Tripel ligowy 2

Gestosc¢ 18.4 BLG
ABV 8 %

IBU 29

SRM 4.5

Styl Belgian Tripel

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 12 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 12.6 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 15.2 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 12 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 16 L

Kroki

e Temp 65 C, Czas 40 min
* Temp 72 C, Czas 20 min
* Temp 76 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 12 L wody do zacierania do 72.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 40 min w 65C

Przetrzymaj zacier 20 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 7.2 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 15.2 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Pilznenski 4 kg (94.1%) 81 % 4

Cukier Cane (Beet) Sugar 0.25 kg (5.9%) 100 % 0

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Magnum 18 ¢ 60 min 10 %

Aromat (koniec Lublin (Lubelski) 2549 5 min 4 %
gotowania)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
FM27 Artefakty Ale Gestwa 150 ml Fermentum Mobile
trapistéw

Notatki

* Drozdze zadane z gestwy, byt lekki underpitching (miedzy 0,8 a 0,9) wedtug kalkulatora.
BLG poczatkowe (bez cukru): 16,5

Fermentacja (temperatury dotycza otoczenia, w $Srodku niestety nie mierzytem):
a) Pierwsze 4 dni - 18 stopni Celsjusza
b) Dodany gesty roztwér (+/- 1:1 woda z cukrem przegotowane i schtodzone) cukru
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c) Kolejne 6 dni - 18 stopni Celsjusza

d) Kolejne 7 dni - 20 stopni Celsjusza

Potem do samego rozlewu stato ok. 3 tygodnie (nie miatem butelek :D) w ok. 23 stopniach Celsjusza
7 lip 2020, 16:08
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