
Sud-Nr.:

Malzschüttung Charge-Nr. Hopfen Hefe
kg g % a
kg g % a
kg g % a
kg g % a
kg g % a
kg WP: g % a

Total kg KH: g % a
Brauwasser KH: g % a
Hauptguss: l KH: g % a
Nachguss: l KH: g % a

Total l

pH: GH: °dH
KH: °dH °C 

°C ' rasten
°C ' rasten

°C ' rasten
°C ' rasten

°C ' rasten

Maische-pH:  (optimal 5.6, messen nach 10 Minuten) Spindelwert vor dem Abläutern: °P
Abläutern/Nachguss, Würzemenge vor dem Kochen: l Spindelwert nach dem Abläutern: °P
Beginn Aufkochen um: Würze kocht um: Ende Würze kochen: 
1. Hopfenbeigabe: um Minuten mitkochen
2. Hopfenbeigabe: um Minuten mitkochen
3. Hopfenbeigabe: um Minuten mitkochen
4. Hopfenbeigabe: um Minuten mitkochen
5. Hopfenbeigabe: um Minuten mitkochen
6. Hopfen (Whirlpool): um Minuten im Whirlpool
Whirlpool, 10 min.warten Ausschlagwürze: l  Stammwürzegehalt: ° P 
Kühlbeginn: Ende: Anstelltemperatur: °C Anstellwürze: l
Würze mit Hefe anstellen: Temperatur Gärraum: °C IBU: EBC:
GÄRDIAGRAMM
Datum
Temperatur

Restextrakt: °P
Sudhausausbeute %
Endvergärungsgrad: %

Kalthopfung vom: bis Typ: Menge: g
Coldcrash vom: bis Gesamtbiermenge: l Alkoholgehalt: Vol. %
Abfüllen: mit  g/l Zucker Gebindezahl 33 cl: 50 cl: 3 l: 9l: 18 l:
Nachgärung vom: bis bei: °C Flaschen-/KEG-Druck: bar

Zisch-Brauprotokoll
Datum: Biertyp: Brauort: 
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während

Jodprobe:

während
während

während
während

2 ° P
3 ° P
4 ° P
5 ° P
6 ° P
7 ° P
8 ° P
9 ° P

Bemer-
kungen:

1. Urteil
vom:

10 ° P
11 ° P
12 ° P


