
Brouwdag
Datum aanschaf pakket

Datum brouwdag

Datum bottelen

Maischschema (Pilsmout + Moutmix + Haver- en tarwevlokken)

Gemeten Gepland

Liter maischwater 5 liter

Liter spoelwater 2 liter

Temperatuur Tijd

Eiwitrust 42°C 20 minuten

Beta-amylase 65°C 50 minuten

Uitmaischen 78°C 10 minuten

Kookschema
Gemeten Gepland

Liter voor koken 5,5 liter

Kooktijd 65 minuten

Hopgift 1+2 50 minuten

Koriandervrucht 15 minuten

Oranjeschil 15 minuten

Liter na koken 5 liter

Journée de brassage
Date d'achat du colis

Date du jour de brassage

Date de mise en bouteille

Schéma d’empâtage (Pilsner malt + Mix de malt + Flocons d’avoine et de blé)

Mesuré Planifié

Litres d'eau d'empâtage 5 litres

Litres d'eau de rinçage 2 litres

Température Durée

Palier de protéolyse 42°C 20 minutes

Bêta-amylase 65°C 50 minutes

Inhibition enzymatique 78 °C 10 minutes

Schéma de cuisson
Mesuré Planifié

Litres avant la cuisson 5,5 litres

Temps de cuisson 65 minutes

Ajout de houblon 1+2 50 minutes

Graines de coriandre 15 minutes

Écorce d’orange amère 15 minutes

Litres après cuisson 5 litres

Brouwschema Witbier Schéma de brassage Bière blanche 



Brauplan Weißbier

Brautag
Kaufdatum des Pakets

Datum des Brautags

Datum des Abfüllens

Maischverfahren (Pilsner Malz + Malzmix + Hafer- und Weizen-
flocken)

Gemessen Geplant

Liter Maischwasser 5 Liter

Liter Spülwasser 2 Liter

Temperatur Zeit

Proteinruhe 42 °C 20 Minuten

Beta-Amylase 65 °C 50 Minuten

Ausmaischen 78 °C 10 Minuten

Kochplan
Gemessen Geplant

Liter vor dem Kochen 5,5 Liter

Kochzeit 65 Minuten

Hopfengabe 1+2 50 Minuten

Koriandersamen 15 Minuten

Pomeranzenschale 15 Minuten

Liter nach dem Kochen 5 Liter

Zelf te voorzien

À prévoir soi-même 

Selbst bereitzustellen

• Kookketel 10 liter (indien mogelijk 2)
• Groot vergiet
• Spatel
• Flessen om af te vullen

• Cuve de brassage de 10 litres (si possible 2)
• Grande passoire
• Spatule
• Bouteilles à remplir

• Kochkessel 10 Liter (nach Möglichkeit 2)
• Großes Sieb
• Spatel
• Flaschen für das Abfüllen


