Kornel Pale Ale

Gravity 12.1 BLG

ABV 4.9 %

IBU 50

SRM 3.9

Style American Pale Ale

Batch size

Expected quantity of finished beer 20 liter(s)
Trub loss 5 %

Size with trub loss 22 liter(s)

Boil time 70 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 26.8 liter(s)

Mash information

* Mash efficiency 75 %

* Liquor-to-grist ratio 4 liter(s) / kg
¢ Mash size 20 liter(s)

¢ Total mash volume 25 liter(s)

Steps

e Temp 63 C, Time 40 min
e Temp 78 C, Time 10 min

Mash step by step

Heat up 20 liter(s) of strike water to 68.4C

Add grains

Keep mash 40 min at 63C

Keep mash 10 min at 78C

Sparge using 11.8 liter(s) of 76C water or to achieve 26.8 liter(s) of wort

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC

Grain Viking Pale Ale malt |4 kg (80%) 80 % 5

Grain Strzegom Pilznenski |1 kg (20%) 80 % 4

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Marynka 40 g 60 min 10 %
Whirlpool Chinook 3049 10 min 13 %

Dry Hop Mosaic 5049 5 day(s) 10 %

Dry Hop Centennial 5049 5 day(s) 10.5 %
Yeasts

Name Type Form Amount Laboratory
Safale US-05 Ale Dry 12.5¢g Fermentis
Notes
* UWAGIL:

1. Temperatura zacierania. Podczas zacierania sa temperatury nizsze, w ktérych mozemy trzymaé nasza
brzeczke, jednak przy obecnych stodach nie jest wymagane. Przyktad:

45-50* - przerwa beta-glukanowa, w tej temperaturze optymalnie dziata endo-B-glukanaza, ktéra rozktada
beta-glukany pochodzace z rozktadu scian komdérkowych ziarna. Dzieki temu zmniejsza sie lepkos¢ zacieru i
brzeczki, co moze mie¢ znaczenie przy zacieraniu piwa z udziatem zyta lub innych zbéz zawierajgcych duzo
beta-glukanéw (np. gryki). Wydtuzenie tej przerwy moze jednak negatywnie wptyng¢ na petnie smakowsq i
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piane piwa, ze wzgledu na dos$¢ wysoka aktywnos¢ egzopeptydaz juz w 45°C. Endo-B-glukanaza jest juz
wyraznie aktywna w temperaturze ponizej swego optimum dlatego chcgc unikna¢ nadmiernego rozktadu
biatka przerwe beta-glukanowa nalezy prowadzi¢ w temperaturach nizszych, nawet 35°C

50-52* - przerwa biatkowa - w tych temperaturach biatka sg rozktadane przez egzopeptydazy na
aminokwasy i niskoczasteczkowe peptydy. Ma na celu dostarczenie drozdzom budulca zawierajgcego w
odpowiedniej formie azot (tzw. azot alfa-aminowy). Przy obecnie uzywanych stodach nie jest konieczna, a
moze by¢ nawet szkodliwa dla piany i treSciwosci piwa. Jezeli stosujemy, to raczej krétka - 10-15 min.
Dlatego w naszym przypadku od razu podgrzejemy zacier do temp 63 stopni i tak jg trzymamy. Jak
rozmawialiSmy wolisz piwo wytrawne, wiec taka tempetaruta bedzie idealna, aby wytworzy¢ maltoze, ktérg
drozdze cata zjedzg i przerobig na Co2 i alkohol.

Temperatura 78 stopni tzw mash-out. Mash out jest to specjalny krok na koniec zacierania - podgrzanie
catosci zacieru do temperatury 76-79*. Ma on na celu dezaktywacje wiekszosci enzymoéw, aby przerwad
dalsza konwersje i utatwia filtracje, zacier jest wtedy luZniejszy i mniej "klejacy". Niekiedy tez pomaga
podnies¢ wydajnos¢. Nalezy uwazad, zeby nie przekroczy¢ 80*C, aby nie zdezaktywowac wszystkich
enzymow, bedg one potrzebne, aby przerobi¢ sladowe iloSci skrobi ktére moga wyptukad sie przy filtracji.
Mash-out jest nieobowigzkowy, ale jak wida¢ ma pewne zalety i warto go stosowac.

2. Przy chmieleniu ustawitem Whirpool, jednak nie do konca to bedzie whirpool, mianowicie podczas
przelewania schtodzonego piwa przez ponczoche (tak poficzoche) to w ponczosze bezie chmiel :)

3. Sprzet potrzebny:

Gar, termometr, balingometr, pirosiarczyn, tyga do mieszania zacieru, ptyn Lugola (dla préby jodowej, czy
juz nie ma skrobi), 2 x fermentor z czego jeden z filtratorem (waz z oplotem do oddzielenie mtéta i brzeczki),
urzadzenie do schtadzania (ja uzywatem tego:
https://browamator.pl/chlodnica-zanurzeniowa-50-I-brewferm,3,5,3629, ale tez wanna z zimna wodg daje
rade), najlepiej takie psikadto jak do szyb do odkazania sprzetu, poficzocha do filtracji schtodzonej brzeczki z
chmielin, piwerko do degustacji podczas warzenia :)
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