st bernardus abt 12
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HEDEFLENEN OLCULER

Tam Tahil Regetesi

Fermantasyon Hacmi 24 litre

Kaynatma Hacmi 28,0 litre

ilk yogunluk (OG) 1.132

Son Yogunluk (FG) 1.029

Tahmini Kaynatma Yogunlugu 1.113

ABYV (Alkol Orani) 13,5 %

Acilik 12 IBU

Renk (EBC) 57 esc |G

Fermantasyon Sicakhgi 18-22 °c

Tahmini Kalori Hesabi (50cc igin) 728,3 cal

MALT MiIKTARI Malt Miktarr Yiizde

Pilsner Malt (Weyermann) 6000 g 45,6%

Pale Ale Malt (weyermann) 2300 g 17,5%

Vienna Malt (Weyermann) 1150 g 8,7%

Cara aroma (weyermann) 1300 g 9,9%

Melanoidin Malt (Weyermann) 580 g 4,4%

Bugday malti ,acik (weyermann) 290 g 2,2%

Carafa | (weyermann) 100 g 0,8%

SERBETCi OTU MIKTARI Sot Miktari Alfa Asit% Kaynatma Siiresi
Saaz 36 g 3,5% 60 dakika
Mittelfrueh 36 g 4,5% 20 dakika
Golding 18 g 6,2% 15 dakika
MALT DISI KATKILAR- MALT OZLERi Katki Miktari Yiizde

Candi Sekeri, acik 1440 g 10,9%

MAYA

1 Maya Miktari
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Mangrove Jack Belgian Abbey Ale Yeast M47 29,7

ADIMLAR litre  derece’C  dakika Tek Kademeli
Protein Dinlenmesi
Mayseleme 24,0 66 60
Mayselemeden sonraki hacim(mash-out) 11,8 75 10
Yagmurlama (Sparge) 14,7 75 -
Tahmini kaynatma hacmi 28,0 >100 60
Toplam kullanilacak su miktari 38,7
Minimum kaynatma kazani hacmi 35,7

Irish Moss Miktari
Irish Moss 5,6 g
mayseleme su kaybi saatte 0.5 litre olarak kabul edilmistir
kaynatma su kaybi saatte 3 litre olarak kabul edilmistir
Tahmini élii yer ve tahmini ¢ékelme kaybi 0 olarak kabul edilmistir.
yukaridaki kabuller tek kademeli normal BIAB siireci icindir
aksi halde kaynatma suyu hesabini degistirin
Fermantasyon Kabi Hacmi 32 litre
Geng Bira Hacmi 20 litre

(ikinci fermantasyon yapilirsa biranin en az
0,15 oraninda hacmi dokilecektir)

KiSISEL NOTLAR




