Mild Ale

Gestosc¢ 9.8 BLG
ABV 3.8 %

IBU 20

SRM 15.2

Styl Mild

Rozmiar warki

Zacieranie

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 13 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 13.7 L
Czas gotowania 70 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 16.6 L

Wydajnos$¢ zacierania 70 %

llo$¢ wody do zacierania 8 L

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg

Catkowita objetos¢ zacieru 10.7 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 70 min
* Temp 76 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Podgrzej 8 L wody do zacierania do 76C

Przetrzymaj zacier 70 min w 68C
Przetrzymaj zacier 5 min w 76C
Wystadzaj uzywajac 11.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 16.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale malt |0.75 kg (28.1%) 80 % 5
I might use Mild Malt here in the future
Ziarno Viking Pilsner malt 0.7 kg (26.2%) 82 % 4
Ziarno Strzegom 0.2 kg (7.5%) 79 % 16
Monachijski typ |
Ziarno Biscuit Malt 0.3 kg (11.2%) 79 % 45
Castle Malting Biscuit 50 EBC
Ziarno Cara Gold 0.2 kg (7.5%) 78 % 120
Castlemalting
Ziarno Viking Wheat Malt 0.3 kg (11.2%) 83 % 5
Ziarno Fawcett - Crystal 0.08 kg (3%) 70 % 160
Ziarno Fawcett - Brown 0.08 kg (3%) 72 % 180
Ziarno Fawcett - 0.06 kg (2.2%) 73 % 1001
Pszeniczny
Czekoladowy
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy
Gotowanie East Kent Goldings 15¢ 60 min 4.5 %
Gotowanie Fuggles 59 20 min 4.5 %
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Gotowanie East Kent Goldings 59 20 min 5.1%

Aromat (koniec Fuggles 59 5 min 4.5 %
gotowania)

Aromat (koniec East Kent Goldings 59 5 min 51%
gotowania)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Danstar - Windsor Ale Suche 6.8 9 Danstar

Ale

Notatki

e Zaktadana dtugos¢ fermentacji - wytacznie burzliwa w ~18C przez okoto 9 dni.
Uzyje 75g do nagazowania piwa (do ponownego przeliczenia).

Receptura bazowana na:
https://wiki.piwo.org/Mild,_Jacek_Stachowski_(Stasiek)

Piwo bedzie uwarzone metoda BIAB, zatem do zacierania wykorzystam 18.5] wody.
Sktad wody:
-18.51 wody Oaza z Biedronki

Ca: 60.1

Mg: 13.3

SO4: 69

Na: 5

Cl: 18

HCO3: 134
Alkalinity: 110

Docelowy sktad wody:
Ca: 100

Mg: 20

SO4: 125

Na: 0

Cl: 125

HCO3: 134

Alkalinity: 110

Dodac¢:
Calcium Chloride CaClI2 - 4g
Epsom Salt MgS04 - 3g

Docelowy sktad wody po modyfikacji:
Ca: 119

Mg: 29

SO4: 132

Na: 5

Cl: 122

HCO3: 132.2

Alkalinity: 111

RA: 9.2

S042-/Cl- ratio: 1.1 Balanced
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