59. Mint Stout

Gestosc 14.5 BLG
ABV 6 %

IBU 18

SRM 38.4

Styl Oatmeal Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 10.5 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 12.7 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 10.2 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 13.1 L

Kroki

e Temp 64 C, Czas 60 min
* Temp 72 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 10.2 L wody do zacierania do 70.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 64C

Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Wystadzaj uzywajac 5.4 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 12.7 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pale Ale Malteurop 1.7 kg (58.6%) 80 % 5

Ziarno Zytni 0.3 kg (10.3%) 85 % 8

Ziarno Ptatki owsiane 0.4 kg (13.8%) 85 % 3

Ziarno Chocolate fawcett 0.15 kg (5.2%) 73 % 1100
Ziarno Castle Cafe 0.1 kg (3.4%) 75.5 % 480

Ziarno Carafa lll 0.15 kg (5.2%) 70 % 1034
Ziarno Special B Castle 0.1 kg (3.4%) 70 % 350
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Centennial 549 50 min 10.5 %
Gotowanie Centennial 59 30 min 10.5 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
S04 Ale Gestwa 60 ml Fermentis
Notatki

* Temperatura zacierania dos¢ mocno skakata ale raczej w zakresie 65-62*C
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Wystadzanie do 11blg réwno 30 minut.
Zagotowane réwno w 30 minut.

Okoto 10 litréw, prawie cate mate wiaderko castoramy, 14,5 brix.

11.03 Schiodzone do 12 stopni. Dodane 4 tyzki dos¢ czubate, gestej gestwy S04.
12.03 - W nocy zaczeto bulkaé. Wieczorem 14 stopni, wsadzona duza butelka z woda.
13.03 - 14 stopni, planowane powolne podnoszenie.

14.03 - Temperatura niestety skoczyta do 20... fatalnie.

15.03 - 16/18 stopni

23.03 - piwo przelane na cicha, wydaje sie zdrowe, zapach dobry, nie ma aldehydu, smak fajny. zjadto do
8brix czyli ~4blg

26.03 Mieta nana dodana w postaci herbatki, 4g/9l. Herbatka 20 minut 80~C. Postato jeszcze 2 dni.

28.03 - Butelkowanie, 19 butelek, cukier 3g/L. Zapowiada sie bardzo dobrze. Mieta chyba w punkt.
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