Sour Jagodowy

Gestosc¢ 12.1 BLG
ABV 4.9 %

IBU 13

SRM 3.7

Rozmiar warki

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

Zacieranie

Wydajnos¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 15 L
Catkowita objetos¢ zacieru 20 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pilsner malt 3 kg (60%) 82 % 4

Ziarno Viking Wheat Malt 1 kg (20%) 83 % 5

Ziarno Ptatki owsiane 1 kg (20%) 60 % 3
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Nelson Sauvin 10 g 30 min 11%
Aromat (koniec Nelson Sauvin 15¢g 5 min 11 %
gotowania)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safeale US-05 Ale Suche 11.5¢
Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Dodatek smakowy Puree Jagodowe 2000 g Fermentacja cicha 7 dni
Czynnik do wody Kwas mlekowy 18 g Gotowanie 0 min
Czynnik do wody Bakterie L.Plantarum (3 g Gotowanie 0 min

Notatki

» Brzeczke ochtodzi¢ do 38st C. Doda¢ kwasu mlekowego do osiggniecia pH ~4,2. Do wstepnie zawkaszonej
brzeczki doda¢ bakterie I. plantarum i odcig¢ dostep tlenu. utrzymywac w temp 35-38st C przez okoto 50h.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




