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an All Grain Dr tout  ZeCoop
Guinness Clone

Fermentales

Amount Fermentale Use

8.0 l Mash

3.0 l Mash

1.0 l Mash

Hops

Amount Hop Time

2.0 oz 60 min

Yeasts

Name La/Product

White Las WLP039

xtras

Amount Name Time

0.25 oz 15.0 min

Maris Otter Malt ()

arle, Flaked

Roasted arle

ast Kent Golding (UK)

Nottingham Ale Yeast

Irish Moss

atch ize

5.0 gal

oil Time

60 min

OG

1.064 

FG

1.016 

IU

32

AV

6.3% 

Color

26 RM

alance

alanced 

tats

atch & oil

Properties

https://www.brewtoad.com/generic-fermentables/46
https://www.brewtoad.com/generic-fermentables/7
https://www.brewtoad.com/generic-fermentables/182
https://www.brewtoad.com/hops/52146
https://www.brewtoad.com/yeasts/18
https://www.brewtoad.com/extras/2
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Notes

Recipe Tpe: All Grain Yeast: Nottingham atch ize (Gallons): 5.5 Original Gravit: 1.053 Final Gravit: 1.013
IU: 43 oiling Time (Minutes): 90 Color: 24.7 Primar Fermentation (# of Das & Temp): 10 Das at 65
Additional Fermentation: no econdar Fermentation (# of Das & Temp): 10 Das at 65 Tasting Notes: I have
een working at making a clone, This is prett much spot on.

Guiness Draught Clone 68% ff.

8.00 l Pale Malt, Maris Otter (3.0 RM) Grain 66.67 % 3.00 l arle, Flaked (1.7 RM) Grain 25.00 % 1.00 l
Roasted arle (300.0 RM) Grain 8.33 % 2.00 oz Goldings, ast Kent [6.20 %] (60 min) Hops 43.0 IU 2 Pkgs
Nottingham Yeast (Lallemand #-) Yeast-Ale

Mash: 3.75 Gal 170.5 Degrees for 45 Min 2.50 Gal 185.0 Degrees for 20 Min atch parge Round 1 2.50 Gal
185.0 Degrees for 20 Min atch parge Round 2

Cool to 65 Pitch Nottingham let ferment 10 das at 65, Rack to econdar for 14 das at 65.

rewers note: To get the sourness of guiness. 1 Week efore rewing put 24oz of Guiness in a owl and sit it
on the counter for 4 das to get sour. Freeze until rew da, On rew da remove and thaw. When there is
aout 30 mins left in our rew put the sour guiness on the stove and oil it for 10 mins then add it to flameout
on our rew.


