JSG Stout

Gestosc¢ 13.1 BLG
ABV 5.3 %

IBU 29

SRM 32.1

Styl Dry Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 7 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 10.7 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 13.1 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
» llo$¢ wody do zacierania 8.4 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 11.2 L

Kroki

e Temp 70 C, Czas 60 min
* Temp 76 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 8.4 L wody do zacierania do 78.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 70C

Przetrzymaj zacier 10 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 7.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 13.1 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pilsner malt 2.3 kg (82.1%) 82 % 4

Ziarno Jeczmien palony 0.2 kg (7.1%) 55 % 1100
Ziarno Czekoladowy 0.1 kg (3.6%) 60 % 1000
Ziarno Ptatki owsiane 0.2 kg (7.1%) 60 % 3
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Challenger 2049 60 min 7 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safale US-05 Ale Suche 649 Fermentis
Notatki

e FERMENTACJA:
- temp. fermentacji najwazniejsza
- +- najlepsza temp. dla wiekszosci piw 18°C
- chtodzenie styropianowy box 5 cm z wktadami butelek zamrozonych z wodg
- utrzymywac 16-17 wymieniajac wktady co 8h (+-)
- pierwsze 3 dni 16, kolejne 3 dni 17, kolejne 18/19
- przela¢ do drugiego wiadra (nie napowietrzac)
- zostawi¢ na 4 dni (jezeli bedzie jeszcze bulgad to na tydzien)

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




BUTELKOWANIE:

- 409 cukru w 300 ml wody i zagotowac

- jak zagotowane zdja¢ z palnika i poczekad zeby sie ostudzito
- wlewam do wiadra z kranikiem wode z cukrem

- wlewam do wiadra z kranikiem piwo, tak zeby sie mieszato

- tyga pomieszac (nie wirowac)

- odstawi¢ na chwile

- rozpuszczam do szklanki oxi tyzeczke i do butelek

- w misce obok tyzeczka oxi i szklanka wody i kapsle i na sitko
- nalewam 5 i odstawiam, naktadam kapsle

- nie kapslowac od razu (zeby powietrze uciekto)

- kapsluje

- czekam tydzien (stoi w szafce - w temp. pokojowej - w ciemnym suchym miejscu)
- do loddéwy na dzien
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