Sour Ale TESTOWE

Gestosc¢ 10 BLG
ABV 4 %

Rozmiar warki

Zacieranie

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %
Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llo$¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Wydajnos¢ zacierania 75 %

Stosunek wody do ziarna 3 L / kg

e llo$¢ wody do zacierania --- L
» Catkowita objetos¢ zacieru --- L

Kroki

* Temp 100 C, Czas 60 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Podgrzej L wody do zacierania do C

Przetrzymaj zacier 60 min w 100C
Wystadzaj uzywajac L wody o temp. C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ptynny ekstrakt Pilznenski 1.7 kg (58.6%) 81 % 4

Ptynny ekstrakt Pszeniczny 1.2 kg (41.4%) 85 % 4

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Magnum 649 30 min 13.5%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium

US-05 Ale Suche 119

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas

Dodatek smakowy Pulpa/puree 2000 g Fermentacja cicha 7 dni
marakuja

Dodatek smakowy kwas mlekowy 3049 Butelkowanie 0 min

Notatki

* llos¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Gestos¢ przed gotowaniem 9.4 BLG

llos¢ brzeczki nastawnej 21.0 L

Skfad:

Pilznenski ekstrakt 1.7kg

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




Pszeniczny ekstrakt 1.0kg
Drozdze US-05
Chmiel Magnum 6g

Dodatki:
Pulpa marakuja 2kg
kwas mlekowy 2,59/1I

- 60 min gotowania

- po 30 min dodajemy 6 g magnum w specjalnej skarpecie na 30 min

- gotowq brzeczke ostudzamy dodajac zimnej wody tak aby osiggnac 20 stopni,

dodajemy drozdze sypiac na powierzchnie brzeczki w fermentorze lub rozwadniamy je przed dodaniem.
-fermentor odstawiamy w chtodne miejsce na 7 dni - Fermentacja burzliwa

-po 7 dniach dodajemy 2 kg puree, mieszamy i odstawiamy na 10 dni Fermentacja cicha

-po fermentacji przed butelkowaniem dodajemy 2.5g kwasu mlekowego na litr Piwa.

-gotowy produkt odstawiamy na lezakowanie w celu wyklarowania piwa 7 dni.
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