Corona 12

ABV ---
IBU 22
SRM 6.4

Rozmiar warki

Gestosc¢ 11.9 BLG

Styl Munich Helles

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 25 L
Straty z fermentacji 1 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 25.5 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 1 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 26.1 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ptynny ekstrakt Bruntal ekstrakt 1.7 kg (40.5%) 75 % 20
stodowy jasny
(pilzenski 100%)
Ptynny ekstrakt WES ekstrakt 1.7 kg (40.5%) 75 % 15
stodowy
kukurydziany
Dodatek Corn, Flaked 0.4 kg (9.5%) 80 % 2
Dodatek Rice, Flaked 0.4 kg (9.5%) 70 % 2
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Magnum PL 13 g 60 min 13.5%
Aromat (koniec Hallertau 20g 15 min 4.5 %
gotowania) Hersbrucker DE
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale S-04 Ale Gestwa 150 ml FERMENTIS
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Dodatek smakowy skérka lemonki 10g Gotowanie 10 min
Dodatek smakowy sok z lemonki 0,5 kg [200 g Butelkowanie

Notatki

* kasze kukurydziang i ryz skleikuje i odcedzone wystodki dodam do fermentora na zimno, tak samo ekstr.
jasny, a ekstr. kukurydziany péjdzie do gotowania i chmielenia, Sok z limonki péjdzie przed rozlewem, moze

bedzie wiecej aromatu i smaku? moze tez troche kolor rozjasni?
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



