DRY STOUT

Gestosc¢ 11.7 BLG
ABV 4.7 %

IBU 41

SRM 36

Styl Dry Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 21 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 22.1 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 26.5 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 18 L
Catkowita objetos¢ zacieru 23.2 L

Kroki

Temp 66 C, Czas 60 min
Temp 72 C, Czas 10 min
Temp 76 C, Czas 0 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 18 L wody do zacierania do 72.6C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 66C
Przetrzymaj zacier 10 min w 72C
Przetrzymaj zacier 0 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 13.7 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 26.5 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale 3 kg (58.3%) 80 % 6
Ziarno Viking Monachijski 1 kg (19.4%) 80 % 22
Ciemny
Ziarno Ptatki jeczmienne 0.5 kg (9.7%) 60 % 4
(btyskawiczne)
Ziarno Weyermann 0.25 kg (4.9%) 68 % 1000
Pszeniczny
Czekoladowy
Ziarno Weyermann Carafa 0.25 kg (4.9%) 70 % 1400
Il Special
Ziarno Weyermann 0.15 kg (2.9%) 55 % 1000
Jeczmien palony
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie East Kent Goldings 60 g 60 min 6.3 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safale S5-04 Ale Suche 1159 Fermentis
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Notatki

* - Podgrzewamy wode do 68*C i wrzucamy stody jasne (Pale Ale, Monachijski) oraz ptatki jeczmienne (jezeli
nie sg btyskawiczne wczesniej kleikujemy). Utrzymujemy temperature 66* przez 60 minut.
- Po negatywnej prébie jodowej doda¢ stody ciemne (Czekoladowy, Carafa) i jeczmief palony. Podgrzewamy
do temp. 72*C (podczas podgrzewania mieszamy) i utrzymujemy przez 10 minut.
- Podgrzewamy do 76*C i przechodzimy do filtrowania.
- Przenosimy zacier do kadzi filtracyjnej i odczekujemy 20 minut na utozenie ztoza.
- Wystadzamy wodg o temp. 75*C (ok.10L). Pierwsze 2-3 litry brzeczki zawracamy. Przy wystadzaniu
zwracamy uwage na to, aby nie odstoni¢ mtéta. Podczas wystadzania kontrolujemy gestos¢ brzeczki -
kohczymy odbieranie gdy gestos¢ spadnie do ok.2-4BLG.
- Brzeczke gotujemy 60 minut, catos¢ chmielu od poczatku gotowania.
- Chtodzimy brzeczke do ok.19*C i dodajemy drozdze.
30 wrz 2022, 10:24

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



