Coffee Chocolate Oatmeal Milk Stout 2.0

Gestosc¢ 13.8 BLG
ABV 5.7 %

IBU 33

SRM 37.6

Styl Sweet Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 22 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 23.5 L
Czas gotowania 80 min

Szybkos¢ odparowywania 13.5 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 31.6 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 90 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 19.8 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 26.4 L

Kroki

e Temp 62 C, Czas 50 min
* Temp 72 C, Czas 20 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 19.8 L wody do zacierania do 69C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 50 min w 62C

Przetrzymaj zacier 20 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 18.4 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Pale Wiking Malt 2 kg (30.3%) 79 % 6

Ziarno Monachijski Ciemny |2 kg (30.3%) 80 % 20
typ Il Viking Malt

Ziarno Ptatki owsiane 1.6 kg (24.2%) 70 % 3
btyskawiczne

Ziarno Fawcett - Pale 0.5 kg (7.6%) 1% 600
Chocolate

Po prébie jodowej
Na 15 min kohcowe dekstrynujgce;j

Ziarno Czekoladowy 0.3 kg (4.5%) 1% 1000
Ciemny Viking Malt

Po prébie jodowej
Na 5 min koncowe dekstrynujgcej

Ziarno Carafa Special (R) 0.2 kg (3%) 1% 1400
typ lllWeyermann

Po prébie jodowej
Na 5 min kofncowe dekstrynujacej

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
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Gotowanie Cascade PL wtasny 70 g 60 min 5.2%

Szyszka
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
FM13 Irlandzkie Ale Kultury 209 Fermentum Mobile
Ciemnosci
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Dodatek smakowy Laktoza 500 ¢ Gotowanie 30 min
Dodatek smakowy Kawa ziarna 50¢g Fermentacja cicha 5 dni

czekoladowa

Moczona w lodéwce, w (60%) bimber sliwkowy

Dodatek smakowy Kakao ziarna 250 ¢g Fermentacja cicha 5 dni

Moczona w lodéwce, w (60%) bimber sliwkowy

Notatki

* Nagazowac¢ na 1.8
12 maj 2019, 21:16
* 03.02.2024r.
Przebieg warzenia:
- Stéd do wody 15 godz. wczesniej
- Zapomniatem doda¢ mech!!
- Start o 9tej koniec o 18tej
- Dekokt 1/3 zacieru. Gotowany przez ok 20 min na wolnym gazie
- BLG przednie 21 BLG
- Cholernie ciezko sie filtrowato - musiatem przenosi¢ catos¢ do wiadra. Czysci¢ sprezyne i znowu przenosié
do gara i podgrzewa¢ do 78*C. To i tak nie pomogto. Pomogto zdjecie wezyka i lanie bezposrednio kranem.
- Do gotowania 311
- BLG przed gotowaniem 13 BLG
- Chmiel wtasny szyszka 70g. Cascade PL.
- BLG po gotowaniu 19,5 BLG (laktoza podniosta o 0.28 na kazde 100 g laktozy, czyli o 1.4 BLG).
- W smaku mocno palone. Nie wiem, czy nie za duzo laktozy lub czy w ogéle jej nie usungé. Smak mieszanka
cukru z gorzkoscia.
- 20 | brzeczki do wiadra
- Chtodzito sie ok. 1,5 godz. do 30*. Datem drozdze i stato w zimnej wodzie do péznej nocy. Woda sama
sptyneta.
- blg po tygodniu 10.5 blg (-1.4)
- 14.02 zlane na cicha. 250 g moczowego kakao. 200 g moczonej kawy zwyktej+ czekoladowej. BLG 10.
- 20.02 butelkowanie. 82 g glukozy na 21l piwa: 1.85 nagazowanie. BLG 9.5
5 lut 2024, 08:10
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