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	BRAUPROTOKOLL

Brauverfahren:
Infussuions Verfahren
Brautag:
________________________________________

Biertyp / Farbe:
___________________  / ___________________

Brauer:
________________________________________

Hefeart:
 FORMCHECKBOX 
  obergärig             FORMCHECKBOX 
  untergärig

Biermenge geplant: _________ Liter


1) Vorbereitung

 FORMCHECKBOX 
  Pilsner Malz
___________ kg
 FORMCHECKBOX 
  Weizenmalz Dunkel                 
___________ kg
 FORMCHECKBOX 
  Münchner Malz
___________ kg
 FORMCHECKBOX 
  Spezial ( ___________________ )
___________ kg
       Summe:

 FORMCHECKBOX 
  Wiener Malz
___________ kg
 FORMCHECKBOX 
  Spezial ( ___________________ )
___________ kg
       _________ kg

 FORMCHECKBOX 
  Weizenmalz Hell
___________ kg
 FORMCHECKBOX 
  Spezial ( ___________________ )
___________ kg
2) Maischen

	Rezept
	Vorgang
	Protokoll

	Einmaischen
bei  _____ °C in ______ Liter Wasser
	Wasser aufheizen

Malz hinzugeben
	Temperatur erreicht um: __________ Uhr

	Eiweißrast
bei _______ °C, Dauer ________ min
	Temperatur halten 
	Rastdauer von _________ bis _______ Uhr

	Maltoserast: 
bei _______ °C, Dauer ________ min
	Aufheizen von ______ °C auf ______ °C

Temperatur halten
	Dauer von __________ bis _________ Uhr

Rastdauer von ________ bis _______ Uhr

	Verzuckerung
bei _______ °C, Dauer ________ min
	Aufheizen von ______ °C auf ______ °C

Temperatur halten

Jodprobe
	Dauer von __________ bis _________ Uhr

Rastdauer von ________ bis _______ Uhr

Jodprobe:    FORMCHECKBOX 
  o.k.          FORMCHECKBOX 
  nicht o.k.

	Läutertemperatur ist 76°C
	Aufheizen von ______ °C auf     76°C
	Dauer von __________ bis _________ Uhr


3) Läutern

	Rezept
	Vorgang
	Protokoll

	Aufmaischen
bei  76°C
	Aufmaischen

Maischerast   (10 min)
	Fertig um _______ Uhr

Rastdauer von _________ bis ________ Uhr

	Abmaischen
	Vorderwürze klar
	Fertig um _______ Uhr Vorderwürze ______ %

	Nachgüsse
	Nachguß 1: _________ Liter bei ________ °C
Nachguß 2: _________ Liter bei ________ °C
Nachguß 3: _________ Liter bei ________ °C
Nachguß 4: _________ Liter bei ________ °C
Nachguß 5: _________ Liter bei ________ °C

Nachguß 6: _________ Liter bei ________ °C

Nachguß 7: _________ Liter bei ________°C
	_________ Uhr     Stammwürze ________ %

_________ Uhr     Stammwürze ________ %

_________ Uhr     Stammwürze ________ %

_________ Uhr     Stammwürze ________ %

_________ Uhr     Stammwürze ________ %

_________ Uhr     Stammwürze ________ %

_________ Uhr     Stammwürze ________ %


4) Hopfenkochen

	Rezept
	Vorgang
	Protokoll

	Kochdauer _______ min
	Aufheizen von ______ °C auf ca. 100 °C
	Dauer von ______ bis ______ Uhr

	Hopfen: ________________
Hopfen 1  _____ g mit _____ % (
Hopfen 2  _____ g mit _____ % (
Hopfen 3  _____ g mit _____ % (
	Hopfengabe 1: ____ g nach ______ min Kochzeit
Hopfengabe 2: ____ g nach ______ min Kochzeit

Hopfengabe 3: ____ g nach ______ min Kochzeit

Hopfengabe 4: ____ g nach ______ min Kochzeit
	___________ Uhr  |  ________%
___________ Uhr  |  ________%

___________ Uhr  |  ________%

___________ Uhr  |  ________%

	Ende Kochen
	
	Fertig um __________ Uhr 


5) Würze kühlen / filtern

	Rezept
	Vorgang
	Protokoll

	Würze kühlen / filtern
	Abkühlung auf ca. 25 °C und filtern
	Fertig um _________ Uhr

	Würze abfüllen ca. _________ %
	Für Nachgärung 
	__________ Liter in Summe


6) Gärung
	Vorgang
	Protokoll

	Anstelltemperatur

bei ________ °C
	Tatsächliche Temperatur  ________ °C

Stammwürze _____-__ %

	Hefe anstellen

ca. _____ Liter Hefe
	Hefeart:
 FORMCHECKBOX 
  untergärig
 FORMCHECKBOX 
  obergärig

Hefe ist:
 FORMCHECKBOX 
  dickflüssig
 FORMCHECKBOX 
  dünnflüssig
Hefespender:  ______________________

	Gärung  1. Check
am ______________

um ___________ Uhr
	Spinndelung: _______ %
Temperatur: ________ °C
Gärung noch aktiv?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

Schaumdecke o.k.?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein
Schaum abgeschöpft?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

	Gärung  2. Check
am ______________

um ___________ Uhr
	Spinndelung: _______ %
Temperatur: ________ °C
Gärung noch aktiv?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

Schaumdecke o.k.?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein
Schaum abgeschöpft?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

	Gärung  3. Check
am ______________

um ___________ Uhr
	Spinndelung: _______ %
Temperatur: ________ °C
Gärung noch aktiv?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

Schaumdecke o.k.?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein
Schaum abgeschöpft?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

	Gärung  4. Check
am ______________

um ___________ Uhr
	Spinndelung: _______ %
Temperatur: ________ °C
Gärung noch aktiv?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein

Schaumdecke o.k.?
 FORMCHECKBOX 
  Ja     FORMCHECKBOX 
  Nein
Schaum abgeschöpft?
 FORMCHECKBOX 
  Ja   FORMCHECKBOX 
  Nein


7) Abfüllen

	Rezept
	Vorgang
	Protokoll

	Abfüllen
	am ___________ um ____________

Würze zugeben
	Spinndelung:  _______ %,   Temperatur: ______ °C

________ Liter

	Fässer
	5 Liter: _________ St         10 Liter: ________ St          15 Liter: ________ St          20 Liter: ________ St 

	Flaschen
	In Summe:   __________ Liter

	Gesamtmenge
	_________ Liter
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