La Nerona di Miomao

Anno 2013

Stile SchwarzBier

Valori presunti: 

OG: 1,051 – FG: 1,013 -EBC: 69,4- IBU: 31,1 (Rager) – Eff:70% -Alcool: 5  % Vol

Valori misurati: 

OG:1,053-FG: -Eff: Attenuazione:AA.  RA.  Alcool:%Vol

Per fare 27lt

Tot. Grani


6,450kg

Malto Vienna
 

1,500

Malto Monaco

3,000

Caramunich II


0,800

Cararoma 


0,700

Malto Choccolate

0,450

Luppolo:

Hallertaue Tradition

40 gr  60'
a.a% 6,6   

Hallertau Hersbrucker
35 gr 30'
a.a% 4,0   

Saaz



30 gr 15'   
aa% 4,1

Altro:

Zucchero Caramello scuro
250 gr  (Home Made EBC 160) 

Zucchero Candito scuro
250 gr  (Home Made EBC 160)

Lievito:

SafBrew S-23 Reidratato 

Temperatura di fermentazione  9 °C 

Mash in

45 °C 5'   

Proteolisi        

52 °C 30'  

Saccarificazione 
58 °C 30' 

Saccarificazione
70 °C 20'

Mash out

78 °C 15' 

Acqua Mash 23 lt

Acqua sparge 21,5lt

Totale acqua 44,5 lt 

Boil 90'  

Vol CO2 voluto 2,4

Carbonat. 4,5 gr/lt

