Brauprotokoll

(gemalf schematischer Anleitung “Brauen mit einem Elektro-Einkochkessel und
Maischesack”)

Name / Projektbezeichnung des Bieres:

Biertyp:

Datum des Brautages: Brauer:

Material-Liste Schittung:

Malzart / Ersatzstoffe / Extraktverstarker Menge [kg]

Material-Liste Hopfen und Gewlrze:

Hopfenart / %Alphasaure Menge [g] Zugabezeitpunkt [in min. vor
Gewdrzart/-form Kochende]

Material-Liste Hefe

Hefename/Hefe-Form Hersteller Menge [g]

Bereit gehaltene Wassermengen:

Wasserart / °dH /Restalkalitat Menge in Litern

HauptguR nach Berechnung (siehe Theorieteil)

Nachguf3 nach Berechnung (siehe Theorieteil)

Reservewasser (evt. Ausgleich beim Wirzekochen)




1.Grundprogramm Einmaischen / Erhitzen / Rastenhaltung

Achtung: Kessel-Thermometer bleibt wéahrend des gesamten Maisch-Vorgangs bis zum Ablautern
im Wasser bzw. in der Maische und wird stédndig beobachtet!

Wichtig: Alle Aufheiz.und Rasthaltungsvorgadnge - Grundvorgang: Rastenaufheizung / Rasten
halten in der Kurzanleitung “Brauen mit dem Einkochkessel”

1.0 Schroten der in der Grundliste angegebenen Malzmenge
- Entfallt wenn mit fertig geschroteten Malzmischungen gearbeitet wird
1.1 Einmaischen:
Einmaischtemperatur: 45 °C Beginn: Uhr  Menge: Liter
Menge HauptgufR: Liter Menge Einmaisch-Schittung: kg
1.2 Eiweilrast
Rast-Temperatur: 52°C
Durchgefiihrt O ja Onein (siehe Hinweis Kurzanleitung “Brauen mit dem Einkochkessel-")
Beginn: Uhr Dauer: min Ende: Uhr
1.3 Maltoserast (Beta-Amylase-Rast)
Rast-Temperatur: 61-63 °C
Beginn: Uhr Dauer: min Ende: Uhr
1.3.1 Kombirast (Zwischenrast zur Verbesserung der Maltosebildung)
Rast-Temperatur: 68°C
Durchgefihrt O ja O nein (siehe Hinweis Kurzanleitung “Brauen mit dem Einkochkessel-")
Beginn: Uhr Dauer: min Ende: Uhr
1.4 Verzuckerungsrast (Alpha-Amylase-Rast)
Rast-Temperatur: 70-72 °C

Beginn: Uhr
Dauer: mindestens 1 Stunde, auf jeden Fall bis zur Jodnormalitat
Ende: Uhr

Ab der 45. Minute der Verzuckerungsrast Jodprobe obligatorisch!
(siehe Kurzanleitung “Brauen mit dem Einkochkessel-")
1.5 Lauterrast (Lauter-Ruhe)
Rast-Temperatur: 78 °C
Beginn: Uhr Dauer mind. 30 min Ende: Uhr
Wahrend der Rast allerdings Deckel auflegen und nicht mehr rihren (Lauterruhe)
1.6 Wahrend der Lauterruhe: 1. NachguBhalfte erhitzen
In einem groRen Kochtopf auf dem Kichenherd die 1. Halfte des NachguRwassers auf 80°C
erhitzen = Vorbereitung des Ablauterns!
Menge Lauterwasser 1. Halfte Liter

2.Ablautern / Anschwanzen
2.1 Vorbereiten der Ablauter-Einrichtung
2.2 VorschielRen lassen
2.3 Vorderwirze aus Maische ablaufen lassen
Menge abgelaufene Vorderwirze: Liter
2.4.1 Anschwanzen 1. Halfte Nachguss-Wasser
2.4.2 Aufheizen 2. Halfte Nachguss-Wasser
Das Aufheizen der 2. Hafte des Nachgusswassers auf 80°C sollte unverziglich erfolgen, sobald
das Wasser der ersten Halfte auf dem Maischekuchen verteilt wurde.
2.4.3 Anschwénzen 2. Halfte Nachguss-Wasser
Menge Lauterwasser 2. Halfte Liter
Anschwanzvorgang wie 2.4.1.
2.4.4 Messen des Extraktgehaltes der Ausschlagwiirze
Erste Messung Extraktgehalt Auschlagwirze : ° Plato
2.4.5 Dritter Anschwénzvorgang?
(siehe Hinweis Kurzanleitung “Brauen mit dem Einkochkessel-")
O ja mit Liter
O nein (Ausschlagwiirze hat die gewiinschte Konzentration)
Endglltige Messung Extraktgehalt Auschlagwirze : ° Plato
Menge der Ausschlagwirze: Liter
2.5 Entfernung des Maischesacks und Ablage in eine Wanne
2.6 Reinigung des Einkochkessels als Vorbereitung zum Wirzekochen




3.Wirzekochen
3.1 Riuckfuhrung der Ausschlagwiirze in den Einkochkessel zum Wiirzekochen
3.2 Entnahme von Wirze fir das Herfiihren der Hefe
Wichtig=> evtl. Punkt 5.1 “Hefevorbereitung” parallel zum Wiirzekochen durchfiihren!
Entnommene Wiirzemenge: ml (Empfohlen: 400-500 ml)
3.3 Vorbereiten der Hopfengaben/ Hopfenstrumpfabfiullung/ Nummerierung der Hopfengaben
3.4 Einhangen einer Zinkquelle in das Kochgefal
3.5 Start Wirzekochen
Beginn des Wirzekochens (Uhrzeit, zu der die Wiirze wallend kocht): Uhr
3.6 Wichtig! Wahrend des Wiirzekochens: Hygienische Reinigung des Gargefalles und des
Hopfensiebes!
3.7 Wasserausgleich wahrend des Hopfenkochens
Immer mit HeiBwasser ausgleichen, niemals mit kaltem Wasser!
Insgesamt zugefligte Menge Kochwasser zum Ausgleich: Liter
3.6 Hopfengaben gem. oben stehender “Material-Liste Hopfen und Gewiirze” in die kochende
Wirze

Hopfengabe 1: Uhr

Hopfengabe 2: Uhr

Hopfengabe 3: Uhr

Hopfengabe _: Uhr

Sonstige Gaben Gewtirze / Hopfen: Uhr

Ende des Wirzekochens h

Extraktmessung Wirze nach Kochen: ° Plato

4 Hopfentrubabtrennung, Uberfiihrung ins Gargefass, Kiihlung
4.1 Plazieren des Gargefasses zum Hopfenabseihen unter dem Einkochkessel.
4.2 Whirlpool der Wurze
4.3 Gegebenenfalls Entnahme von Speise
Speise entnommen?
Ja, entnommene Speisemenge: Liter Extrakt : ° Plato
O Nein, Karbonisierung geschieht mit Fremdzuckern

4.4 Abschlauchen der heil3en Wiirze Gber das Hopfensieb ins Gargefass
Heille Anstellwiirze im Gargefass: Liter
Kontrollmessung Extrakt: ° Plato

4.5 Kuhlung der Wiirze
(O Mit einem Spiralkiihler> 20°C

Beginn Kuhlvorgang: h Ende Kuhlvorgang: h
Kihlung Gber Nacht im verschlossenen Garbehélter

Abkuhltemperatur erreicht am um h

(Temperatur: °C)

5 Hefevorbereitung und Anstellen der Wiirze
5.1 Hefevorbereitung (Herfiihren der Hefe)
- Wichtig: Dieser Punkt muss spéatestens 2 Stunden vor dem Anstellen der Wirze erfolgen! Das
bedeutet:
= Wenn ich mit aktiver Wirzekiihlung arbeite (Spiralkiihler): Hefevorbereitung schon
wahrend des Wurzekochens durchfiuhren
= Wenn ich mit passsiver Wirzekihlung arbeite (Die Wiirze kihlt ca. 12 h im
verschlossenen Garbehalter von selbst): Dann Hefevorbereitung 2-3 Stunden vor dem
Anstellen der Wirze (Hefezugabe zur Wiirze)
5.2 Beluften und Anstellen der Wiirze (Hefe drauf lassen)
Hefe hinzugegeben am um Uhr
5.3 Gargefass ordnungsgemalf verschlieBen und an den Garort verbringen




6 Garraumumgebung und Garerfolg kontrollieren

Hauptgarungsbeginn am um ca. Uhr
Durchschnittstemperatur Gar-Raum: °C)
Offensichtliches Garungsende am

Scheinbarer Restextrakt: ° Plato

Hinweis: Da der gebildete Alkohol die Extraktmessung sowohl bei Spindelmessung als auch bei
Refraktometer-Messungen sehr stark verfalscht, muss das MelRergebnis rechnerisch korrigiert
werden! Im Internet finden sich gute Restextraktwert-Rechner, auch und vor allem bei Messungen
mit dem Refraktometer. Zum Beispiel = http://www.maischemalzundmehr.de

7 Abfullung zur Nachgarung / Nachgarung / Druckkontrolle

Hinweis: Nachfolgende Anweisungen beziehen sich auf 5-Liter Partyfasser und/oder
Bugelverschlussflaschen. Andere Nachgéarsysteme bitte nach Anweisung der Hersteller
vorbereiten!

7.1 Vorbereitung Flaschen oder Fasser/ Vorbefillung mit Nachzuckerlésung oder Speise und
Sterilisierung

O Nachzuckerung mit Speise ml/Liter ( Speise mit °Plato)
O Nachzuckerung mit Traubenzuckerlésung entsprechend g Zucker/Liter
7.2 Abflullung auf vorbereitete Fésser und/oder Bligelverschlussflaschen zur Nachreifung

Abflullung Flaschen/Fasser zur Nachgarung am
Abfullmengen und -gefalie:

Flaschen a Liter
Flaschen a Liter
Flaschen a Liter
FaBR/Fasser a Liter

7.3 Nachgarung und Druckkontrolle
Erste Nachgéarungszeichen sichtbar am

7.4 Uberfuhrung der Fasser/ Biigelverschlussflaschen ins Reifelager
Uberfihrung ins Reifelager am
Temperatur Reifelager °C

Erste Verkostung am:

Kommentar/Geschmacksbeschreibung:



http://www.maischemalzundmehr.de/

