Olbryggningsprotokoll

Temp (°C) Volym CO2

plats for etikett
. . Receptvolym (l): 8
Olnamn: HT IPA Lakvolym (I): 17,0
Bryggare: Kokvolym (1): 12,0
Bryggdatum: BG:
OG:
Oltyp: 4B - India pale ale FG:
oG FG IBU EBC Alkohol% (vol):
1,05-1,07 1,012-1,018  40-60 16-35 IBU (Tinseth): 40
BU/GU:
Vatten: Farg (SHBF-EBC): 27
Jast: Fermentis - Safale S-04 Mask-pH:
Antal: 1 Jastform: torrjast Faktiskt maskutbyte:
Extrakt Potential Vikt (kg) % (vikt) Férvantat OG
Maris Otter pale ale malt (Thomas Fawcett) 1,305 2,500 92,6% 1,057
Cara Blond 1,300 0,100 3,7% 1,002
Pale crystal malt (Thomas Fawcett) 1,292 0,100 3,7% 1,002
2,70 kg 1,062
Humle a-syra (%) Vikt (g) Koktid (min) 1BU
Fuggle Kottar 4,3 12 60 13,4
Cascade Pellets 7,3 10 30 16,8
East Kent Golding Pellets 6,5 9 20 10,6
Cascade Pellets 7,3 9 5 3,9
Cascade Pellets 7,3 9 0 0,0
49¢g 60 447
Ovriga tillsatser Vikt (g) Tillsatt nér Tid
Méaskschema Start Att tillsatta Tid
Rast Vikt malt |Volym (I) Temp (°C) Volym () Temp (°C) | Volym () Temp (°C)| (min)
Forsockringsrast 2,7 6,75 69 -6,75 80 90
60
Jédsning & lagring Temp (°C Tid Datum Kolsyresattning
Primarjasning 19 10 dar
Lagring pa flaska 19 4v Vol CO2 for éltypen:  1,5-2,3
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