Hammerschlagen (BBC 2019)

Kiekis:

Efektyvumas:

Stilius:

Aludaris:

Receptas sukurtas:
Receptas modifikuotas:

30 litry

65 %

Marzen

domaso

2019-04-18 17:46:16
2019-07-18 19:39:49

OG: 1.058
FG: 1.010

ABV: 6.3%

IBU: 23

EBC: 17

IBU/OG: 0.40 (jauc¢iami apyniai, dominuoja salyklas) 2026-02-25
Fermentuojamos medzZiagos
Pavadinimas Spalva (EBC) Kiekis (kg) Kiekis (%)
BEST Pilsen salyklas 4.0 5.300 60.9
BEST Vienna salyklas 9.0 2.000 23.0
BEST Munich salyklas 15.5 0.700 8.0
BEST Rugstinis salyklas 5.5 0.400 4.6
BEST Caramel Munich Il salyklas 123.4 0.300 3.4
8.700
Apyniai
Pavadinimas Forma Paskirtis AA (%) IBU Kiekis (g) Laikas
Styrian Fox Granulés Virimui (kartumui) 7.0 14.4 25 60
Styrian Kolibri Granulés Aromatui (virimui) 6.0 8.6 35 15
60

Mielés
Pavadinimas Kiekis (g)
Fermentis Saflager W34/70 (mieliy pyragas, ll-as naudojimas) 12.0

Pastabos

Alus "Best Brew Challenge 2019" konkursui.

"Festbier" stiliaus AK néra, tai pasirinkau tiesiog "Oktoberfest" kad baty arciau temos.

Tikrieji "Festbier" parametrai:

0OG: 1.054 - 1.057
FG:1.010-1.012
ABV: 5.8% - 6.3%
IBU: 18-25
EBC: 8-14

Salinimas:

Salyklg uZzpilti 17.21, 57'C vandeniu, mentalas turi bati 50'C, laikyti 30 min.;
UZpilti dar 7.11, 100'C vandens, mentalas turi bati 62'C, laikyti 30 min.;
UZpilti dar 8.3, 100'C vandens, mentalas turi bati 70'C, laikyti 30 min.

Tekinti 80'C vandeniu.

Virti 90 min.

Fermentuoti 10-12'C temperataroje. Po 4-6 dieny, atenuacijai pasiekus 50% (01.024), pakelti temperatdrg iki 18-20'C ir padaryti Diacetyl-
rest 3-4 dienas. Jsitikinus, kad FG stabilizavosi, atvesinti iki 0-4'C ir laikyti kol alus nuskaidres (3-5 dienas).

Nupilti nuo nuosédy ir iSpilstyti j butelius (gazuoti iki 2.5 volumes). Pastatyti butelius 20-23'C patalpoje 2-3 savaitéms, kad uZsigazuoty.
Tada padéti j Saldytuva kad toliau lageriuotysi ir skaidréty.

Faktinis mentalo pH (matuota 30 min. nuo salinimo pradZios): 5.36
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