SHPPA lunga ver. 2.0

Gravity 13.3 BLG

ABV 5.5 %

IBU 48

SRM 6.9

Style American Pale Ale

Batch size

Expected quantity of finished beer 13 liter(s)
Trub loss 7.5 %

Size with trub loss 15 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 18.5 %/h

Boil size 19 liter(s)

Mash information

* Mash efficiency 80 %

* Liquor-to-grist ratio 3.15 liter(s) / kg
e Mash size 11 liter(s)

¢ Total mash volume 14.5 liter(s)

Steps

e Temp 68 C, Time 60 min
* Temp 80 C, Time 1 min

Mash step by step

Heat up 11 liter(s) of strike water to 75.6C

Add grains

Keep mash 60 min at 68C

Keep mash 1 min at 80C

Sparge using 11.5 liter(s) of 76C water or to achieve 19 liter(s) of wort

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC
Grain Weyermann - 3 kg (85.7%) 80 % 8
Wiedenski

Stdd ten stosuje sie do korekty przy przerabianiu bardzo jasnych stodéw, do produkcji piwa o "ztotej barwie" lub
do pogtebienia petnosci smakowej piwa. Zawiera wieksze ilosci zwigzkéw melanoidynowych niz stéd pilznenski.
Nadaje piwu lekko stodowy charakter. Barwa 5,5-9 EBC, jest wiec troche ciemniejszy od stodu pilznenskiego
przez co piwo z jego udziatem cechuje sie ztota lub lekko pomaranczowa barwa. Stéd ten ma tylko nieco nizszg
aktywnos¢ enzymatyczng niz stéd pilznehski moze wiec stanowi¢ do 100% zasypu. Stéd wiedenski jest
polecany do piw w stylu vienna lager, marcowe/oktoberfest, koZlak majowy, golden ale, porter.

Grain Weyermann - 0.25 kg (7.1%) 80 % 70
Caraamber

Weyermann 60-80EBC , moze stanowi¢ do 20% zasypu. Polecany do piw ciemnych oraz "bursztynowych" w
stylu: red lager, amber ale, amber lager, bock, brown ale. Efekt: stodowy aromat, czerwony kolor piwa.

Grain Weyermann - 0.25 kg (7.1%) 80 % 5
Zakwaszajacy

Jest to stéd specjalny stuzy do obnizenia pH zacieru co ma na celu efektywniejsze zacieranie (pH optymalne dla
dziatania amylaz), bardziej intensywna fermentacje i daje jasniejszy kolor gotowego piwa oraz zaokragla i
zwieksza petnie smakowa piw lekkich. Barwa 3-7 EBC, pH 3,4-3,6. Moze stanowi¢ od 0,5 do 10% zasypu
podczas zacierania. Stosuje sie go do piw w stylu pilsner, weizen, light beer.

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil lunga (PL - 2018) 1049 60 min 10 %

Boil lunga (PL - 2018) 2049 20 min 10 %
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Boil lunga (PL - 2018) 20g 10 min 10 %

Aroma (end of boil) lunga (PL - 2018) 50¢g 1 min 10 %

lunga charakteryzuje sie silng, czysta, niezalegajgcg goryczka, a takze intensywnym aromatem owocowym, w
ktérym doskonale wyczuwalne sg nuty ananasa, brzoskwini, moreli, mandarynki, pomaranczy. Chmiel ten
nadaje sie zaréwno do chmielenia na goryczke jak i na aromat, moze by¢ stosowany do chmielenia na zimno,
idealnie wiec sprawdzi sie nawet w piwach typu Single Hop.

Charakterystyka:

alfa kwasy: 10%

beta kwasy: 5-8%

kohumulon: 29-34%

olejki eteryczne: 2-2,6 ml /100 g
myrcen: 60,3%

humulen: 14,3%

kariofilen: 6,6%

Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
Safale US-05 Ale Dry 11.5¢9 Fermentis

Drozdze goérnej fermentacji wyselekcjonowane w USA, polecane do wszelkich ale w stylu amerykanskim m.in.
AIPA, Double IPA, APA. Drozdze pozwalajg na uzyskanie dobrze zbalansowanego piwa z niska zawartoscia
dwuacetylu o czystym smaku i rzeskim odczuciu koncowym na podniebieniu.

W Polsce uzywane z powodzeniem przez piwowaréw domowych od 10 lat (wcze$niej znane jako US-56) oraz
przez wiekszos$¢ browaréw komercyjnych posiadajacych w ofercie amerykanskie wersje IPA.

Parametry:

ektaczkowanie i osiadanie: Srednie
eodfermentowanie: Srednie

etemperatura fermentacji: 12-25°C zalecana: 15-20°C
edozowanie: przecietnie 11.5 g na 20 litréw piwa
*opakowanie zawiera: 11,5 g

*$rednie odfermentowanie: 81%

Extras
Type Name Amount Use for Time
Fining Whirlfloc T 254¢g Boil 5 min

WHIRLFLOC T jest oczyszczong formag wielkoczasteczkowego K-karagenu wyekstrahowanego z czerwonych alg
morskich (Rhodophyceae) i produkowany jest wytgcznie jako srodek do klarowania brzeczki. WHRIFLOC nie
przedostaje sie do gotowego piwa, poniewaz usuwany jest razem ze skompaktowanym przez siebie osadem.
Polimery karagenu sg bardzo duzymi, ujemnie natadowanymi czgsteczkami, ktére tatwo tgcza sie dodatnio
natadowanymi biatkami, ttuszczami i alfa-glukanami brzeczki tworzac $cisle zwigzane elektrycznie obojetne
L.agregaty”, ktére bardzo szybko rosna i sedymentuja w brzece tworzac gesty i zwarty osad na dnie.

Zalety WHIRLFLOC:

- zwieksza wydajnos$¢ brzeczki

- poprawia klarownos¢ brzeczki i piwa

- szybka rozpuszczalnos¢ (dyspersja) w goracej brzeczce
- pomaga w wytracaniu zelaza i miedzi z roztworu

Dodawany na 10-15 min przed kohcem gotowania, powoduje wytracanie biatek wystepujacych w
brzeczce, ktére sg odpowiedzialne za zmetnienie.

Notes

« WODA | ZACIERANIE
Woda olsztynska (Nagérki) srednio-twarda 15dH
Woda ma 7,0-7,4Ph

Suma sktadnikéw mineralnych: 458 mg/I
Wapn: 88 mg/I

Magnez 10 mg/I

S6d: 8 mg/l

Potas: 4 mg/I

Wodoroweglany: 277 mg/I

Siarczany: 21 mg/I
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Chlorki: 14 mg/I
Fluorki: 0,4 mg/I

11L zacieranie (podgrzana do 72°C).
11L wystadzanie (podgrzane do 80°C).
Przy podgrzewaniu zacieru podnosze temperature o 1°C na minute.

FILTRACJA | WYSLADZANIE

Filtruje na fatszywym dnie.

Osiadanie ztoza do filtracji okoto 10 minut.

Woda do wystadzania ma temperature okoto 80°C.

Zawracam metng brzeczke przednia do uzyskania klarownosci (okoto dwukrotnos¢ podbicia czyli 8 litréw)
Wystadzam z predkoscia 0,7 litra na minute.

Wystadzam do 19L.

Filtrat zbieram trzylitrowymi partiami i od razu przelewam do gotowania w garze warzelnym.

WARZENIE | CHMIELENIE

Podgrzewami i warze bez przykrywki.

Chmiel wrzucam bezposrednio do brzeczki.
Chtodnice wsadzam na 5 minut do dezynfekcji.

FILTRACJA | NAPOWIETRZANIE

Wyjmuje chtodnice, robie whirlpool i zostawiam na 10 minut pod przykryciem do opadniecia osadéw.
Filtracja chmielin przez sita i worek nylonowy 300 mikronéw w czasie dekantacji.

Napowietrzam brzeczke blenderem.

Drozdze uwadniam w 200 ml wody.

FERMENTACJA | REFERMENTACJA

Fermentacja 14 dni w temperaturze 17°C (clodcrash, dekantacja i rozlew).
Nasycenie CO2 na poziomie 2.2 (glukoza).

Refermentacja 7 dni w temperaturze pokojowej.
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