FINCA LA BELLA
COFFEE STOUT

20 LITER




FINCA LA BELLA
COFFEE STOUT

Estimerte verdier

Alc %: 6,6%
OCGC: 1.068
FG: 1.018
IBU: 72
EBC: 96

35kg Pale Ale

1,0 kg Store havregryn

0,35 kg Caramunich |

0,35 kg Chateau Café

0,35 kg Chateau Cara Clair

0,35 kg Chateau Roasted Barley
0,2 kg Chateau Biscuit

0,15 kg Chateau Chocolat

0,1 kg Chateau Peated

309 Columbus Kok 60 min
50g Cascade Kok 15 min
50g Centennial Kok 5 min

®)

Kaffe - Grovkvernet
Tilsettes 2 dager fgr tapping*

200g

ANDRE TILSETNINGER

Fermentis US-05



NYTTIG INFORMASJON

Mesketemperatur 67°C ‘

Mesketid 60 min 7 (S

K(')ke.'ud 60 min i A”’A’ ‘A”"

Gjeeringstemperatur 20°C

Ant. dager for utgjeering 14 dager FINCA LA BELLA
COFFEE STOUT

Anbefalt: f)

Modningstid 4 uker @ M%

Serveringstemperatur  6°C %@M @% 4

Karb.sukker ved 69 pr liter {» \gﬁﬁz

flasking =

R0

Vi har sasmmen med Steinar fra
Sgrlandets kaffebrenneri kommet
frem til denne fremgangsmaten

for tilsetting av kaffe i dette settet: Klipp ut! )

Den passer |

Bishop Tap Handle
*Tilsett 200g kaffe, i vedlagt Art: 10%71'0

humlepose, rett i gjeeringskaret 2
dager fgr tapping.
Husk & desinfisere humleposen.



BRYGGERLOGG

Batchnr:

Brygget dato:

Temp malt:

F.C: Temp vann:

ABV: Temp mesk:

Brygget dato: OG:

Notater: FG:

Meskevann:

Skyllevann, L:

Til gjeering, L:

Til flasking, L:

Sukker, karbon:

Alkohol %:
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BREWFATHER %
Et godt hjelpemiddel : -. - % Scan QR koden for
for & opprette og falge mer informasjon og

oppskrifter. Alle vare flere bryggetips:
oppskrifter ligger til-

gjengelig i Brewfather.
Utviklet og produsert
Scan QR-koden her for av @lbrygging AS BRYGGING no

link til denne oppskriften: i Grimstad, Norge 4« Quality Brtw Compuny

=


https://share.brewfather.app/yBB1oxiQdSvKmx
https://www.olbrygging.no/media/dokumenter/olsett/01guide.pdf

