#2 American Biscuit

Gestosc¢ 13.6 BLG

ABV 5.6 %

IBU 53

SRM 7.4

Styl Special/Best/Premium Bitter

Rozmiar warki

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 8 L
Straty z fermentacji 10 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 9.2 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 11 L

Zacieranie
* Wydajnos¢ zacierania 80 %
* Stosunek wody do ziarna 4 L / kg

llo$¢ wody do zacierania 6 L
Catkowita objetos¢ zacieru 7.5 L

Kroki
e Temp 62 C, Czas 75 min
Zacieranie krok po kroku
* Podgrzej 6 L wody do zacierania do 67.3C
* Dodaj ziarna
* Przetrzymaj zacier 75 min w 62C
* Wystadzaj uzywajac 6.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 11 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Simpsons - Maris 1 kg (50%) 81 % 6
Otter

Ziarno Biscuit Malt 0.5 kg (25%) 79 % 45

Dodatek Ptatki owsiane 0.5 kg (25%) 85 % 3
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Citra 15¢ 70 min 14.1 %

Na zimno Cascade 25¢g 5 dni 7.1%
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale US-05 Ale Suche 849 Fermentis
Notatki

» 1) Zacieranie jednotemperaturowe trwato ok. 80 minut, staratem sie utrzymac temperature miedzy 62 a 65
stopni, raz zdarzyto sie ze spadta do 58 stopni. 3 razy podgrzewatem zacier.

2) Filtracja z uzyciem tuski ryzowej poszta dos¢ sprawnie - ok 45 minut.

3) Gotowanie - od wtgczenia gazu do wrzenia ok 15 minut - gotowanie z wrzeniem ok. 70 minut, przez caty
okres czasu chmielone citrg w skarpecie ok 15-20g. W czasie gotowania dolatem ok. 2 litry wrzatku.

4) Drozdze zadane przy ok. 24 stopniach, aktualnie ok. 20,5 stopnia.

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



Blg ok. 13, goryczka naprawde konkretna, kalkulator pokazuje 50 ibu ale wg mnie jest zdecydowanie wyzsza

5) Po tygodniu od nastawienia goryczka tadnie utozona, drozdze zjadty brzeczke do 1,5 blg. Przelane na
zimno i wsypane 25g Cascade'a

1 doba na cichej w temp. ok. 20 stopni, dzisiaj zostanie przetozony fermentor do pomieszczenia o
temperaturze miedzy 13 a 15 stopni na okoto 4 dni.

6) Po 5 dniach cichej rozlane do butelek z syropem cukrowym.

7) Pierwsza otwarta butelka po tygodniu refermentacji:

Piekny grepfrutowo - zywiczny zapach, $rednia i dos¢ krétka goryczka, mega wrazenie stodyczy i petni z
swietnym biszkoptowym finiszem.

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



