Sweet Stout v3

Gestosc 14 BLG
ABV 5.8 %

IBU 25

SRM 55.7

Styl Sweet Stout

Rozmiar warki

Zacieranie

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

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 26.8 L

Wydajnos$¢ zacierania 75 %

ziarna 3 L/ kg

Ilo$¢ wody do zacierania 18.9 L
Catkowita objetos¢ zacieru 25.2 L

* Stosunek wody do

Kroki

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

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 70 min w 67C
Przetrzymaj zacier 5 min w 78C
Wystadzaj uzywajac 14.2 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 26.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Podgrzej 18.9 L wody do zacierania do 74.8C

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Fawcett - Pale Ale 3 kg (45.5%) 71 % 6
MARIS OTTER

Ziarno Strzegom Karmel 0.2 kg (3%) 68 % 601
600

Ziarno BESTMALZ - 0.2 kg (3%) 80.5 % 50
Aromatic

Ziarno Castlemalting - 0.2 kg (3%) 78 % 300
Special B

Ziarno Weyermann - 0.2 kg (3%) 70 % 1400
Carafa Special lll

Ziarno Strzegom - Roasted |1 kg (15.2%) 55 % 1000
Barley

Cukier Milk Sugar (Lactose) (0.3 kg (4.5%) 76.1 % 0

Ziarno Ptatki owsiane 0.5 kg (7.6%) 85 % 3

Ziarno Ptatki jeczmienne 1 kg (15.2%) 70 % 4

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Lublin (Lubelski) 2549 30 min 4 %

Gotowanie Lublin (Lubelski) 2549 20 min 4 %

Gotowanie Lublin (Lubelski) 2549 15 min 4 %

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Aromat (koniec Tomyski 25¢g 15 min 2.5 %
gotowania)

Aromat (koniec Tomyski 25¢ 10 min 25%
gotowania)

Aromat (koniec Tomyski 2549 5 min 2.5%
gotowania)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale US-05 Ale Gestwa 140 ml Fermentis
Gestwa po dwdch piwach

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Czynnik do wody Gips piwowarski 1g Zacieranie 85 min
Od poczatku przed wrzuceniem stodéw

Czynnik do wody Sél Epsom lg Zacieranie 85 min
Od poczatku przed wrzuceniem stodéw

Czynnik do wody Kwas mlekowy 249 Gotowanie 70 min
Klarowanie Whirlfloc 1.25¢ Gotowanie 5 min
Notatki

* Réznice w stosunku do poprzedniej wersji
1. Wiecej kakaowca, zeby byt lepiej wyczuwalny smak czekolady
2. Wiecej stodéw ciemnych/palonych zeby poprawi¢ palonos¢
3. Zmniejszono stosunek wody z 4 na 3l,
4, Zwiekszono ilos¢ chmieli i zmieniono sposéb chmielenia zeby uwypukli¢ goryczke
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