Stout

Gestosc¢ 12.4 BLG
ABV 5 %

IBU 32

SRM 22.2

Styl Dry Stout

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ 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

Kroki

e Temp 64 C, Czas 60 min
* Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 15 L wody do zacierania do 71.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 64C

Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 15.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Strzegom Pale Ale 3 kg (60%) 79 % 6
Ziarno Strzegom Pszeniczny | 1 kg (20%) 81 % 5
Ziarno Ptatki owsiane 0.5 kg (10%) 85 % 3

btyskawiczne

Nadaja piwu gtadkosci

Ziarno Weyermann - 0.5 kg (10%) 70 % 690
Carafa |

Doda¢ na ostatnie po 50 minutach od poczatku zacierania.

Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Marynka 40 g 30 min 9.5 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safale S-04 Ale Suche 11.5¢
Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
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Przyprawa Ptatki debowe 50¢g Fermentacja cicha 8 dni

Czynnik do wody Gips piwowarski 10g Zacieranie 1 min

Doda¢ do wody przed dodaniem do niej stodéw. Tylko w wypadku miekkiej wody. Zalecang do stoutéw jest
woda twarda.

Notatki

* Stéd Pale Ale mozna zastgpi¢ stodem pilznenhskim w stosunku 1:1. Zamiast chmielu marynka (9,5%
alfakwaséw, w zaleznosci od zbioru) mozna dodac inny chmiel goryczkowy, nalezy wtedy przeliczy¢ jego
ilos¢ tak aby uzyskac goryczke na poziomie przedziatu 30-40 IBU. Ptatki debowe proponuje $rednio
opiekane. Dodajg aromatdéw beczki, wanilii.

Fermentacja burzliwa powinna trwa¢ co najmniej 8-9 dni w temperaturze (mozliwie statej) z przedziatu 17-19
stopni. W przypadku gdy nie ma mozliwosci utrzymania takiej temperatury, nalezy starac sie przede
wszystkim o stabilnos¢ temperatury. Zdecydowanie nie nalezy przekracza¢ podczas fermentacji
temperatury 25 stopni. Fermentacja cicha powinna trwa¢ co najmniej 8 dni.
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