1° classificato Capriata Norberto, con la "HH" (birra n°10), vince una cotta presso il Birrificio Rurale


Nome birra: HH

Tecnica utilizzata: Estratto + Grani

Stile: Special or Best Bitter

Litri finali: 20

Original Gravity: 1047

Final Gravity: 1013

IBU: 43

SRM: 10

Alc.Vol.%: 4.5%

Note mash:

Note fermentazione: 2 settimane a 20°C

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Muntons LME – Extra Light - Gran Bretagna
	3000 g

	Crystal 150L – Gran Bretagna
	150 g

	CaraMunich 80 – Francia
	150 g

	CaraMunich 40 – Francia
	150 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Coni - Northdown Wye - Gran Bretagna
	20 g
	7.6%
	60 min

	Coni - Northdown Wye - Gran Bretagna 
	10 g
	7.6%
	20 min

	Plugs – Cascade - USA
	42 g
	5.8%
	20 min

	Plugs – Styrian Golding - Slovenia
	70 g
	3.6%
	5 min

	Plugs – Cascase - USA
	40 g
	5.8%
	Dry Hopping


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Secco - Fermentis - DCL Yeast - SafAle English Ale-S-04


2° classificato Sabini Alessandro con la "Alessandro1" (birra n°34), vince un buono P.A.B. (Mr. Malt)


Nome birra: Alessandro1

Tecnica utilizzata: All Grain

Stile:Special or Best Bitter

Litri finali: 23

Original Gravity: 1060

Final Gravity: 1017

IBU: 25

SRM:

Alc.Vol.%: 6%

Note mash: 42 infusione

54 gradi per 15 minuti

62 gradi per 45 minuti 

78 fine

Note fermentazione:

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Vienna Malt - Germania
	2200 g

	Munich Malt – Gran Bretagna
	2200 g

	Crystal 55L - Gran Bretagna
	150 g

	Special B Malt - Belgio
	220 g

	CaraMunich Malt - Belgio
	150 g

	Aromatic Malt - Belgio
	350g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Coni - Cascade - USA
	50 g
	4%
	65 min

	Coni - Cascade - USA 
	30 g
	4%
	55 min

	Coni – Cascade - USA
	20 g
	4%
	45 min

	Coni – Cascade - USA
	10 g
	4%
	15 min


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Liquido - Wyeast - Bavarian Lager - 2206


3° classificato Fiorio Marco, con la "Special Bitter AR" (birra n°36), vince una selezione di birre offerte da Birratrovo


Nome birra: Special Bitter AR

Tecnica utilizzata: All Grain

Stile: Special or Best Bitter

Litri finali: 23

Original Gravity: 1054

Final Gravity: 1014

IBU:38

SRM:

Alc.Vol.%: 5.5%

Note mash:

Note fermentazione:

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Pilsener - Belgio
	2500 g

	Pale Malt(2-row) - Gran Bretagna
	2500 g

	Crystal 55L - Gran Bretagna
	500 g

	CaraMunich 60 - Francia
	500 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Coni - Hallertau Northern Brewer - Gran Bretagna
	45 g
	8.2%
	90 min

	Coni - Perle - Germania 
	30 g
	6.5%
	30 min

	Coni - Styrian Goldings - Gran Bretagna
	30 g
	5.5%
	12 min

	Coni - Cascade - USA
	25 g
	5%
	12 min

	Coni - Styrian Goldings - Gran Bretagna
	20 g
	5.5%
	Dry Hopping


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Secco - Fermentis - DCL Yeast - SafAle American Ale-US-05 (56)


4° classificato Gattini Alessandro, con la "Notturna", vince un cartone di birre Ridgeway offerto da Ales & Co.


Nome birra: Notturna

Tecnica utilizzata:Estratto + Grani

Stile: Special or Best Bitter

Litri finali:

Original Gravity: 1046

Final Gravity: 1014

IBU: 34.4

SRM:

Alc.Vol.%: 4.3%

Note mash: Mash di 500 g di Crystal in 2 litri di acqua a 70°C per 40 minuti. Risciacquo dei grani con 4 litri di acqua a 75°C. 

Note fermentazione: Dry Hopping durante seconda fermentazione con Fuggle.

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Muntons LME - Amber - Gran Bretagna
	3400 g

	Crystal 150L - Gran Bretagna
	500 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	30 g
	5%
	45 min

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	30 g
	5%
	15 min

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	30 g
	5%
	5 min

	Plugs - Fuggle - Gran Bretagna
	35 g
	3.7%
	10 min

	Plugs - Fuggle - Gran Bretagna
	35 g
	3.7%
	5

	Plugs - Fuggle - Gran Bretagna
	70 g
	3.7%
	Dry Hopping


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Liquido - Wyeast - British Ale-1098


5°/6° ex equo classificato Fabbri Luca, con la "BeeBitter" (birra n°9), vince un tubo di Sparrow Pit - Malt Liquor con due bicchieri offerti da Birrificio Italiano


Nome birra: BeeBitter

Tecnica utilizzata:All Grain

Stile: Special or Best Bitter

Litri finali: 26

Original Gravity: 1057

Final Gravity: 1020

IBU: 72

SRM: 12.3

Alc.Vol.%: 4.9%

Note mash: 

Note fermentazione:

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Pilsener - Germania
	3000 g

	Cara-Pils Dextrine Malt - Germania
	500 g

	Wheat Malt - Germania
	500 g

	Vienna Malt - Germania
	2000 g

	Crystal 75L - Gran Bretagna
	500 g

	Demerara Sugar - Generico
	100 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Coni - Columbus - USA
	10 g
	15%
	80 min

	Coni - Perle - Germania
	50 g
	8.25%
	80 min

	Coni - Willamette - USA
	100 g
	3.81%
	15 min

	Coni - Fuggle - Gran Bretagna
	25 g
	5%
	5 min

	Coni - Fuggle - Gran Bretagna
	75 g
	5%
	Dry Hopping


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Secco - Fermentis - DCL Yeast - SafAle English Ale-S-04


5°/6° ex equo classificato Porro Lorenzo, con la "Raindog Bitter" (birra n°3), vince un tubo di Sparrow Pit - Malt Liquor con due bicchieri offerti da Birrificio Italiano


Nome birra: Raindog Bitter

Tecnica utilizzata:All Grain

Stile: Ordinary Bitter

Litri finali: 14

Original Gravity: 1039

Final Gravity: 1010

IBU: 34.7

SRM: 8

Alc.Vol.%: 3.8 %

Note mash: Infusione inglese 
1° step: 67°C 60 min 
Mash out: 78 °C 15 min 

Note fermentazione: Fermentazione primaria: 6 gg 20°C 
Fermentazione secondaria: 8 gg 20°C (dry hopping con Fuggle)

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Pale Malt(2-row) - Belgio
	2500 g

	Crystal 75L - Gran Bretagna
	160 g

	Flaked Barley - USA
	100 g

	Cara-Pils Dextrine Malt - Germania
	50 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	28 g
	4.75%
	90 min

	Coni - Fuggle - Gran Bretagna
	10 g
	 
	15 min

	Plugs - Styrian Goldings - Gran Bretagna
	10 g
	5.25%
	10 min

	Coni - Fuggle - Gran Bretagna
	5 g
	 
	5 min

	Coni - Fuggle - Gran Bretagna
	20 g
	 
	Dry Hopping


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti

	Gypsum: Irish moss
	 
	 


	Lievito: 

	Secco - Fermentis - DCL Yeast - SafAle English Ale-S-04


7° classificato Nannini Alberto Lorenzo, con la "Alberto1" (birra n°32), vince un tubo di Sparrow Pit - Malt Liquor con due bicchieri offerti da Birrificio Italiano


Nome birra: Alberto1

Tecnica utilizzata: All Grain

Stile: Special or Best Bitter

Litri finali: 22

Original Gravity: 1062

Final Gravity: 1018

IBU: 28

SRM: 

Alc.Vol.%: 6 %

Note mash: 52 gradi per 15 minuti 
62 gradi per 40 minuti
78 gradi 

Note fermentazione: fermentazione a 10 gradi per circa 10 giorni

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Vienna Malt - USA
	3000 g

	Pilsener - Germania
	1500 g

	Special B Malt - Belgio
	350 g

	CarAmber - Francia
	300 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Coni - Hallertau Northern Brewer - Germania
	15 g
	8%
	75 min

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	10 g
	5.5%
	60 min

	Plugs - Tettnanger Tettnang - Germania
	20 g
	5%
	45 min


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Liquido - Wyeast - Bavarian Lager-2206


8° classificato Zanni Alberto, con la "Km0" (birra n°28), vince un Quaderno di degustazione Unionbirrai


Nome birra: Km0

Tecnica utilizzata: All Grain

Stile: Ordinary Bitter

Litri finali: 50

Original Gravity: 1042

Final Gravity: 1012

IBU: 32

SRM: 11

Alc.Vol.%: 4 %

Note mash: 90 minuti 67°C + 10 minuti 78°C 

Note fermentazione: 7 gg 20°c primaria
7gg 24°c secondaria

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Pale Malt (Maris Otter) - Gran Bretagna
	10500 g

	Aromatic Malt - Belgio
	400 g

	Cara-Pils Dextrine Malt - Germania
	500 g

	Crystal 75L - Gran Bretagna
	400 g

	Flaked Barley - USA
	500 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Pellets - Cascade - USA
	70 g
	6%
	60 min

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	14 g
	5%
	60 min

	Coni - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	14 g
	5%
	30 min

	Coni - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	30 g
	5%
	10 min

	Coni - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	40 g
	5%
	Dry Hopping


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti


	Lievito: 

	Secco - Fermentis - DCL Yeast - SafAle English Ale-S-04


9° classificato Curcio Roberto, con la "Blondy" (birra n°18), vince un Quaderno di degustazione Unionbirrai


Nome birra: Blondy

Tecnica utilizzata: All Grain

Stile: Ordinary Bitter

Litri finali: 23

Original Gravity: 1036

Final Gravity: 1011

IBU: 32.5

SRM: 

Alc.Vol.%: 3.22 %

Note mash: single step 65°C 120 min
mash out 78°C 15 min 

Note fermentazione: 3 gg fermentazione primaria 19°C travaso
6 gg fermentazione secondaria 19°C

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Pale Malt (Maris Otter) - Gran Bretagna
	2800 g

	Crystal 105L - Gran Bretagna
	150 g

	Generic DME - Light - Generico
	100 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Coni - Northdown Wye - Gran Bretagna
	41 g
	7.6%
	60 min


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti

	acqua burtonizzata con CaSO4, Mg, NaCl, NaHCO3
	 
	 


	Lievito: 

	Liquido - Wyeast - London Ale III-1318


10° classificato Curcio Roberto, con la "Reddy" (birra n°19), vince un Quaderno di degustazione Unionbirrai


Nome birra: Reddy

Tecnica utilizzata: All Grain

Stile: Ordinary Bitter

Litri finali: 23

Original Gravity: 1038

Final Gravity: 1011

IBU: 28.3

SRM: 24 EBC

Alc.Vol.%: 3.60 %

Note mash: diluizione 3,00 H2O/Kg
single step 64°C 120 min 
mash out 78°C 10 min 

Note fermentazione: 3 gg fermentazione primaria 19°C travaso
7 gg fermentazione secondaria 19°C
Priming 82 gr 22 lt zucchero bianco 5 gg rifermentazione 22°C

INGREDIENTI:

	Malto:
	Grammi: 

	Pale Malt (Maris Otter) - Gran Bretagna
	3000 g

	Crystal 105L - Gran Bretagna
	150 g

	Carafa - Germania
	30 g

	Brown Sugar - Generico
	150 g


	Luppolo:
	Grammi:
	AA%
	Minuti

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	20 g
	5%
	60 min

	Coni - Northdown Wye - Gran Bretagna
	20 g
	7.60%
	60 min

	Plugs - Goldings - E.K. - Gran Bretagna
	10 g
	5%
	30 min


	Extra: 
	Grammi:
	Minuti

	acqua burtonizzata con CaSO4, Mg, NaCl, NaHCO3
	 
	 


	Lievito: 

	Liquido - Wyeast - London Ale III-1318


