rauchbock (3)

Gestosc 16.8 BLG
ABV ---

IBU 25

SRM 16.5

Rozmiar warki

» Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 27 L

» Straty z fermentacji 10 %

* Rozmiar ze stratami z fermentacji 29.7 L

* (Czas gotowania --- min

* Szybkos¢ odparowywania 15 %/h

e llos$¢ gotowanej brzeczki --- L
Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 80 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
e llo$¢ wody do zacierania 23.3 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 31 L

Kroki

e Temp 52 C, Czas 10 min
e Temp 67 C, Czas 10 min
e Temp 71 C, Czas 35 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 23.3 L wody do zacierania do 57.3C
Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 10 min w 52C

Przetrzymaj zacier 10 min w 67C

Przetrzymaj zacier 35 min w 71C

Wystadzaj uzywajac -15.6 L wody o temp. 76C

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Monachijski 2.2 kg (28.4%) 80 % 16
Ziarno Pilznehski 2.6 kg (33.5%) 81 % 4
Ziarno jeczmieny wedzony |1 kg (12.9%) - % 7
Ziarno Stéd pszeniczny 1kg (12.9%) - % 5
wedzony debem
"Grodziski"
Ziarno Biscuit Malt 0.5 kg (6.5%) 79 % 50
Ziarno Caramunich Malt 0.25 kg (3.2%) 71.7 % 130
Ziarno Caraaroma 0.2 kg (2.6%) 78 % 400
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Saaz (Czech 3049 60 min 4%
Republic)
Gotowanie huell melon 25¢g 20 min 6.4 %
Gotowanie Saaz (Czech 20g 15 min 4.5 %
Republic)
Gotowanie huell melon 25¢ 15 min 6.4 %
Notatki

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



» Zacieranie:
10 minut - 52 stopnie
podgrzewanie ok 1 stopien na min.
10 minut - 67 stopni
50 minut 71 - 72 stopnie

Gotowanie: 60 minut

60 minut - 259 5,2% AK Mittelfruch
60 minut - 40g 3% AK Lubelski

5 minut - 109 4% AK Sazz

Wybicie:
25litréw po chmieleniu i wystudzeniu ; 16,5 - 17 BLG.
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