Zona Holiwoodu

Gestosc¢ 15.5 BLG

ABYV ---

IBU 46

SRM 40

Styl Foreign Extra Stout

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Zacieranie

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Wydajnos$¢ zacierania 75 %

ziarna 3 L/ kg

llo$¢ wody do zacierania 18 L
Catkowita objetos¢ zacieru 24 L

* Stosunek wody do

Kroki

Temp 68 C, Czas 60 min
Temp 68 C, Czas 15 min
Temp 68 C, Czas 10 min
Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Podgrzej 18 L wody do zacierania do 76C

Przetrzymaj zacier 15 min w 68C
Przetrzymaj zacier 10 min w 68C
Przetrzymaj zacier 60 min w 68C
Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 13.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pale Ale 3.3 kg (55%) 80 % 4

Ziarno Smoked Malt 1kg (16.7%) 80 % 18

Ziarno Brown Malt (British 0.3 kg (5%) 70 % 128
Chocolate)

Ziarno Chocolate Malt (UK) [0.3 kg (5%) 73 % 887

Ziarno Chocolate Malt (US) |[0.3 kg (5%) 60 % 690

Ziarno Jeczmien palony 0.4 kg (6.7%) 55 % 985

Ziarno Barley, Flaked 0.4 kg (6.7%) 70 % 4

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy

Gotowanie Target 40 g 60 min 10.5%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium

Safale S5-04 Ale Suche 1159 Safale

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




Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas

Dodatek smakowy Bekon 150¢ Fermentacja cicha

Dodatek smakowy Ptatki Debowe z 50¢9 Fermentacja cicha
Beczek Bourbonu

Notatki

» Boczek wedzony obkori¢ z tluszczu, pokroi¢ w kostki i usmazy¢ "na miekko".
Ttuszcz zlad i odsaczyd¢ recznikiem papierowym.
Bekon zala¢ w stoiku 100ml wédki, dola¢ wody tak by tafla byta 10mm nad boczkiem. Odstawi¢ na czas
fermentacji burzliwe;.
Usung¢ boczek, zebrac ttuszcz i filtrowad ptyn przez sitko do momentu gdy przestanie sie na nim osadzad
ttuszcz.
Ptyn odstawi¢ do zamrazarki (otwarty stoik w misce z woda) na okoto godzine.
Ponownie zebra¢ tluszcz i filtrowad przez sitko.
Filtrowad przez torbe filtracyjnag do catkowitego usuniecia ttuszczu z ptynu.
2 mar 2016, 20:47

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



