Smoczy ogon z owocem jatowca (1)

Gestosc¢ 12.4 BLG
ABV ---

IBU 28

SRM 11.7

Rozmiar warki

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 25 L
Straty z fermentacji 10 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 27.5 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 15 %/h

llo$¢ gotowanej brzeczki 31.6 L

Zacieranie

Wydajnos¢ zacierania 80 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 16.8 L
Catkowita objetos¢ zacieru 22.4 L

Kroki
* Temp 62 C, Czas 30 min

e Temp 72 C, Czas 40 min
* Temp 76 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 16.8 L wody do zacierania do 69C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 30 min w 62C

Przetrzymaj zacier 40 min w 72C

Przetrzymaj zacier 10 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 20.4 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢é Ekstrakcja EBC

Ziarno Pilznehski 2.4 kg (42.9%) 81 % 4

Ziarno Strzegom 1.8 kg (32.1%) 79 % 16
Monachijski typ |

Ziarno Special B Malt 0.2 kg (3.6%) 65.2 % 315

Ziarno Strzegom Pale Ale 1.2 kg (21.4%) 79 % 6

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Marynka 16 g 60 min 10 %

Gotowanie Amarillo 30g 15 min 9.5 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

t-58 Ale Suche 10g

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas

Dodatek smakowy owoce jatowca, 480 g Gotowanie 60 min
lekko rozgniecionego

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



Klarowanie mech irlandzki 10g Gotowanie 15 min

Notatki

Zacieranie:

20 | wody podgrzano do temp. 65°C i dodano stody. Po dodaniu stodéw temp. spadta do 61°C, podgrzewano
jeszcze chwile, az do osiaggniecia 62°C. Temp. byta utrzymywana 30 min. Nastepnie podniesiono temp. do
72°C (ogrzewanie ok. 1-2°C/minute), utrzymywano przez 40 min. Podgrzano ponownie do 76°C i
pozostawiono na 10 min. (mash-out). Wystadzano 15 | wody podgrzanej do 78°C.

Opis skrécony:

62°C - 30 min.

72°C - 40 min.

76°C - 10 min. (mash-out)

Chmielenie (czas gotowania 60 min.):

40 g Marynka - 60 min.

480 g owoce jatowca - 60 min.

5 g mchu irlandzkiego - 15 min.

Fermentacja:

2 tygodnie w ok. 18-19°C.

BLG poczgtkowe: 14 (dla ok. 25 | brzeczki), BLG kohcowe 4, alk. 5,2%

Zabutelkowano 22 | piwa, ze wzgledu na to, ze drozdze nie utworzyty na dnie zbitego osadu, a ptywaty sobie
radosnie w "kepkach", sporo piwa odpadio (ze 2-3 litry) razem z drozdzami... nastepnym razem inne
drozdze. Piwo zielone ma mocno wyczuwalny aromat jatowca, tadnie sie sklarowato i zapowiada sie pysznie
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