Варка №:______(_____________________) «___»_________ 2017 г.

Солод: светлый ___ кг / карамельный __ кг / жженый ___ кг / пшеничный ___ кг.
Несоложёное сырьё: _______________________________ кг

	Затирание:

Засыпь: _______
37ºС (10 мин) ________________
45ºС (15 мин) ________________
53ºС (20 мин) ________________
64ºС (40 мин) ________________
72ºС _______________________
78ºС (5-10 мин) _____________


Фильтрация:
Перекачка в фильтр-чан _______
Пауза ____________________
Начало фильтрации ________
Первое сусло Е= _____ %

	Промывные воды:
1) _____________
2) ________________
3) ________________

Неохмелённое сусло: Е= ____ %
Нагрев до кипения _______________

Кипячение с хмелем:
1 порция _____ / ____ г (α = ___ %)
2 порция _____ / ____ г (α = ___ %)
3 порция _____ / ____ г (α = ___ %)
Перекачка в гидроциклон _______
Пауза ________________
Перекачка в бродильный чан №______
V=_____ л; Е= ____%; рН =______



Дрожжи: ________________; сухие ____ г / рабочие ___ л (генерация № ____)
____________________________________________________________
	[bookmark: _GoBack]Брожение (t = ___ ºС)
V= ____ л; Е=_____%
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
	Дображивание (t = ____   ºС)
_____ Перекачка в аппарат № ____
V = _______ л
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_____; Е = ___ % (___ ºС); рН =______
_________________________________ 
_________________________________
_________________________________

	      Примечания:

	

	

	

	



