Altbier CB25 final

Gestosc¢ 13.3 BLG

ABYV ---

IBU 35

SRM 7.7

Styl Duisseldorf Altbier

Rozmiar warki

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 24.57 L
Straty z fermentacji 6 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 26 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 7 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 30 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 71 %

* Stosunek wody do ziarna 3.3 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 23.1 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 30.1 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
e Temp 72 C, Czas 15 min
e Temp 76 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 23.1 L wody do zacierania do 75.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C

Przetrzymaj zacier 15 min w 72C

Przetrzymaj zacier 1 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 13.9 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 30 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC
Ziarno Strzegom 3 kg (42.9%) 79 % 16

Monachijski typ |
Ziarno schwarzbier 4 kg (57.1%) 78 % 10

wiedenski +

pilznenski
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Marynka 3049 60 min 9.5%
Gotowanie Lubelski 3049 20 min 4%
Gotowanie Mittelfruch 30 g 15 min 2.7 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
FM42 Stare Ale Ptynne 30 mi Fermentum Mobile
Nadrenskie
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
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Czynnik do wody kwas cytrynowy 13 g Zacieranie 1 min

Notatki
» Dekokcja przy 50" zacierania w 68st C - odebra¢ okoto 3| gestego i rozgotowad na papke.

Po zakonhczeniu wystadzania ma by¢ 301 do gotowania. Nie wazne jaka gestos¢ - wystadzamy dalej do
uzyskania kolejnych 5l cieczy na nastepna warke z ekstraktéw i tam korekcja ewentualna.

Do fermentoréw trafia 26l -
20l do 32 i

6! do do stoja 8l

| drozdze do obu.

Temp zadania drozdzy: 20st C i do piwnicy w torbe.

Nastepnego dnia jeszcze 7| dolejemy.
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