Milk Stout Piwny Kraft PK

Gestosc¢ 13.1 BLG
ABV 5.3 %

IBU 21

SRM 26.5

Styl Sweet Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 70 min

Szybkos¢ odparowywania 2 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 23.5 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

» Stosunek wody do ziarna 3.41 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 15 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 19.4 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
* Temp 72 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 15 L wody do zacierania do 75C
Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C
Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Surowce fermentujace

Wystadzaj uzywajac 12.9 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 23.5 L brzeczki

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |2.4 kg (47.1%) 80 % 5

Ziarno Strzegom 0.5 kg (9.8%) 79 % 16
Monachijski typ |

Ziarno Strzegom Karmel 0.3 kg (5.9%) 75 % 150
150

Ziarno Strzegom 0.3 kg (5.9%) 68 % 400
Czekoladowy jasny

Ziarno Jeczmien palony 0.3 kg (5.9%) 55 % 985

Ziarno Ptatki owsiane 0.3 kg (5.9%) 85 % 3

Ziarno Jeczmien 0.3 kg (5.9%) 75 % 2
niestodowany

Cukier Milk Sugar (Lactose) | 0.7 kg (13.7%) 76.1 % 0

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Challenger 20g 60 min 7 %

Aromat (koniec Perle 20g 10 min 7 %

gotowania)

Drozdze

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Danstar - Windsor Ale Suche 11g Danstar
Ale

Notatki

e 1. Przerwa dekstrynujgca - problem z utrzymaniem temperatury (uciekata do géry), potem mash out
2. Filtracja - okoto 2h, problem z utrzymaniem tafli brzeczki ponad ztozem
3. Chmielenie - wykipiato razem z spora czescig challengera i ~0,5| brzeczki
4., Whirlpool - problem z oddzieleniem od chmielu, poszto razem z czescig chmielin
5. Chtodzenie - wrzatek zlany do fermentora, wstawiony do lodéwki. Rozjebato lodédwke, chtodzenie zajeto
okoto 18h
6. Uzyskana ilos¢ brzeczki nastawnej - 19,51 0 13 blg
7. Termometr i balingometr zdezynfekowano ptynem dezynfekcyjnym
8. Napowietrzanie - na pitce potrzasajgc fermentorem przez ~8minut
9. Drozdze rehydratowane przez 30 min w temp ~35 stopni
10. Temperatura zadania drozdzy - pokojowa
Jak to wyjdzie to bedzie cud i dowdd na istnienie opatrznosci boskiej
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