BROUWDAG

Datum aanschaf pakket

TRIPEL

Datum brouwdag

Datum bottelen

MAISCHSCHEMA (pilsmout + Moutmix + Rijstviokken)

Gemeten Gepland
Liter maischwater 5 liter
Liter spoelwater 2 liter

Temperatuur Tijd
Beta-amylase 62°C 20 minuten
Beta-amylase 67°C 30 minuten
Alfa-amylase 72°C 15 minuten
Uitmaischen 78°C 5 minuten

KOOKSCHEMA

Gemeten Gepland
Liter voor koken 5,5 liter
Kooktijd 65 minuten
Hopgift 1+2 50 minuten
Hopgift 3 15 minuten
Rietsuiker 15 minuten
Glucose 15 minuten
Liter na koken 5 liter

JOURNEE DE BRASSACE

Date d'achat du colis

TRIPLE

Date du jour de brassage

Date de mise en bouteille

SCHEMA DEMPATAGE @ilsner mat + Mix de mait + Fiocans de ri2
Mesuré Planifié

Litres d'eau d'empatage 5 litres

Litres d'eau de rincage 2 litres
Température Durée

Béta-amylase 62°C 20 minutes

Béta-amylase 67°C 30 minutes

Alpha-amylase 72°C 15 minutes

Inhibition enzymatique 78 °C 5 minutes

e
SCHEMA DE CUISSON

Mesuré Planifié
Litres avant la cuisson 5,5 litres
Temps de cuisson 65 minutes
Ajout de houblon 1+2 50 minutes
Ajout de houblon 3 15 minutes
Sucre de canne 15 minutes
Glucose 15 minutes
Litres aprés cuisson 5 litres



TRIPEL

BRAUTAG

Kaufdatum des Pakets
Datum des Brautags
Datum des Abfiillens

MAISCHVERFAHREN (pitsner Malz + Malzmix + Reisflocken)

Gemessen Geplant
Liter Maischwasser 5 Liter
Liter Spiilwasser 2 Liter
Temperatur Zeit
Beta-Amylase 62 °C 20 Minuten
Beta-Amylase 67 °C 30 Minuten
Alpha-Amylase 72°C 15 Minuten
Ausmaischen 78°C 5 Minuten

KOCHPLAN
Gemessen Geplant
Liter vor dem Kochen 5,5 Liter
Kochzeit 65 Minuten
Hopfengabe 1+2 50 Minuten
Hopfengabe 3 15 Minuten S
Rohrzucker 15 Minuten
Glukose 15 Minuten
Liter nach dem Kochen 5 Liter




