ALBION 3 New England IPA

Gravity 13.8 BLG
ABV 5.7 %

IBU 21

SRM 4.7

Style American IPA

Batch size

Trub loss 5 %

Size with trub loss 53.5 liter(s)
Boil time 60 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 64.3 liter(s)

Mash information

Mash efficiency 75 %
Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg
Mash size 41.7 liter(s)

Total mash volume 55.6 liter(s)

Steps
e Temp 66 C, Time 60 min
e Temp 72 C, Time 15 min
e Temp 78 C, Time 5 min

Mash step by step

Expected quantity of finished beer 50 liter(s)

Heat up 41.7 liter(s) of strike water to 73.7C

* Add grains

* Keep mash 60 min at 66C
* Keep mash 15 min at 72C
* Keep mash 5 min at 78C

Sparge using 36.5 liter(s) of 76C water or to achieve 64.3 liter(s) of wort

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC

Grain Viking Pale Ale malt |10 kg (71.9%) 80 % 5

Grain Viking Wheat Malt 2 kg (14.4%) 83 % 5

Grain Stéd karmelowy 0.5 kg (3.6%) 79 % 30
Viking Malt 30

Grain Ptatki owsiane 0.6 kg (4.3%) 85 % 3

Btyskawiczne. Doda¢ do zacierania razem ze stodami.

Grain Ptatki pszeniczne 0.4 kg (2.9%) 85 % 3

Btyskawiczne. Doda¢ do zacierania razem ze stodami.

Grain Ptatki jeczmienne 0.4 kg (2.9%) 75 % 2

Btyskawiczne. Doda¢ do zacierania razem ze stodami.

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid

Boil Ekuanot 59 60 min 12.8 %

Doda¢ do brzeczki od razu po filtracji.

Aroma (end of boil) Ekuanot 10g 0 min 12.8 %

Whirlpool Ekuanot 30 g 20 min 12.8 %

Recipe has been printed via BREWNESS.com - a complex online solution for homebrewers to track brewing
process easily.




Hop stop 20 min po schtodzeniu brzeczki do 70 C.

Dry Hop Ekuanot 55¢g 7 day(s) 12.8 %
Dodac 25 g na ostatnie 6 dni + 30 g na ostatnie 3 dni cichej fermentacji.
Boil Mosaic 59 60 min 10 %
Doda¢ do brzeczki od razu po filtracji.
Aroma (end of boil) Mosaic 10g 0 min 10 %
Whirlpool Mosaic 3049 20 min 10 %
Hop stop 20 min po schtodzeniu brzeczki do 70 C.
Dry Hop Mosaic 55¢ 7 day(s) 10 %
Doda¢ 25 g na ostatnie 6 dni + 30 g na ostatnie 3 dni cichej fermentacji.
Boil Simcoe 59 60 min 13.2 %
Doda¢ do brzeczki od razu po filtracji.
Aroma (end of boil) Simcoe 10g 0 min 13.2 %
Whirlpool Simcoe 30g 20 min 13.2 %
Hop stop 20 min po schtodzeniu brzeczki do 70 C.
Dry Hop Simcoe 5549 7 day(s) 13.2 %
Dodac 25 g na ostatnie 6 dni + 30 g na ostatnie 3 dni cichej fermentacji.
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
uUs-05 Ale Dry 22 g Lesaffre Fermentis
Drozdze przed zadaniem uwodni¢ przez 30 minut w 300 ml wody o temp 20 stopni C.
Extras
Type Name Amount Use for Time
Water Agent Gips piwowarski 10g Mash
Notes

Wszystkie chmiele przed chmieleniem zmieszad i przechowywad¢ w zamrazarce w hermetycznie zamknietym
sterylnym stoju. Podczas chmielenia uzywad odwazonych porcji tak przygotowanej mieszanki chmielowej.
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Przed zacieraniem réwnomiernie wymiesza¢ wszystkie stody i ptatki btyskawiczne. Do 42L uzdatnionej wody
o temperaturze 72 C wsypac wszystkie zmieszane stody. Po wymieszaniu temperatura powinna ustali¢ sie
na 67 C. Dogrza¢ 2 minuty do 68 C. Co 15 min dogrzewa¢ 2-3 minuty tak aby zacier po spadku do 65-66
doszedt z powrotem do 67-68 C. Po 60 min infuzji w 65-68 C pogrzac zacier do 72 C (okoto 20 min) i
przetrzyma¢ 15 minut. Nastepnie uptynni¢ zacier przez podgrzanie (okoto 12 minut) do 78 C i rozpocza¢
filtracje.
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Filtracje prowadzi¢ w tempie 0,3 do 0,5 L/min. Na czofo filtratoréw uzy¢ po 3L zacieru z gara. Na poczatku
zawrdcic¢ do filtracji 6L odebranej brzeczki (po 3L w kazdym filtratorze). Wystadza¢ metoda ciggta za pomocg
40L lanej na talerzyk, uzdatnionej wody w temperaturze 78 C, az do uzyskania ok. 55 L filtratu 12,5 BLG.
Kohcowa gestos¢ wystodzin okoto 1,5 BLG. W razie potrzeby doda¢ uzdatnionej wody aby rozcienczy¢
brzeczke przed gotowaniem.

Do odbieranego filtratu doda¢ porcje mieszanki chmielowej na goryczke.
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Nachmielong brzeczke gotowac 60 min. Pod koniec gotowania wstawi¢ do kotta chtodnice. Po wytgczeniu
palnika doda¢ porcje mieszanki chmieli wedtug przepisu. Nastepnie schtodzi¢ chtodnicg do 19 C. Podczas
chtodzenia zrobi¢ 20 minutowa przerwa "hop stand" przy 70 C, podczas ktérej dodad porcje mieszanki
chmieli "na whirlpool".
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Schtodzona brzeczke zla¢ do fermentoréw i napowietrzy¢ poprzez 10 minutowe bujanie pét-zamknietym
fermentorem na pitce lekarskiej z przerwg i otwarciem pokrywy po 5 minutach napowietrzania aby wpuscié¢
Swiezy tlen. Zada¢ uwodnione drozdze.
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Fermentacje burzliwg prowadzi¢ przez minimum 10 dni do zejScia gestosci cukru do przynajmniej 4 Blg.
Najpierw utrzymywac nizsze temperatury fermentacji (19-20 C) a pod koniec fermentacji wyzsze (21-22 C).
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Potem przela¢ piwo na cicha fermentacje i dodac pierwsza porcje chmieli. Po 3 dniach doda¢ druga porcje
chmieli. Po 5 dniach, przez ostatnie 2 dni cichej fermentacji schtodzi¢ piwo w fermentorze do 6 C w celu

utrwalenia aromatéw chmielu.
Po zakonczeniu cichej fermentacji zla¢ zimne piwo do wiaderka rozlewczego na roztwér ekstraktu stodowego

do re-fermentacji i butelkowac.
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