  Belgian Dark Strong Ale

Elaborato con  BrewMate.

Valori previsti con aggiunta degli zuccheri:

OG 1,101–FG 1,019–EBC 36,4 –IBU 16,1 Rag- Eff 70%-R.A 66,3%  Alc.10,71% Vol.  

Valori previsti solo per i grani: 

OG 1,077–FG 1,019–EBC 16  –IBU 17,8 Rag- Eff 70%-  R.A 60,45%-  Alc.7,66% Vol. 

Valori misurati:

OG 1,095–FG 1,027- Eff 65%- R.A  55,7% - Alc. 9% Vol. 

Per fare 18 lt

Grani  6,400 kg 

Pilsner  


3,600   kg.

Monaco


2,100    kg

Carapils


500      gr

Aromatic


200      gr

Altro: (Home-made)

Zucchero candito dark
500 gr  (EBC 160)

Zucchero caramello bruno
400 gr  (EBC 91)

Zucchero invertito

400 gr

Luppolo:  

Stirian Golding       

18 gr
 60 min                                                   

Hallertauer Hersbrucker
18 gr     30 min

Hallertauer Hersbrucker  
26 gr     15 min.

Servomices


1
 15 min

Lievito Salager S33  Per idratazione 

Temperatura di fermentazione 24 °C 

Mash in

45 °C
10'

Protein rest

51 °C   15'

Saccarificazione
54 °C
 15'

Saccarificazione
62 °C
 30'

Saccarificazione
68 °C
 20'

Mash out

78 °C
 15'

Sparge 

78 °C
 

Acqua Mash 20 lt

Acqua sparge 16 lt

Tot. Acqua 36 lt

In pentola 27 lt

Boil 90  min.

Evaporazione 10 lt 


Carbonazione:
Volumi di CO2  voluti 2,6% 
Zucchero bianco 139gr   7,3gr/lt

