Brut IPA

Gestosc¢ 11.4 BLG

ABV 4.6 %

IBU 18

SRM 3

Styl American Pale Ale

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 23 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.5 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 80 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 13.5 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 18 L

Kroki

e Temp 62 C, Czas 80 min
* Temp 76 C, Czas 2 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 13.5 L wody do zacierania do 69C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 80 min w 62C

Przetrzymaj zacier 2 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 18.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 27.5 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pale Ale 2 kg (44.4%) 81 % 4

Ziarno Ptatki owsiane 0.5kg (11.1%) 85 %

Ziarno Castle Malting - 1 kg (22.2%) 80 % 5
Pilznenski 6-rzedowy

Ziarno Ptatki ryzowe 1 kg (22.2%) 85 % 1

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Aromat (koniec Citra 15¢g 5 min 12 %

gotowania)

Aromat (koniec Vic Secret 15¢g 5 min 16.3 %

gotowania)

Whirlpool Citra 1049 15 min 12 %

Whirlpool Cascade 10 g 15 min 6 %

Whirlpool Vic Secret 1049 15 min 16.3 %

Na zimno Citra 3049 5 dni 12 %

Na zimno Vic Secret 2049 5 dni 16.3 %

Na zimno Cascade 2049 5 dni 6 %

Drozdze

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



Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale US-05 Ale Suche 11g Fermentis
Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Klarowanie mech irlandzki 749 Gotowanie 15 min
Notatki

* Po warzeniu zmetnienie brzeczki i spory osad biatkowy; po ok 24h od zlania brzeczki, przed zadaniem
drozdzy osady na dnie fermentora - zlano do nowego fermentora (strata ok 2I)
Drozdze US05 dodano 2.03 (po okoto dobie od warzenia). Poczgtkowe ok 12,5 BRIX

Glukoamylaze w ptynie (ok 4 ml) dodano 6.03 przy poziomie 10 BRIX.

16.03 poziom BRIX ok 4 (O BLG). Dodano do fermentora chmiel. Planowane przetrzymanie w temperaturze
pokojowej do 18.03 i na 72h do loddéki w temp. 3 stopnie.

Rozlew 21.03 z dodatkiem 165 g glukozy. Piwo klarowne.

kokkk

Glukoamylaza ok 5ml dodana na start fermentacji, zaraz po drozdzach. Fermentacja burzliwa od ok. 16
stopni przez tydzien podnoszona do ok 19, a w 2 tygodniu - do 20 stopni.

Po 2 tygodniach wcigz utrzymuje sie gesta piana drozdzowa na powierzchni.

Podniesienie temperatury do 21-22 stopni.

Po 17 dniach przelano na cichg, BRIS 3,5, BLG 0,00
Dodano 20 g citry oraz 38 g cascade na cichg
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



