Coffee Chocolate Milk Stout

Gestosc¢ 15 BLG
ABV 6.2 %

IBU 32

SRM 35.9

Styl Sweet Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 24 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 25.9 L
Czas gotowania 80 min

Szybkos¢ odparowywania 13.5 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 34.8 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 80 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 21.9 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 29.2 L

Kroki

e Temp 64 C, Czas 60 min
* Temp 72 C, Czas 20 min
e Temp 75 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 21.9 L wody do zacierania do 71.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 64C

Przetrzymaj zacier 20 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 75C

Wystadzaj uzywajac 20.2 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 34.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Pale Ale Zero Viking |3 kg (38.5%) 80 % 6
Malt

Ziarno Monachijski Ciemny |[2.5 kg (32.1%) 80 % 20
Viking Malt

Ziarno Ptatki owsiane 0.4 kg (5.1%) 80 % 3
btyskawiczne

Ziarno Ptatki pszeniczne 0.5 kg (6.4%) 85 % 4
btyskawiczne

Dodatek Pszenica 0.5 kg (6.4%) 75 % 3
niestodowana

Skleikowad

Ziarno Chocolate Bestmalz | 0.5 kg (6.4%) 20 % 900

Po prébie jodowej

Ziarno Czekoladowy 0.3 kg (3.8%) 20 % 1000
Ciemny Viking Malt

Po prébie jodowej

Ziarno Carafa Special (R) 0.1 kg (1.3%) 20 % 1400
typ lllWeyermann

Na 5 min kohcowe dekstrynujacej

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



Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Marynka 4049 60 min 8.8 %

Gotowanie Marynka 2049 10 min 8.8 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Safale US-05 Ale Kultury 200 g

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Dodatek smakowy Laktoza 500 ¢ Gotowanie 10 min

Dodatek smakowy Kruszone ziarna 100 g Gotowanie 10 min
kakaowca

Dodatek smakowy Wanilia 1g Gotowanie 10 min

Przyprawa Cynamon lg Gotowanie 5 min

Dodatek smakowy Kawa ziarna 100g Gotowanie 5 min

Z mozdzierza

Dodatek smakowy Kawa z moZdzieza 5049 Fermentacja cicha 10 dni

Moczony w lodéwce, w mocnych (70%) nalewkach: sliwka, malina, aronia.

Dodatek smakowy Kora cynamonu lg Fermentacja cicha 10 dni

Moczony w lodéwce, w mocnych (70%) nalewkach: sliwka, malina, aronia.

Dodatek smakowy Wanilia 1lg Fermentacja cicha 10 dni

Moczona w lodéwce, w mocnych (70%) nalewkach: sliwka, malina, aronia.

Notatki

* Przyprawy z cichej (cyna, wanilia, kawa) wyjete po 1 dniu i przerzucone do wygotowania z jeszcze jedna
laska cynamonu i 20 g kawy z mozdzierza plus wygotowane ze 100 g kruszonych ziaren kakaowca.

13 sty 2019, 15:40

e 100g laktozy dodane do 20 litréw roztworu spowoduje zwiekszenie gestosci o ok. 0,28°Blg.

Czyli 0.24°blg na 2

3L

Czyli 500 g laktozy na 23L, podniosto Big o 1.2°.
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