Porter Battycki

Gestosc 25.9 BLG
ABV 12.2 %

IBU 34

SRM 40.1

Styl Baltic Porter

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 14 L
Straty z fermentacji 10 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 15.4 L
Czas gotowania 80 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 19 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 24.3 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 32.4 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Strzegom 5 kg (61.7%) 79 % 16
Monachijski typ |

Ziarno Strzegom Wiedenski |2 kg (24.7%) 79 % 10

Ziarno caramel 0.2 kg (2.5%) 75 % 180

Ziarno Caraaroma 0.3 kg (3.7%) 78 % 400

Ziarno crystal 160 0.2 kg (2.5%) 73 % 160

Ziarno Weyermann - 0.3 kg (3.7%) 70 % 837
Carafa ll

Ziarno Stéd pszeniczny 0.1 kg (1.2%) 72 % 1000
czekoladowy

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie lunga 3049 60 min 11 %

Gotowanie Lublin (Lubelski) 30 g 15 min 4%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Saflager W 34/70 Lager Suche 60 g Fermentis

Notatki

* zacieranie - wszystkie oprécz ciemnych
64'C - 25min
72'C - 50min

77'C Mash Out - 10min - carafa special Il + pszeniczny czekoladowy
Gotowanie:

90min (chyba ze duzy baling juz bedzie)

Na ostatnia minute - pozywka dla drozdza

chmielenie:

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



lunga 30g / 60min
lubelski 30g / 15min

Fermentacja:
2 paczki Fermentis W-34/70

Start 11'C + 2 dni

Podbicie do 12'C - gtowna fermentacja - obserwowac piwo, jezeli zacznie mocno zwalnia¢ to podbijamy do
13'C - ok.3 tygodnie

Cicha - 2-3tyg - trzeba sprawdzac blg itp akcje ;-) lepiej dtuzsza fermentacja niz niedofermentowane

Rozlew - glukoza + troszku drozdza (podobno lepiej)
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
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