Gran Cru Miomao_Felix 

Ricetta personale.

Elaborata con BrewMate

Valori previsti solo grani

OG 1.080  FG 1.020-IBU 24 (Rager)  EBC 37,2 -Eff 70% -Alcool 7,86 % Vol.

Valori previsti tutti i componenti:

OG 1.093-FG 1.020  IBU 22,8 (Rager)-EBC 46,3-Eff 70% -Alcool 9,57% Vol.

Valori misurati:

OG 1.0-FG 1.0-Eff 70% - RA % -Alcool % Vol.

Batch Size 18 lt

Tot. Grani:


6,600 Kg

Ingredienti: 

Belgian Pale Malt
            4,000 kg

Munich Malt


800 gr

Weat Malt Belgian

400 gr

Carapils


400 gr

Special B


200 gr

Malto Crystal 75L 
            400 gr.

Oast flaked


400 gr

 Altro:

Dark Candi Syrup 
            400 gr  (EBC 160)

Clear Candi Syrup 

400 gr

Luppoli:

Styrian Golding 

30gr  60' 

Hallertauer Hersbruker          40gr  30'

Hallertauer Hersbruker          30gr  15'

Boil90' 

Spezie:

10gr Buccia d'arancia amara (bollire 15 min.) 

Chiodi di garofano 3 (bollire 15 min.) 

Cannella 1 cucchiaino sminuzzata (bollire 15 min.) 

Mash design:

Mash -In

45° 5'

Proteolisi

55° 20'

Saccarificazione 
68° 60'

Mash-Out

78° 15'

Acqua Mash   20lt

Acqua Sparge 18lt

White Labs WLP 530 Abbey Ale  oppure Safale S.33

