#7 July Morning Hazy IPA

Gestosc 14 BLG
ABV 5.8 %

IBU 25

SRM 4.3

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 15 L
Straty z fermentacji 8 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 17.4 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 20.8 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 70 %

* Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 17.2 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 22.1 L

Kroki

e Temp 67 C, Czas 50 min
* Temp 72 C, Czas 10 min
e Temp 77 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 17.2 L wody do zacierania do 73.7C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 50 min w 67C

Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 77C

Wystadzaj uzywajac 8.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 20.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Strzegom Pilzneniski |3 kg (61.2%) 80 % 4
Ziarno Viking Wheat Malt 1.5 kg (30.6%) 83 % 5
Ziarno Ptatki owsiane 0.4 kg (8.2%) 85 % 3
btyskawiczne
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy
Gotowanie Chinook 12 g 60 min 13 %
Aromat (koniec Amarillo 10g 5 min 9.5 %
gotowania)
Aromat (koniec Equinox 10g 5 min 13.1 %
gotowania)
Whirlpool Citra 2049 0 min 12 %
Whirlpool Equinox 2049 0 min 13.1%
Whirlpool Amarillo 2049 0 min 9.5 %
Na zimno Citra 159 4 dni 12 %
Na zimno Equinox 3549 4 dni 13.1%
Na zimno Amarillo 359 4 dni 9.5 %
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Na zimno Citra 15¢g 2 dni 12 %
Na zimno Equinox 35¢g 2 dni 13.1 %
Na zimno Amarillo 35¢g 2 dni 9.5 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
FM53 Voss kveik Ale Ptynne 30 mi FM
Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Inne Witamina C 49 Butelkowanie
Inne Glukoza 85¢ Butelkowanie
Notatki

WARKA 7

26.06.2020

Piwo z zacieraniem stodow (17 litréow fermentowato)
July Morning Hazy AIPA

Stéd Strzegom Pilznenski 3 kg 20 zt

Stéd Viking Malt Pszeniczny 1,5 kg 7,5 zt

Ptatki owsiane btyskawiczne 0,4kg 3,0 zt

Chmiel Chinook 15 gram 3 zt

Chmiel Amarillo 100 gram 23 zt

Chmiel Ekuanot 100 gram 20 zt

Chmiel Citra 50 gram 12,50 zt

Drozdze ptynne gérnej fermentacji FM53 Voss Kveik 8 zt (24:3)
(w sumie 97 zt)

zacieratem w 17 litrach wody

wystadzatem do uzyskania 21 litréw brzeczki

po filtracji, przed gotowaniem blg 13

po gotowaniu, schtodzeniu i przelaniu zostato 16 litréw brzeczki, dolatem litr do 17 litréw, blg poczatkowe
15.

Pomiar blg: po 2 dniach-5,5po4-50po7-4,0po9-4,0

Straty na mierzeniu blg 0,5 litra

Przelatem na cicha po 9 dniach burzliwej, zebratem gestwe.
Straty przy przelewaniu na cicha 1,1 litra

Dodatem na cichg, na 4 i 2 dni przed butelkowaniem:
Citra 2 x po 15 g Ekuanot 2 x po 35 g Amarillo 2 x po 35 g

Filtrowatem i butelkowatem po 11 dniach cichej. Dodatem 88 graméw glukozy i 3-4 gramy Witaminy C przed
butelkowaniem.

Straty przy filtrowaniu 1,5 litra (dodatem 0,5 litra wody z glukozg)

Do butelkowania zostato 14,4 litra

Blg poczatkowe 15, koncowe 4, alk 5,8
9 dni na burzliwej, 11 dni na cichej

Butelkowatem 16.07.2020
27 butelek, ~4,10 za butelke

(dobre, troche za duzo witaminy C przy rozlewie, piana brzydka i szybko siada)
9 lut2021,11:37
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