74. Double Dry Hopped Double IPA

Gestosc 19.6 BLG
ABV 8.6 %

IBU 69

SRM 6.6

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 12 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 14.4 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 17.2 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 15.9 L
Catkowita objetos¢ zacieru 21.2 L

Kroki

e Temp 65 C, Czas 90 min
* Temp 76 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 15.9 L wody do zacierania do 72.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 90 min w 65C

Przetrzymaj zacier 5 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 6.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 17.2 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Malteurop Pale Ale 4 kg (75.5%) 80 % 8

malt
Ziarno Ptatki owsiane 0.8 kg (15.1%) 85 % 3
Ziarno Ptatki pszeniczne 0.5 kg (9.4%) 85 % 3
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Citra 10 g 7 min 12 %
Whirlpool Citra 40 g 30 min 12 %
Whirlpool Galaxy 60 g 30 min 15 %
Na zimno Citra 5049 4 dni 12 %
Na zimno Galaxy 5049 4 dni 15 %
Na zimno Enigma (AUS) 40 g 4 dni 17.2 %
Na zimno Galaxy 40 g 4 dni 15 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
WLPO51 - California |Ale Gestwa 90 mi White Labs
Ale V Yeast

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



Notatki
* Warzenie 28.10.18r
Troche grubo zedrutowane, zwtaszcza pszenica niestodowana.
Po wystadzaniu ok 151 brzeczki 15brix

Niestety za duzo wody uzytem do zacierania.. Stezenie cukréw w wystodzinach to jest 8 brix.. odjgtem 1,5I
do starteréw do peta.

Gotowane 1h
Przy odtgczaniu palnika 18 brix.

Chmiel na whirlpool dodany przy 60 stopniach, troche zbyt szybko schtodzito, miato by¢ od 75. Wydtuze
whirlpool do co najmniej 30 minut. Whirlpool 40 minut.

Ostatecznie 18 brix i 11,5 litra. Schtodzone do 19,5 stopnia, niestety pod koniec zassane chmieliny.. Mocno
schtadzam i z rana zobacze ile z tego opadto.

29.10 - Z rana przelatem brzeczke znad chmielin, ktérych byto dos¢ duzo, ok 0,51 - zostato ok 11I1. Kolejnie
napowietrzone mikserem i zadana cata gestwa, ok 100ml. Brzeczka 12-14 stopni, drozdze 30 minut po
wyjeciu z lodéwki.

Wieczorem 14 stopni

30.10 - z rana 14 stopni

31.10 - wzrost, zapomniatem o lodzie

01.11 - z rana 20 stopni, 1 butelka wsadzona..

02.11 - popotudniu 20 stopni, 1 butelka nowa

03.11-20

04.11-20

05.11-20

06.11- 22

07.11- 22

16.11 - piwo stato w 22 stopniach a od 14.11 byto schtodzone troche. Obecnie 20 stopni. Pachnie dobrze.
Kolejne schtodzenie przed chmieleniem na zimno.

17.11 z rana wsypane 60g galaxy 2018 oraz 509 citry 2017, 12 stopni
18.11 -12-14-12 stopni
19 - 12 stopni, dosypane 60g galaxy 2018.

21.11 - zabutelkowane 3,5g cukru/litr. wyszto 9 litréw. Aromat super, w smaku granulowate o dos¢ duzej
goryczce.
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