Mangrove Jack's Cider Champ

Gestosc¢ 4.1 BLG
ABV ---
IBU ---
SRM =---

Rozmiar warki

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 0 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 20 L
Czas gotowania 0 min

Szybkos¢ odparowywania 1 %/h

llo$¢ gotowanej brzeczki --- L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Cukier Sweet Familly 1 kg (99.5%) - %
Ptynny ekstrakt Sweetner 0.0055 kg (0.5%) --- %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Bioferm champ Szampanskie Suche 749 Saccharomyces
bayanus
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Przyprawa Apple Cider 3049 Fermentacja
Flavouring burzliwa
Notatki

* 4] wody i cukier podgrzewano przez 11 minut do temperatury ok 60 stopni. Dodano 1,8 litra koncentratu
Mangrove i dalej podgrzewano przez 1,5 minuty. Po przestudzeniu dodano do 14,25 wody. Drozdze
namnazano w wodzie i wlano w catosci do brzeczki.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



