Dry Stout

Gestosc 10.7 BLG
ABV 4.3 %

IBU 30

SRM 35.2

Styl Dry Stout

Rozmiar warki

* Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L

e Straty z fermentacji 5 %

* Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L

* Czas gotowania 60 min

e Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

* llos¢ gotowanej brzeczki 25.3 L
Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 70 %

» Stosunek wody do ziarna 4.08 L / kg

* llos¢ wody do zacierania 19 L

Catkowita objetos¢ zacieru 23.6 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Simpsons - Golden 3 kg (64.5%) 81 % 4
Promise
Ziarno Ptatki jeczmienne 1 kg (21.5%) 80 % 4
Ziarno Strzegom 0.35 kg (7.5%) 68 % 1200
Czekoladowy ciemny
Ziarno Jeczmien palony 0.3 kg (6.5%) 55 % 985
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie East Kent Goldings 5049 60 min 5.1%
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale S-04 Ale Suche 11g Safale
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Czynnik do wody Kreda 39 Zacieranie 1 min
Czynnik do wody Sél lg Zacieranie 1 min
Notatki

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

temperatura zacierania miedzy 65-67C. po dodaniu kwasu mlekowego ph 5.45. 191 do zacierania, 8| do

wystadzania. po 20min zacierania blg 9.5. po 25 minutach zorientowatem, sie, ze zapomniatem o ptatkach...
dodatem, przedtuzytem zacieranie o 10 min. Ptatki jeczmienne bez kleikowania. 2,5ml kwasu mlekowego do
8l wody - ph 5.6. brzecza przednia - 12 blg. dodatem jednak dodatkowe 4| do wystadzania (po 1 turze byto

tylko niewiele ponad 20l brzeczki). ilosc po wysladzaniu, w momencie wrzenia - 24,3l. blg poczatkowe

~10.5. po 8 dniach w 14-16C spadto do 3.5 blg, przeniesione do kuchni. Ostatecznie 3blg i niestety kwasne -
widac za duzo kwasu mlekowego do wysladzania i zacierania - ph gotowego piwa 3.91
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domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




