Saison 15 blg

Gravity 15.4 BLG
ABYV ---

IBU 33

SRM 12.1

Style Saison

Batch size

Trub loss 5 %

Boil time 60 min

Fermentables

Size with trub loss 27.3 liter(s)

Evaporation rate 1 %/h
Boil size 27.9 liter(s)

Expected quantity of finished beer 26 liter(s)

Type Name Amount Yield EBC
Liquid Extract ekstrakt stodowy 3.4 kg (58.6%) 75 % 25
jasny (pilzenski
100%) Bruntal
Liquid Extract ekstrakt stodowy 1.7 kg (29.3%) 75 % 35
pszeniczny
(pszeniczny 60%,
pilzenski 40%)
Bruntal
Sugar Cukier trzcinowy 0.3 kg (5.2%) 99 % 99
ciemny Dark
Muscovado
Adjunct Barley, Flaked 0.2 kg (3.4%) 70 % 4
Adjunct Rye, Flaked 0.2 kg (3.4%) 78.3 % 4
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil First Gold 25¢g 60 min 8 %
Boil First Gold 25¢g 30 min 8 %
Boil Bouclier 25¢g 15 min 3.6 %
Aroma (end of boil) Bouclier 25¢g 1 min 3.6 %
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
French Saison M29 Ale Dry 10g Mangrove Jack's

Notes

» First Gold (8%)

Chmiel o wtasciwosciach zaréwna goryczkowych jak i aromatycznych, zdominowanych przez nuty
cytrusowe. Polecany do piw w stylu angielskim oraz Belgian Blond & Tripels, Saison, American Ales.

Bouclier (3,6%)

Chmiel uniwersalny o przyjemnym, owocowym aromacie cytrusowym, ziotowym i korzennym oraz

wspaniatej goryczce. Uzywany do chmielenia piw dolnej i gérnej fermentacji; Pilsner, Lager, Ales, Belgian
beers, Saison, Biere de Garde

Warzenie: od zagotowania wody daje 1 puche ekstraktu 1,7 jasny bruntal + ptatki btyskawiczne jeczmienne i
zytnie (na zakwaszenie) + cukier w 55 min. gotowania, no i chmiele wg schematu. Pozostate ekstrakty 1,7
jasny i 1,7 pszeniczny po rozgrzaniu w puszkach, pdjda bez gotowania do fermentora z zimna woda,
ewentualnie wyptukam puchy przegotowana wodg i rozpuszcze troche w wiadrze, a potem dodam zimnej
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wody. Tym razem rezygnuje zupetnie z curacao - chce sprawdzi¢ czy same drozdze i chmiele zrobig
"cytrusowo-przyprawowga" robote. Dlatego chmielenie podzielitem na 4 etapy:
goryczka/smakl/smak2/aromat, Opcjonalnie dojdzie jeszcze chmielenie Bouclier na zimno, ale o tym
zdecyduje po zlaniu na cicha. Jak nie bedzie wystarczajaco cytruséw, to moze poratuje sie wtedy curacao??
okaze sie za 2 tygodnie. Planuje fermentacje burzliwg na ok. 20 dni w temp okoto 22°C (no chyba, ze
drozdze szybciej dadza rade), a fermentacje cichg na ok. 14 dni w temp ok. 22°C. Refermentacja w
butelkach standardowo 7 dni w temp ok. 22°C z uzyciem 7 lub 8g cukru na 1l piwa. | na koniec do piwnicy -
niestety mam az 16°C, ale zawsze co$ tam upcham do loddwy :) na pdzniejsza degustacje.
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