Fruit Sour Ale - Owoce LesSne

Gestosc¢ 11.9 BLG
ABV 4.8 %

IBU 13

SRM 3.5

Styl Fruit Lambic

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 10.5 L
Czas gotowania 60 min

Zacieranie

Stosunek wody do

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 12.7 L

Wydajnos$¢ zacierania 80 %

ziarna 3.5 L / kg

Ilo$¢ wody do zacierania 7.7 L
Catkowita objetos¢ zacieru 9.9 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale malt |1 kg (45.5%) 80 % 5
Ziarno Viking Pilsner malt 1 kg (45.5%) 82 % 4
Ziarno Ptatki pszeniczne 0.2 kg (9.1%) 85 % 3
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie East Kent Goldings 10g 60 min 4.5 %
Aromat (koniec Saaz (Czech 10g 10 min 3.5%
gotowania) Republic)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
US-05 Ale Suche 5749
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Inne Lactobasillus 2049 Zacieranie
Plantarum
20 kapsutek bez otoczki na 12h w temp 36 stopni miedzy zacieraniem a warzeniem
Dodatek smakowy Owoce Lesne 1500 g Fermentacja cicha 10 dni
Mrozone - maliny,
jagody, jezyny,
czerwona/czarna
pozeczka

Notatki

* Lactobasillus Plantarum dodane po zacieraniu w 36 stopniach C na 12h. pH zeszto do 3,5.
36 stopni utrzymane przez cate 12h po czym brzeczka zagotowana.

28 lut 2019, 12:52

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




