#19 Prawie Lager wiedenski na Admiralu + Lubelski ( piwo warzone na
czas )

Gestos$¢ 10 BLG
ABV 4 %

IBU 32

SRM 5.2

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 25 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 26.3 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 31.7 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 15 L
Catkowita objetos¢ zacieru 20 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Strzegom Wiedenski |5 kg (100%) 79 % 10

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Admiral 18 g 60 min 14.3 %
Gotowanie Lublin (Lubelski) 30 g 20 min 1%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safale US-05 Ale Suche 1159 fermentis safale
Notatki

e 17:00 - rozpoczecie przerwy na 68'C pominieto przerwe biatkowg
27 sie 2019, 19:42
* 19:20 koniec filtracji, lecimy po 100'C.
27 sie 2019, 19:42
* 19:30-100'C i dodanie chmielu admiral 189
27 sie 2019, 20:01
e 20:23 - koniec grzania i rozpoczecie wychtadzania
27 sie 2019, 21:18
* 20:37 - koniec chtodzenia temperatura 23.3'C ( mierzone elektronicznym termometrem )
27 sie 2019, 21:18
* 20:56 - koniec oddzielania od chmielin
27 sie 2019, 21:23
* BLG poczagtkowe pokazywato na 10 ( nie jestem pewny czy to byt dobry odczyt ).
Brzeczka przednia uzyskata 14 BLG dolatem 3L wody aby osiggna¢ 12blg.
27 sie 2019, 21:23

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



