BLACK NE IPA "czarne btoto"

ABV 6.1 %
IBU 43
SRM 38.1

Rozmiar warki

Zacieranie

Gestosc 14.7 BLG

Styl American IPA

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 13 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 13.7 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 16.4 L

Wydajnos$¢ zacierania 70 %

llo$¢ wody do zacierania 12.6 L

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg

Catkowita objetos¢ zacieru 16.8 L

Kroki

e Temp 66 C, Czas 50 min
* Temp 72 C, Czas 10 min
* Temp 76 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Surowce fermentujace

Podgrzej 12.6 L wody do zacierania do 73.7C
Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 50 min w 66C
Przetrzymaj zacier 10 min w 72C
Przetrzymaj zacier 5 min w 76C
Wystadzaj uzywajac 8 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 16.4 L brzeczki

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale malt |2.4 kg (57.1%) 80 % 5
Ziarno Viking Wheat Malt 0.7 kg (16.7%) 83 % 5
Ziarno Weyermann - 0.5 kg (11.9%) 70 % 1024
Dehusked Carafa lll
Ziarno Wheat, Flaked 0.2 kg (4.8%) 77 % 4
Ziarno Oats, Flaked 0.2 kg (4.8%) 80 % 2
Ziarno Barley, Flaked 0.2 kg (4.8%) 70 % 4
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Citra 1049 60 min 12 %
Aromat (koniec Citra 1049 5 min 12 %
gotowania)
Aromat (koniec Equinox 10g 5 min 13.1 %
gotowania)
Whirlpool Citra 1049 20 min 12 %
Whirlpool Simcoe 1049 20 min 13.2 %
Na zimno Amarillo 10 g 3 dni 9.5 %

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Whirlpool Amarillo 10g 20 min 9.5 %

Na zimno Simcoe 10g 3 dni 13.2 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
FM10 O czym Ale Ptynne 30 mi Fermentum Mobile
szumia wierzby

Notatki
* hopstand na 20 min

modyfikacja wody, gips? plus chlorek wapnia Cl > SO4
...ptatki wrzuci¢ do 5 | cieptej wody i powoli podnies$¢ temperature do wrzenia ciggle mieszajgc. Potem dolac
okoto 10 | cieptej wody i podgrzad catos¢ do temperatury 70°C i teraz stody...

start 16-18 ->18-21

1. dzien burzliwej 30 G AMARILO

jesli fermentacja sie zakonczyla przeniesc z chlodniejsze miejsce,i teraz ,40 citry,PO 2 DNIACH 40 G CITRY, 2
dni i 30G AMARILLO

teraz przela¢ na cicha oddzielajagc chmieliny.. 4-5 dni max z chmielem

~3,5 g glukozy/0,5I
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