Alan Turing

Gestosc¢ 15 BLG
ABV 6.2 %

IBU 72

SRM 3.9

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 27 L
Straty z fermentacji 4 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 28.1 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 20 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 35 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 80 %

* Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 24.5 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 31.5 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 45 min
* Temp 80 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 24.5 L wody do zacierania do 74.9C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 45 min w 68C

Przetrzymaj zacier 10 min w 80C

Wystadzaj uzywajac 17.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 35 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pilsner malt 7 kg (100%) 82 % 4

Zacierane metoda BIAB z wystadzaniem. Zacier podgrzewam w 15 i 30 minucie zacierania przez okres 1 minuty
na maksymalnie odkreconym palniku jednoczesnie mieszajac (to podtrzymuje zatozong temperature).

Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Enigma 5049 20 min 18 %

Wrzucony swobodnie do brzeczki.

Gotowanie Enigma 5049 10 min 18 %

Wrzucony swobodnie do brzeczki.

Gotowanie Enigma 5049 1 min 18 %

Wrzucony swobodnie do brzeczki.

Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Saflager W 34/70 Lager Suche 23¢9 Fermentis

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



Fermentacja ciSnieniowa.

Brzeczka natleniona samg metoda przelewania z gara warzelnego do kega fermentacyjnego i sposobem
filtracji biatek i chmielin. Drozdze to wsypane dwie paki (bez uwadniania) do brzeczki schtodzonej do
temperatury nie nizej niz 20C. Kega obktadam 8 wktadami (temperatura spadnie do 12-14C) i puszczam
fermentacje wolno bez kontroli temperatury. Drozdze ruszajg najpdzniej po 48h cho¢ juz po 24h widoczny jest
wzrost ciSnienia w kegu. Cisnienie do 2 bar wzrosnie naturalnie ze wstepnej fermentacji. Fermentuje co
najmniej dwa tygodnie, a maksymalna temperatura fermentacji to okoto 20C.

Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Klarowanie Mech irlandzki 1049 Gotowanie 10 min

Uwodniony a szklance cieptej wody 10 minut przed dodaniem.

Inne Woda zaieranie 25000 g Gotowanie 55 min

Lidl woda Saguaro niegazowana 5L

Inne Woda wystadzanie 15000 g Gotowanie 55 min

Lidl woda Saguaro niegazowana 5L

Klarowanie Zelatyna 10g Butelkowanie

Rozpuszczona w 500 ml przegotowanej wody o temp 65C i dodana na ciepto do kega przed wsadzeniem kega
do lodéwki. Nie zlewam piwa z burzliwej na cicha.

Inne Witamina C 59 Butelkowanie

Rozpuszczone w 500 ml wody butelkowanej niegazowane;j.
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