ENTROPIA (Wild Sour Cherry & Black Currant RIS Bourbon BA)

Gestosc 28.5 BLG

ABV 13.8 %

IBU 85

SRM 72.1

Styl Russian Imperial Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 23 L
Straty z fermentacji 7 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 24.6 L
Czas gotowania 70 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 30.6 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 2.4 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 35.3 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 50 L

Kroki

e Temp 67 C, Czas 50 min
e Temp 72 C, Czas 15 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 35.3 L wody do zacierania do 76.8C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 50 min w 67C

Przetrzymaj zacier 15 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 10 L wody o temp. 76C lub do osiagniecia 30.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |9 kg (57.3%) 80 % 5

Ziarno Strzegom 1.5 kg (9.6%) 68 % 400
Czekoladowy jasny

Ziarno Viking Wheat Malt 1 kg (6.4%) 83 % 5

Ziarno Viking Malt Caramel |0.7 kg (4.5%) 75 % 60
Sweet

Ziarno Strzegom Karmel 0.8 kg (5.1%) 75 % 150
150

Ziarno Weyermann - 0.8 kg (5.1%) 60 % 837
Dehusked Carafa Il

Ziarno Strzegom 0.5 kg (3.2%) 50 % 1200
Czekoladowy ciemny

na 20 minut

Ziarno Jeczmien prazony 0.4 kg (2.5%) 50 % 985

na 20 minut

Dodatek Ptatki owsiane 1 kg (6.4%) 20 % 3

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



Gotowanie Magnum 130g 60 min 13.5%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
lactobacillus Ale Ptynne 100 ml

plantarum

zakwaszenie 36h, potem gotowanie

FM52 Amerykanski Ale Ptynne 500 ml Fermentum Mobile
Sen

3 tygodnie burzliwej, 4 tygodnie cichej

amalgamation Ale Ptynne 100 ml

po fermentacji drozdzowej odseparowane wszystkie dodatki, dotozone ptatki debowe i fermentacja 3 miesigce

macerowane z
bourbonie przez 2

miesigce

Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Przyprawa Wisnie drylowane 2250¢ Gotowanie 60 min
do gotowania z
chmielem
Dodane do zimnej brzeczki do zagotowania, potem wisnie wyjete i chmielenie. Wisnie wycisniete i dodane do
chmielenia.
Przyprawa Wisnie drylowane 2000 g Fermentacja cicha 30 dni
na zimno
na zimno do fermentacji z drozdzami
Przyprawa Czarna pozeczka na |2000g Fermentacja cicha 30 dni
zimno
na zimno do fermentacji z drozdzami
Przyprawa pokruszone, 250 ¢g Fermentacja cicha 30 dni
prazone ziarna
kakao, macerowane
w bourbonie przez 3
tygodnie
na zimno do fermentacji z drozdzami
Przyprawa ptatki debowe 50¢g Fermentacja cicha 90 dni

na zimno do fermentacji z brettami na 3 miesigce

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




