	Bierbezeichnung      

	Rezeptur von:

     
	Ausschlag-Würze:       Ltr.     
	Stammwürze: ca.                %

	Schüttung (gesamt):              Gramm
	Hopfenbittere:                   BE
	Gärungsart:      


	Gussführung: Hauptguss:      Ltr.
	Nachguss:      Ltr.
	Wasserqualität:      


	Schüttung:


	Menge/Gramm
	Bezeichnung / Malze
	Sonstiges

	                              1.)
	     
	     
	     

	                              2.)
	     
	     
	     

	                              3.)
	     
	     
	     

	                              4.)
	     
	     
	     

	                              5.)
	     
	     
	     

	6.)
	     
	     
	     

	Hopfengabe:   Sorte Nr. (A)                                       Menge:       Gramm / (Alphasäure       %)

                     

                        Sorte Nr. (B)                                        Menge:       Gramm / (Alphasäure       %)



	Hopfenzugaben:
	Sorte (A oder B)
	Menge / Gramm
	wann zugeben

	                               1.
	     
	     
	     

	                               2.
	     
	     
	     

	                               3.
	     
	     
	     

	                               4.
	     
	     
	     

	Einmaischen bei:        °C     (Rast       Minuten)

Aufheizen auf:            °C     (Rast       Minuten)

Aufheizen auf:            °C     (Rast       Minuten) 
Aufheizen auf:            °C     (Rast       Minuten) – Jodprobe -,(wenn letzte Rast)
Aufheizen auf:            °C     (Rast       Minuten)  –Jodprobe -,(wenn letzte Rast)
Aufheizen auf    77°C und dann Abmaischen   /   (Läuterruhe einhalten ca.       Minuten)

1. Nachguss geben mit       Liter      (Nachgusstemperatur:       °C)

2. Nachguss geben mit       Liter      (Nachgusstemperatur:       °C)

Pfannevollwürze:  ca.       Liter



	Kochzeit:       Minuten

	Sonstiges:

     
     
     
     
     
     


