Belgijskie

ABV 7.5 %
IBU 33
SRM 4.9

Batch size

Trub loss 5 %

Mash information

Gravity 17.5 BLG

Style Belgian Golden Strong Ale

Size with trub loss 42 liter(s)
Boil time 60 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 50.6 liter(s)

Mash efficiency 70 %

Mash size 42 liter(s)

» Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg

Total mash volume 56 liter(s)

Steps

e Temp 65 C, Time 60 min
e Temp 76 C, Time 10 min

Mash step by step

Add grains

Fermentables

Keep mash 60 min at 65C
Keep mash 10 min at 76C
Sparge using 22.6 liter(s) of 76C water or to achieve 50.6 liter(s) of wort

Expected quantity of finished beer 40 liter(s)

Heat up 42 liter(s) of strike water to 72.5C

Type Name Amount Yield EBC
Grain Strzegom Pilzneniski |14 kg (93.3%) 80 % 4
Adjunct ptatki jeczmienne 1kg (6.7%) 60 % 4
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Saaz (Czech 60 g 60 min 4.5 %
Republic)
Boil Styrian Golding 6049 60 min 3.6 %
Aroma (end of boil) | Styrian Golding 90 g 10 min 3.6 %
Aroma (end of boil) Saaz (Czech 60 g 10 min 4.5 %
Republic)
Whirlpool Saaz (Czech 309 10 min 4.5 %
Republic)
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
FM27 Artefakty Ale Liquid 40 ml Fermentum Mobile
trapistow
Notes

» Cukier na ok 1,5 blg doda¢ na koniec gotowania. Fermentacja od 16 st.C. W ciggu tygodnia stopniowo
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zwiekszad do 28 st.C. Nastepnie 3 dni cichej fermentacji i schtodzi¢ do -1st.C. W minusowej temperaturze
nawet do -3 st. C. trzymac 3 tygodnie.

Refermentacja - doda¢ te same drozdze plus cukier. llo$¢ cukru obliczy¢ na poziom nagazowania na 2,4
CO2. powinno to zwiekszy¢ BLG o 1-1,5 (Docelowo 17). Refermentacja w butelkach 14 dni w temp 22 st. C.

Nastepnie o ile to mozliwe, zeby alkohol sie utozyt, piwo nalezy lezakowac przez 6 tygodni w temp. ponizej
15 st. C.
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