Cesky Lezak Svetly 12 BLG 20L

Gestosc 10.5 BLG
ABV 4.2 %

IBU 19

SRM 4

Styl Specialty Beer

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 12.5 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 16.6 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pilznehski 3.6 kg (86.7%) 81 % 4

Ziarno Monachijski 0.4 kg (9.6%) 80 % 16

Ziarno Karmelowy Jasny 0.15 kg (3.6%) 75 % 30
30EBC

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Premiant 10g 60 min 8 %

Gotowanie Saaz (Czech 15¢ 20 min 4.5 %
Republic)

Gotowanie Saaz (Czech 2549 10 min 4.5 %
Republic)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Saflager S-23 Lager Suche 23¢9 Fermentis Division

of S.l.Lesaffre

Notatki

» Caly zeSrutowany stéd wsypujemy do 12 litréw wody o temperaturze 55-57 st i doktgdnie ale nie gwattownie
rozprowadzamy. Temperatura powinna sie ustabilizowa¢ na 51-52. Przetrzymujemy 10 min. Podgrzewamy
do 61-62 utrzymujemy przez 40 min. Mozna miesza¢ ostroznie co 15-20 in. Nastepnie podnosimy temp do
72-73 st i przetrzymujemy 20min. Po negatywnym wyniku préby jodowej podnosimy do 78 i zostawimy na 5
mini. Wystadzamy 15 litréw wody w temp 80st. Gotujemy Premiant - 10g na 60 min, Saaz 15 g - 20min,

Saaz 25g - 10 min.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



