RIS warka Il

Gestosc 25.5 BLG

ABV 12 %

IBU 44

SRM 37.8

Styl Russian Imperial Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 22 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 23.1 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.8 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 35.5 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 47.3 L

Kroki

e Temp 67 C, Czas 90 min
* Temp 78 C, Czas 15 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 35.5 L wody do zacierania do 74.8C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 90 min w 67C

Przetrzymaj zacier 15 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 4.1 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 27.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |7.17 kg (60.6%) 80 % 5

Ziarno Strzegom 2 kg (16.9%) 79 % 22
Monachijski typ Il

Ziarno Strzegom Karmel 0.56 kg (4.7%) 75 % 150
150

Ziarno Viking Wheat Malt 0.3 kg (2.5%) 83 % 5

Ziarno Weyermann - 0.2 kg (1.7%) 70 % 1024
Carafa lll

Ziarno Strzegom 0.3 kg (2.5%) 68 % 1000
Czekoladowy ciemny

Ziarno Strzegom 0.2 kg (1.7%) 68 % 400
Czekoladowy jasny

Ziarno Ptatki owsiane 1 kg (8.5%) 85 % 3

Ziarno Strzegom Barwigcy |0.1 kg (0.8%) 68 % 1300

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Marynka 709 60 min 10 %

Aromat (koniec Marynka 1049 10 min 10 %

gotowania)

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



Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale US-05 Ale Gestwa 500 ml Fermentis
Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Dodatek smakowy sliwka wedzona 500 g Fermentacja cicha 14 dni

szydtowska
Dodatek smakowy kawa espresso 100 g Fermentacja 14 dni
burzliwa

Inne laktoza 1000 g Gotowanie 0 min
Notatki

* Ponizej zalecany sposdb zacierania na 20-22I piwa:

- stody wsypujemy do 15| wody o temperaturze 690C (wsypujemy stody jasne i skleikowane wczesniej ptatki
, utatwi nam to pdézniej odczyt przy prébie jodowej, ok. 50 min wsypujemy stody ciemne),

- zacieranie jedno-temperaturowe, przez 60 min. utrzymujemy zacier w temperaturze 67-680C,

- podgrzanie do 780C,

- wystadzanie w 10l wody o temperaturze 750C.

Chmielenie 60 min:

- w pierwszej minucie gotowania - 40g chmielu Tradition,
- w 60 minucie wsypujemy 0,5kg laktozy.
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- przygotowad gestwe/starter. Cze$¢ odtozyd.

- po zatarciu doda¢ stody ciemne
- Zmierzy¢ baling przed dodanie laktozy

- 3-4 filizanki espresso przed kohcem gotowania brzeczki.
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