Dark Chocolate Rye Ale

Gestos$c¢ 17.3 BLG

ABV 7.4 %

IBU 29

SRM 25.4

Styl American Wheat or Rye Beer

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 13 L
Straty z fermentacji 40 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 18.9 L
Czas gotowania 70 min

Szybkos¢ odparowywania 15 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 28.2 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 70 %

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

» Catkowita objetos¢ zacieru 29.2 L

Kroki

e Temp 47 C, Czas 15 min
* Temp 55 C, Czas 10 min
e Temp 68 C, Czas 25 min
e Temp 72 C, Czas 20 min
* Temp 78 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 21.9 L wody do zacierania do 51.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 15 min w 47C

Przetrzymaj zacier 10 min w 55C

Przetrzymaj zacier 25 min w 68C

Przetrzymaj zacier 20 min w 72C

Przetrzymaj zacier 1 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 13.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 28.2 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Weyermann - 3 kg (38.5%) 78 % 20
Monachijski (Barke)

Ziarno Weyermann - Zytni 3 kg (38.5%) 81 % 7
Jasny

Ziarno Weyerman - Cararye |1 kg (12.8%) 74 % 170

Ziarno Weyermann - 0.3 kg (3.8%) 65 % 650
Czekoladowy Zytni

Ptynny ekstrakt Miéd Gryczany 0.5 kg (6.4%) 70 % 40
(Buckwheat Honey)

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Chinook 15¢ 40 min 13 %

Gotowanie Falconer's Flight 15¢ 20 min 10 %

Gotowanie Falconer's Flight 15¢ 10 min 10 %

Gotowanie Willamette 10g 5 min 5%

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



Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale S-04 Ale Suche 115¢g Safale
Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Klarowanie Mech irlandzki 59 Gotowanie 15 min
Dodatek smakowy Skoérki pomarahczy 2549 Fermentacja cicha 3 dni

Notatki

* Bardzo geste i lepkie wychodzi po gotowaniu (konsystecja oleju silnikowego), zacier ciezko sie filtruje!
Wazne zeby szybko nie stygto gdyz mtéto moze zgestnie¢ na kisiel, owijatem fermentor w koc aby nie tracit
temperatury zbyt szybko. Przygotowac troche wiecej wody do wystadzania, bardzo wolno leci przez wezyk,
ciezko wystodzi¢ w standardowy sposéb... stopowatem filtracje, rozrzedzatem mtéto dolewajac po 2-3 litry
wody (koniecznie powyzej 80C, najlepiej tak 84) i start dalej. Potrzeba cierpliwosci :)

Z 29 litréw zacieru, po gotowaniu i filtracji do chmielenia zostato jakies 20...

W trakcie chmielenia robi sie maty kozuszek (cos$ jak w mleku), warto zebraé, na kohcu troche gestych
szumowin "rosotowych", tez zebratem. Miéd dodany po chmieleniu, na ciepto, zamieszane i do stygniecia. Z
rana blg 20 (1080 og).
18 maj 2017, 21:14

e Burzliwa fermentacja 3 dni, sprawdza¢ codziennie przebieg. Celowanie w ~6 blg

Cicha fermentacja 3 dni, skérki pomaranczy tarte na drobnej tarce (bez albedo), na 2 dni przed cicha zalane
100 ml aronidéwki (~35%), dodane na cichg fermentacje.
(ze sredniej pomaranczy wychodzi ok. 5 gram tartej skérki)

EDIT: koniecznie wiecej pomaranczy, chyba lepiej obiera¢ bez albedo niz trzec..
18 maj 2017, 21:14

* http://notopopiwku.blogspot.com/2014/09/zyto-w-piwowarstwie-czl.html
Bardzo fajny artykut, druga czes¢ tez godna polecenia.
Szkoda ze znalaztem po fakcie :D

Do zytniego piwa o zasypie 60% koniecznie wiecej litréw wody na kg (nawet do 4L/kg stodu)
23 maj 2017, 13:06
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