 Copper Strong Ale

BY Miomao_Felix

Elaborato con BrewMate

Valori previsti: OG 1.088–FG 1.022–EBC 33–IBU 35,9 Rag- Eff 70%- Alc.8,75% Vol. 

Valori misurati: OG 1.090 FG 1.033  Eff 72%   RA 50,81% Alc. 7,33 Vol.

Per fare 26 lt

Grani totali   10,300  kg 

Vienna  


 4000   kg.

Monaco


5,500

Aromatic


0,500

Weath Flaked


0,300

Altro:

Zucchero invertito

1,000


Zucchero Candito Amber
0,600
 

Luppoli:  (continentali)

Northern Brewer

15 gr     60 min. 

Marinka 


15 gr     60 min.                                                               

Hallertauer Hersbruker
30 gr     30 min

Hallertauer Hersbruker
30 gr     15 min.

Lievito: Safbrew T-58  24°C 

Mash in

45°C
10'

Protein rest

55°C    10'

Saccarificazione
60°C
 30'

Saccarificazione
72°C
 30'

Mash out

78°C
 15'

Sparge 

78°C

Acqua Mash 31 lt

Acqua sparge 20 lt

Tot. Acqua 51 lt

In pentola 38 lt

Boil 120 min.

