Дата:   





                     ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № _____

Сорт пива:                ТЕМНОЕ
Рецептура № _________________________

	
	
	ЗАКЛАДКА

	№ п/п
	Наименование сырья
	Вес кг.
	                      Примечание

	1
	Pils
	52,5
	       

	2
	Munich
	8,6
	                              6.  Karafa ( tipe 3) (жжён.

	3
	C.pils    (Карамельный)
	2,9
	                                    ячмень) - 0,3 кг.

	4
	Sinomar
	.2,5 л.
	       

	5
	Хмель
	
	        

	

	
	

	                                                          Выход сусла (литр)
	
	

	                                                % потерь               
	17,64%
	

	                                          Выход товарного пива  (литр)
	
	


Краткая характеристика технологического процесса:

                                      Варка 1                                                                                              Варка 2                                                                                              Варка 3

	Процесс
	t° C
	Время I
	Время II
	Вода
	Сусло
	Плотность
	Процесс
	t° C
	Время I
	Время II
	Вода
	Сусло
	Плотность
	Процесс
	t° C
	Время I
	Время II
	Вода
	Сусло
	Плотность

	Затирание
	
	
	
	180
	
	
	Затирание
	
	
	
	180
	
	
	Затирание
	
	
	
	180
	
	

	Затирание
	52
	
	
	
	
	
	Затирание
	52
	
	
	
	
	
	Затирание
	52
	
	
	
	
	

	Пауза                             20
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             20
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             20
	
	
	
	
	
	

	Нагрев
	62
	
	
	
	
	
	Нагрев
	62
	
	
	
	
	
	Нагрев
	62
	
	
	
	
	

	Пауза                             25
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             25
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             25
	
	
	
	
	
	

	Нагрев
	68
	
	
	
	
	
	Нагрев
	68
	
	
	
	
	
	Нагрев
	68
	
	
	
	
	

	Пауза                             20
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             20
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             20
	
	
	
	
	
	

	Нагрев
	72
	
	
	
	
	
	Нагрев
	72
	
	
	
	
	
	Нагрев
	72
	
	
	
	
	

	Пауза                             25
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             25
	
	
	
	
	
	
	Пауза                             25
	
	
	
	
	
	

	Йодный тест
	
	
	
	
	
	
	Йодный тест
	
	
	
	
	
	
	Йодный тест
	
	
	
	
	
	

	Нагрев
	77
	
	
	
	
	
	Нагрев
	77
	
	
	
	
	
	Нагрев
	77
	
	
	
	
	

	Ликвидация заторной t°  5
	
	
	
	
	
	
	Ликвидация заторной t°  5
	
	
	
	
	
	
	Ликвидация заторной t°  5
	
	
	
	
	
	

	Пауза фильтрации         15
	
	
	
	
	
	
	Пауза фильтрации         15
	
	
	
	
	
	
	Пауза фильтрации         15
	
	
	
	
	
	

	Насос перекачки
	
	
	
	
	
	
	Насос перекачки
	
	
	
	
	
	
	Насос перекачки
	
	
	
	
	
	

	Первое сусло
	
	
	
	
	
	
	Первое сусло
	
	
	
	
	
	
	Первое сусло
	
	
	
	
	
	

	Первая вода
	
	
	
	
	
	
	Первая вода
	
	
	
	
	
	
	Первая вода
	
	
	
	
	
	

	Вторая вода
	
	
	
	
	
	
	Вторая вода
	
	
	
	
	
	
	Вторая вода
	
	
	
	
	
	

	Третья вода
	
	
	
	
	
	
	Третья вода
	
	
	
	
	
	
	Третья вода
	
	
	
	
	
	

	Полное сусло
	
	
	
	
	
	
	Полное сусло
	
	
	
	
	
	
	Полное сусло
	
	
	
	
	
	

	Кипячение
	
	
	
	
	
	
	Кипячение
	
	
	
	
	
	
	Кипячение
	
	
	
	
	
	

	Первая доза хмеля
	
	
	
	
	
	
	Первая доза хмеля
	
	
	
	
	
	
	Первая доза хмеля
	
	
	
	
	
	

	Вторая доза хмеля
	
	
	
	
	
	
	Вторая доза хмеля
	
	
	
	
	
	
	Вторая доза хмеля
	
	
	
	
	
	

	Третья доза хмеля
	
	
	
	
	
	
	Третья доза хмеля
	
	
	
	
	
	
	Третья доза хмеля
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Контроль плотности
	
	
	
	
	
	
	Контроль плотности
	
	
	
	
	
	
	Контроль плотности
	
	
	
	
	
	

	Перекачка
	
	
	
	
	
	
	Перекачка
	
	
	
	
	
	
	Перекачка
	
	
	
	
	
	

	Пауза в гидро-цикл. Апп.
	15 м
	
	
	
	
	
	Пауза в гидро-цикл. Апп.
	15 м
	
	
	
	
	
	Пауза в гидро-цикл. Апп.
	15 м
	
	
	
	
	

	Охлаждение 13.0
	
	
	
	
	
	
	Охлаждение   13.0
	
	
	
	
	
	
	Охлаждение
	
	
	
	
	
	


Ответственный пивовар: ________________________________

