Bitter#1lresztkowy

ABV 5.2 %
IBU 30
SRM 9.8

Rozmiar warki

Zacieranie

Kroki

Gestosc¢ 12.9 BLG

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 24 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 25.2 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llo$¢ gotowanej brzeczki 30.4 L

Wydajnos¢ zacierania 80 %
Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 20.6 L
Catkowita objetos¢ zacieru 26.5 L

* Temp 66 C, Czas 70 min
e Temp 76 C, Czas 0 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 70 min w 66C
Przetrzymaj zacier 0 min w 76C
Wystadzaj uzywajac 15.7 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 30.4 L brzeczki

Surowce fermentujace

Podgrzej 20.6 L wody do zacierania do 72.6C

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |3 kg (50.8%) 80 % 2

Ziarno Pszeniczny 0.5 kg (8.5%) 85 % 4

Ziarno Biscuit Malt 0.3 kg (5.1%) 79 % 45

Ziarno Strzegom Karmel 0.6 kg (10.2%) 75 % 150
150

Ziarno Weyermann 1 kg (16.9%) 80 % 16
Monachiski |

Ziarno Ptatki owsiane 0.5 kg (8.5%) 60 % 3
btyskawiczne

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Challenger 40 g 60 min 6.1 %

Gotowanie Challenger 2049 25 min 6.1 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium

s-04 Ale Suche 1159 safale

Dodatki

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Czynnik do wody gips piwowarski 449 Zacieranie 70 min
Klarowanie mech irlandzki 59 Gotowanie 15 min

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




