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CHECKLISTE UND BRAUPROTOKOLL ERSTES BIER

Die Ausristung

o 1 Topf der min. 7 Liter Inhalt hat

o 1 Topf/ Teekessel oder Wasserkocher der mindestens 2,5 Liter fasst

o 1 Schussel/ Eimer/ Topf min. so grol3 wie der erste Topf

o 1 Nudelsieb/ Durchschlag der auf die Schissel/ Eimer/ Topf passt (falls es mehr
als 10 Liter werden sollen brauchst Du einen L&autereimer wie man ihn im
Brauzubehotr bekommt)

o 1 Haarsieb

o 1 Schlauch lebensmittelecht

o 1 Thermometer bis 100°C

o 1 Messbecher

o 1 stabiler Kochloffel

o 1 Schopfer

o 1 Waage grammgenau

o 1 Trichter

o 1 Eimer in den der grol3e Topf passt (oder Spulbecken mit Stopsel)

o 1 Decke oder Handtuch in die sich der erste Topf einwickeln lasst

o 1 groRe Weinflasche/ Garballon mit Garspund mit mindestens 7 Liter Inhalt

o 1 Uhr/ Timer

o Genug Bugelflaschen fur die Menge
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Die Zutaten fur funf Liter

o 9759 Pilsnermalz geschrotet
o 50g Helles Karamellmalz geschrotet

o 8g Hallertauer Mittelfriih Pellets mit 5% Alphasaure
Oder

o ___ g Hallertauer Mittelfriih mit __ % Alphaséaure

o Trockenhefe:

Vorbereitung

o Zollam per Mail/ Fax/ Brief informiert
o Flaschen besorgt und gesplult

Brauvorgang:

Datum:

Beginn Uhrzeit:

Einmaischen

3,5 Liter Wasser auf 70°C erwarmt

Gesamtes Malz eingerihrt um Uhr
Temperatur der Maische: °C
Maischetemperatur auf 66°C korrigiert

0O O O O

Rast
Beginn: Uhr

o 60 Minuten Rasten
o Durchschlag und zweiten Behélter vorbereiten
o Nach 50 Minuten 2,51 Wasser zum Kochen aufsetzen

Rastende: Uhr

© Copyright 2022 — Alle Inhalte, insbesondere Texte, Fotografien und Grafiken sind
urheberrechtlich geschutzt. Alle Rechte, einschlief3lich der Vervielfaltigung, Veroffentlichung,
Bearbeitung und Ubersetzung, bleiben vorbehalten, Jan Briicklmeier.



THE BEER PILOT

Abmaischen

Beginn: Uhr
o Jodprobe Maische jodnormal?
o Dickmaische in Durchlag schopfen
o Trubwdirze zuriickgeben
o L&autern Vorderwirze

Ende: Uhr

Anschwéanzen

Beginn: Uhr

Liter:

Ende: Uhr

Wiurzekochen

Beginn Aufheizen:_ Uhr

Kochbeginn: Uhr

o 10 Minuten nach Kochbeginn Hopfen geben
Hopfengabe: Uhr

o Nach insgesamt 60 Minuten Ende Kochzeit
Ende Kochen: Uhr
Kihlen

o Topfin kaltes Wasser stellen

Temperatur nach 10 Minuten:__ °C
Spindelwert: °P
Anstelltemperatur erreicht: Uhr
Anstelltemperatur: °C
Angestellt: Uhr
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Garung

Géarung angekommen:Datum: / Uhr

Spindelwert 5. Tag mas% Datum:

Spindelwert 7. Tag mas% Datum:

Abflllen:
Datum:

Menge:
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