Dark Chocolate Rye Ale

Gravity 17.3 BLG

ABV 7.4 %

IBU 29

SRM 25.4

Style American Wheat or Rye Beer

Batch size

Expected quantity of finished beer 13 liter(s)
Trub loss 40 %

Size with trub loss 18.9 liter(s)

Boil time 70 min

Evaporation rate 15 %/h

Boil size 28.2 liter(s)

Mash information

* Mash efficiency 70 %

» Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg
e Mash size 21.9 liter(s)

¢ Total mash volume 29.2 liter(s)

Steps

e Temp 47 C, Time 15 min
* Temp 55 C, Time 10 min
e Temp 68 C, Time 25 min
e Temp 72 C, Time 20 min
e Temp 78 C, Time 1 min

Mash step by step

Heat up 21.9 liter(s) of strike water to 51.5C

Add grains

Keep mash 15 min at 47C

Keep mash 10 min at 55C

Keep mash 25 min at 68C

Keep mash 20 min at 72C

Keep mash 1 min at 78C

Sparge using 13.6 liter(s) of 76C water or to achieve 28.2 liter(s) of wort

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC

Grain Weyermann - 3 kg (38.5%) 78 % 20
Monachijski (Barke)

Grain Weyermann - Zytni |3 kg (38.5%) 81 % 7
Jasny

Grain Weyerman - Cararye |1 kg (12.8%) 74 % 170

Grain Weyermann - 0.3 kg (3.8%) 65 % 650
Czekoladowy Zytni

Liquid Extract Miéd Gryczany 0.5 kg (6.4%) 70 % 40
(Buckwheat Honey)

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid

Boil Chinook 15¢ 40 min 13 %

Boil Falconer's Flight 15¢ 20 min 10 %

Boil Falconer's Flight 15¢ 10 min 10 %

Boil Willamette 10g 5 min 5%

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



Yeasts

Name Type Form Amount Laboratory
Safale 5-04 Ale Dry 11.5¢g Safale
Extras

Type Name Amount Use for Time

Fining Mech irlandzki 59 Boil 15 min
Flavor Skérki pomarahczy |25¢g Secondary 3 day(s)
Notes

Bardzo geste i lepkie wychodzi po gotowaniu (konsystecja oleju silnikowego), zacier ciezko sie filtruje!
Wazne zeby szybko nie stygto gdyz mtéto moze zgestnie¢ na kisiel, owijatem fermentor w koc aby nie tracit
temperatury zbyt szybko. Przygotowac troche wiecej wody do wystadzania, bardzo wolno leci przez wezyk,
ciezko wystodzi¢ w standardowy sposéb... stopowatem filtracje, rozrzedzatem mtéto dolewajac po 2-3 litry
wody (koniecznie powyzej 80C, najlepiej tak 84) i start dalej. Potrzeba cierpliwosci :)

Z 29 litréw zacieru, po gotowaniu i filtracji do chmielenia zostato jakies 20...

W trakcie chmielenia robi sie maty kozuszek (cos$ jak w mleku), warto zebraé, na kohcu troche gestych
szumowin "rosotowych", tez zebratem. Miéd dodany po chmieleniu, na ciepto, zamieszane i do stygniecia. Z
rana blg 20 (1080 og).

May 18, 2017, 9:14 PM

Burzliwa fermentacja 3 dni, sprawdza¢ codziennie przebieg. Celowanie w ~6 blg

Cicha fermentacja 3 dni, skérki pomaranczy tarte na drobnej tarce (bez albedo), na 2 dni przed cicha zalane
100 ml aronidéwki (~35%), dodane na cichg fermentacje.
(ze sredniej pomaranczy wychodzi ok. 5 gram tartej skérki)

EDIT: koniecznie wiecej pomaranczy, chyba lepiej obiera¢ bez albedo niz trzec..
May 18, 2017, 9:14 PM
http://notopopiwku.blogspot.com/2014/09/zyto-w-piwowarstwie-czl.html
Bardzo fajny artykut, druga czes¢ tez godna polecenia.

Szkoda ze znalaztem po fakcie :D

Do zytniego piwa o zasypie 60% koniecznie wiecej litréw wody na kg (nawet do 4L/kg stodu)
May 23, 2017, 1:06 PM

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

process easily.




