Sweet Stout

Gestosc¢ 12.9 BLG
ABV 5.2 %

IBU 22

SRM 33.9

Styl Sweet Stout

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 70 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 25.7 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 14 L
Catkowita objetos¢ zacieru 18.6 L

Kroki

e Temp 67 C, Czas 70 min
* Temp 67 C, Czas 10 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 14 L wody do zacierania do 74.8C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 10 min w 67C

Przetrzymaj zacier 70 min w 67C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 16.4 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.7 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC
Ziarno Strzegom Pale Ale 3.7 kg (71.8%) 79 % 6
Ziarno Strzegom Karmel 0.4 kg (7.8%) 68 % 601

600
Ziarno Chocolate Malt (UK) |0.35 kg (6.8%) 73 % 887
Ziarno Roasted Barley 0.2 kg (3.9%) 55 % 591
Cukier Milk Sugar (Lactose) | 0.5 kg (9.7%) 76.1 % 0
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Northdown 259 60 min 8.2%
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Danstar - Ale Suche 119 Danstar
Nottingham
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

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



Dodatek smakowy Ptatki debowe Pure 25¢g Fermentacja cicha 5 dni

Vanilla

Maceracja w Blended Scotch Whiskey

Klarowanie Mech irlandzki 59 Gotowanie 10 min
Klarowanie tuska ryzowa 300 g Zacieranie 0 min
Dodatek smakowy Kawa Gorilla Coffee |150g Fermentacja cicha 2 dni

Gold Jungle Blend

Kawa 100% Arabica, kategoria smaku: czekolada-karmel, stopien palenia: Dark, bardzo niska kwasowos¢

Notatki

Mech irlandzki

Przed dodaniem do brzeczki mech nalezy wczesniej rehydrowac (1h przed uzyciem) - uwodnié¢ w goracej
wodzie 5g / 150-200ml goracej wody. Mozna tez bezposrednio dodaé bez uwadniania do brzeczki lecz dziata
on wtedy z opdZnieniem.

2 lis 2019, 10:51

Stody jasne dodad na poczatku - w pierwszej fazie zacierania

Stody ciemne (palone ziarno jeczmienia, karmelowy) doda¢ w 67 st. C na 10 minut

3 1is 2019, 10:18

Fermentacja burzliwa w 18-21 st. C, 10-14 dni

Fermentacja cicha w 18-21 st. C, 7 dni

Po okoto 30 dniach lezakowania piwo mozna zaczg¢ pic.

31is 2019, 10:18

tuska ryzowa

1. Przed uzyciem tuske kilkakrotnie przeptukac goraca wodga. Czynnos¢ te powtarzaé do czasu az woda po
przelaniu przez tuske nie bedzie zmienia¢ koloru.

2. Okoto 100 g wyparzonej tuski doda¢ do garnka pod koniec zacierania (na tzw. mash out).

3. Reszte tuski roztozy¢ na dnie fermentora z filtratorem. Przy przekfadaniu mtéta do fermentora nalezy
uwazac aby jej zbytnio nie wzruszyd.

31is 2019, 11:38

Kawa 1 dzieh przed dodaniem do fermentora.

1. Zmieli¢ kawe i zala¢ zimna woda 600 ml (proporcja 1:4)

2. Tak zalang kawe wtozy¢ do lodéwki na 24 godziny

3. Przed zadaniem kawy przela¢ jg przez filtry tak aby zatrzymac fusy

Metoda ta to cold brew coffee

18 lis 2019, 11:20

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




