Pierwszy Mocarz

Gestosc 27.7 BLG

ABV 13.3 %

IBU 46

SRM 9.6

Styl English Barleywine

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 10.5 L
Czas gotowania 120 min

Szybkos¢ odparowywania 7 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 14.3 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 73 %

* Stosunek wody do ziarna 2 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 13 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 19.5 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
* Temp 75 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 13 L wody do zacierania do 80C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C

Przetrzymaj zacier 5 min w 75C

Wystadzaj uzywajac 7.8 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 14.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale malt |6 kg (92.3%) 80 % 5
Ziarno Viking 0.2 kg (3.1%) 75 % 60
melanoidynowy
Ziarno Karmelowy Jasny 0.3 kg (4.6%) 75 % 30
30EBC
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Fuggles 80 g 60 min 4.5 %
Gotowanie Fuggles 20g 20 min 4.5 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
uso5 Ale Gestwa 150 ml
Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
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Inne Ptatki debowe 10g Fermentacja cicha 10 dni
mocno opiekane
lezakowane w
destylacje
kawowo-czekoladowym

Notatki

e Przy pierwszej warce zacieranie zostato przedtuzone o pét godziny w 68st C, pdzniej dodano kolejne pét
godziny w 72st. C. Jezeli chcesz skréci¢ zacieranie nalezy zwiekszy¢ stosunek woda stéd do 3 lub 3,5 (U
mnie niemozliwe ze wzgledu na objetos¢ kotta zaciernego)

Rzeczywiste BLG 27,2 przy 11 litrach brzeczki, dtuzsze gotowanie zwiekszytoby "moc", ale zdecydowanie
utrudnitoby fermentacje i piwo wysztoby poza ramy stylu

Z wod wystodkowych 8 | 10 Blg powstato lekkie Ale z niewielkim dodatkiem Marynki (9g) i 10 g rumianku.
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