Home Alone

Gestosc 19.3 BLG
ABV 8.4 %

IBU 27

SRM 47.3

Rozmiar warki

Zacieranie

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 25 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 26.3 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 31.7 L

Wydajnos$¢ zacierania 75 %

ziarna 3 L/ kg

Ilo$¢ wody do zacierania 29.6 L
Catkowita objetos¢ zacieru 39.4 L

* Stosunek wody do

Kroki

Temp 54 C, Czas 15 min
Temp 67 C, Czas 120 min
Temp 72 C, Czas 30 min
Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier
Przetrzymaj zacier
Przetrzymaj zacier
Przetrzymaj zacier

15 min w 54C
120 min w 67C
30 minw 72C
10 min w 78C

Surowce fermentujace

Styl Christmas/Winter Specialty Spiced Beer

Podgrzej 29.6 L wody do zacierania do 59.7C

Wystadzaj uzywajac 12 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.7 L brzeczki

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |3 kg (29%) 80 % 5

Ziarno Strzegom Pilznefiski |2 kg (19.3%) 80 % 4

Ziarno Strzegom 2 kg (19.3%) 79 % 22
Monachijski typ Il

Ziarno Fawcett - 0.6 kg (5.8%) 73 % 1001
Pszeniczny
Czekoladowy

Ziarno Weyermann - 0.4 kg (3.9%) 20 % 493
Chocolate Rye

Ziarno Wheat black 0.25 kg (2.4%) 55 % 1100

Ziarno Oats, Flaked 0.5 kg (4.8%) 80 % 2

Ziarno Brown Malt (British 0.5 kg (4.8%) 70 % 128
Chocolate)

Dodatek Pszenica 0.5 kg (4.8%) 75 % 3
niestodowana

Ziarno Kawowy 0.3 kg (2.9%) 75 % 500

Ziarno Red crystal 0.3 kg (2.9%) 55 % 160

Chmiele
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Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Putawski 40 g 60 min 8.9 %

Gotowanie Lublin (Lubelski) 20g 15 min 1%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

safale t-58 Ale Suche 11.5¢9 Fermentis

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas

Przyprawa Imbir 169 Gotowanie 10 min

Przyprawa Kardamon 39 Gotowanie 10 min

Przyprawa Gozdziki sztuki 1049 Gotowanie 10 min

Przyprawa Anyz 29 Gotowanie 10 min

Przyprawa Gatka muszkatotowa (1.5 g Gotowanie 10 min

Przyprawa Pieprz kolorowy 8¢ Gotowanie 10 min
sztuki

Przyprawa Ziele angielskie 649 Gotowanie 10 min
sztuki

Przyprawa Jatowiec owoc sztuki |20 g Gotowanie 10 min

Przyprawa Skérka pomaranczy |2 g Gotowanie 10 min
susz sztuki

Przyprawa Skérka cytryny susz |1 g Gotowanie 10 min
sztuki

Klarowanie Mech irlandzki 1049 Gotowanie 15 min

Notatki

* (Czekoladowe wrzucone na druga przerwe, wheat czekoladowy na trzecig przerwe.
Przed rozlewem dodany napar z 15 g imbiru, 1.5 kardamonu, 5 sztuk goZdzikéw, 1.5 anyzu, 3 g gaiki, 6
sztuk pieprzu, 3g cynamonu, skorki z potowy pomaranczy i catej cytryny.
Mozna zmieni¢ zasyp pod katem stodéw czekoladowych, aby byto ich mniej bo wyszto zbyt czekoladowe.
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