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	COTTA N°
	2
	RICETTA
	666
	DATA
	10/09/09



	Plato 17 
	
	OG reale
	1070
	ABV %
	
	Attenuaz.  %
	
	SRM
	chiara
	EBC
	rossa

	Plato 
	
	FG reale
	1020
	IBU
	40
	Efficienza %
	
	STILE
	Belgian strong ale 



	Tipo di produzione
	Birraio : Coppe Nicola

	E
	
	E+G
	
	E+G part. mash
	
	AG
	
	

	LIEVITO

	Nuovo
	Riciclato

	Tipo
	s-33
	Data prod.
	
	Tipo
	
	Data 1° ferm.
	

	mL o g
	X 3 
	Data rottura busta
	2008/08
	Generazione
	
	Data ult. cong.
	

	STARTER

	Data
	10/09/09
	L H2O
	0.5
	g estr.
	
	Note
	Vasetto bormioli 

	INGREDIENTI
	Peso Kg
	%

	Pils
	13
	

	Munich
	5
	

	Cristall
	1.5
	

	Cane suar
	1.5
	

	Acido
	0.75
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Tot.
	21.75
	


	SPARGING

	T  H2O       
	80
	L/Kg
	1.9
	L H2O 
	30
	Ph H2O sparging
	
	Additivi
	

	SG di arresto
	
	L tot. prima bollitura
	50
	SG prima bollitura
	14.3
	Note:


	BOLLITURA

	Tipo luppolo
	 % ( 
	g
	Tempo bollitura
	gg dry hopping
	T dry hopping
	Note:   
ibu 40 

lo zucchero agiunto a conferito 2°P

	Brewer gold 
	
	50
	0
	
	
	

	First gold 
	
	50
	10
	
	
	

	Northen brewer
	8
	100
	60
	
	
	Aggiunte
	Min. tot. bollitura
	Tempo raffredd.

	Buccia d’ arancia 
	
	1g/l
	10
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Cane sugar 10’
	75
	1h


	FERMENTAZIONE e PRIMING

	L nel ferm.
	75
	gg 1° fe.
	
	T 1° fe.
	
	gg 2° fe.
	
	T 2° fe.
	
	Data Priming
	27/09/09

	Vol CO2
	
	g/L
	5.5
	Sostanza
	zucchero
	L imbot.
	
	N° bott.
	
	da cL
	

	gg priming
	15
	T priming
	20
	gg extra
	
	T extra
	
	Note
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MASHING


L/Kg�
�
L H2O�
3.8�
Ph H2O�
9.55�
°F H2O�
�
�
Additivi�
�
Ph mosto�
�
�



Step�
�
T�
Durata�
Note�
�
55�
10�
7:10�
�
63�
50�
8:00�
�
68�
20�
9:20�
�
78�
10�
10:05�
�



SG �
14.0�



1° mosto  19°P�
�
�
Note :


 �
�
�






Note:   fermentazione aperta (domopack)
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