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Valori previsti solo grani:

OG 1,080–FG 1,020 –EBC 13,3–IBU 34,3 Rager–EFF 70%-Alc.7.86 %Vol. 

Valori previsti tutti gli ingredienti: 

OG 1.115–FG 1.020–EBC 67,1-IBU 29,8-Rager-EFF70 %-R.A:55,4%-Alc.12,5 %Vol. 

Valori misurati: 

OG 1.118  FG 1.023 –Eff:72 %- RA 65,45 % -Alc.12.67% Vol

Recipe Specification:

Batch size:

18 lt.

Boil Size  

27 lt

Boil time

90 min

Malti:

Pale Ale Belga malt 
6,500 kg 

Zuccheri:

Dark Candi Syrup:
500 gr

(EBC 541)  



Clear Candi Syrup
1000 gr
(EBC 1)      Home Made

Dark Caramel Syrup
500 gr

(EBC  160) Home Made

Luppoli:

Northern Brewer    

28 gr
60 min

Styrian Goldings    

20 gr
20 min

Hallertauer Hersbrucker
20 gr
5 min

Lievito:

Safbrew S-33  starter 1 lt

Temperatura di fermentazione 24°C

Mash con 21 lt acqua:

Protein rest

 58°C  10' 

Saccarificazione
 66°C  30' 

Saccarificazione
 72°C  30' 

Mash out 

 78°C  15'

Sparge 

 78°C con 15 lt

Carbonazione prevista:

Volume di CO2 voluto 3,5 %  

Zucchero bianco 9,86 gr/lt (Consigliato)

Carbonatazione fatta 8,5 gr/lt

