Milk Stout Kuznia Plwowarow

Gravity 9.5 BLG
ABV 3.7 %

IBU 27

SRM 8.5

Style Sweet Stout

Batch size

Expected quantity of finished beer 37 liter(s)
Trub loss 5 %

Size with trub loss 38.9 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 46.8 liter(s)

Mash information

Mash efficiency 75 %

Liquor-to-grist ratio 3.5 liter(s) / kg
Mash size 22.2 liter(s)

Total mash volume 28.6 liter(s)

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC
Grain Viking Pale Ale malt |5 kg (78.7%) 90 %
Grain Strzegom Karmel 0.3 kg (4.7%) 80 % 299
300
Grain Special W 0.3 kg (4.7%) 80 %
Grain Strzegom 0.2 kg (3.1%) 80 % 400
Czekoladowy jasny
Grain Carafa Typ Il 0.3 kg (4.7%) 80 %
Grain Carafa Typ Il 0.25 kg (3.9%) 80 %
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Marynka 2549 60 min 9 %
Boil Marynka 2049 30 min 8.8 %
Boil Marynka 15¢g 10 min 8.8 %
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
Safale S-04 Ale Dry 13 g
Extras
Type Name Amount Use for Time
Other Ptatki owsiane 650 g Boil 60 min
btyskawiczne
Other Laktoza 500 g Boil 15 min
Flavor Kokos prazony 400 g Secondary 7 day(s)
Flavor 6Xx espresso lg Secondary 7 day(s)
Flavor 4x laski wanilli lg Secondary 7 day(s)

Recipe has been printed via BREWNESS.com - a complex online solution for homebrewers to track brewing
process easily.



Notes

* Witajcie. Opracowatem, a wtasciwie przelatem na klawiature komputera recepture Michata Biatozéra na milk
stouta. By¢ moze gdzies ona jest na forum, ale po krétkich poszukiwaniach nie znalaztem i wstawiam tutaj.
Moja kopia juz napoczeta przez drozdze :)

Warka 221 15 blg (z laktoza):

Sktad (kg):

2,3 pale ale

0,15 czekoladowy jasny

0,15 carafa ll

0,15 carafa lll

0,25 karmelowy 150

0,2 karmelowy 300

0,22 special w

0,45 monachijski jasny

0,65 ptatki owsiane prazone 30 min. 150°C dwa dni przed warzeniem
(opcjonalnie weglan wapnia do zacieru)

Zacieranie jednotemperaturowe 67°C

Chmiel Marynka (lub inny goryczkowy) ~ 30 IBU
0,5 laktoza - 15 min. przed kohncem gotowania
Drozdze S-04

0,4 kokos prazony (widrki - polecam z Lidla, sa niesiarkowane) - 30 min. na patelni na matym ogniu, tluszcz
odsgczany przez dobe na recznikach papierowych (lasagne) - warto dokona¢ jednej zmiany recznikéw,
dodad na zimno (bezposrednio przed dodaniem podgrza¢ w celu sterylizacji) 7 dni + 3 dni cold crash
przynajmniej 10°C

6 szt. espresso (ok. 200 ml) - na zimno

4 laski wanilii - na zimno 7 dni (podgrzane lekko na patelni)

Serdeczne pozdrowienia i podziekowania dla Michata :D
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