Lady in red

Gestosc¢ 11.9 BLG
ABYV ---

IBU 25

SRM 15.9

Styl Irish Red Ale

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 7.5 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 7.9 L
Czas gotowania 90 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 9.9 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 70 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
Ilo$¢ wody do zacierania 4.9 L
Catkowita objetos¢ zacieru 6.5 L

Kroki

Temp 67 C, Czas 60 min
Temp 78 C, Czas 0 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 4.9 L wody do zacierania do 74.8C

Dodaj ziarna
Przetrzymaj zacier 60 min w 67C
Przetrzymaj zacier 0 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 6.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 9.9 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Mild Malt 1.2 kg (69.6%) 80 % 8
Ziarno Amber Malt 0.2kg (11.6%) 72 % 45
Ziarno Weyermann - 0.2kg (11.6%) 78 % 4
Carapils
Ziarno Jeczmien palony 0.025 kg (1.4%) 55 % 1100
Ptynny ekstrakt Ekstrakt stodowy 0.1 kg (5.8%) 78 % 22
Monachijski -
Weyermann Munich
Amber
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Styrian Golding 10g 60 min 3.6 %
Gotowanie Lublin (Lubelski) 10g 60 min 4 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
us-05 Ale Gestwa 150 ml Safale
Dodatki

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Dodatek smakowy ptatki drewna 10g Fermentacja cicha 7 dni
czere$niowego
marynowane w
whiskey

Notatki

* Wydajnos¢ zanizona do 70% bo pierwszy raz. Sprawdzi¢ Blg po wystadzaniu, ma by¢ 9.6 Blg.
Wystadzad az 10l bedzie w garze (zaznaczy¢ na tyzce).
22 paZ 2016, 23:36

» Starty z gotowania zanizone, powinno sie wzig¢ okoto 15% na godzine albo zmniejszy¢ ilos¢ energii. Robione
wg. przepisu zeszto do 71 brzeczki 13 Blg!

Nalezy doliczy¢ starte ze zlewania schtodzonej brzeczki znad osaddéw, to 800ml do litra bedzie kazdorazowo.
Filtrowanie wezykiem w oplocie takiego piwa to bajka, moze z 8-10minut to trwato....
Nastepnym razem w przepisie nie umieszcza¢ LME, tylko w razie gdyby sie nie zgadzato Blg przed

gotowaniem to dodawac!
30 paZ 2016, 11:02

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



