DDH West Coast IPA

Gestosc¢ 15.7 BLG
ABV 6.6 %

IBU 42

SRM 4.8

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 12.5 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 13.1 L
Czas gotowania 65 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 16 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 12.6 L
Catkowita objetos¢ zacieru 16.8 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pilsner malt 2 kg (47.6%) 70 % 4
Ziarno Viking Pale Ale malt |2 kg (47.6%) 80 % 5
Ziarno Viking Wheat Malt 0.2 kg (4.8%) 70 % 5
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Sabro 10g 20 min 123 %
Gotowanie El Dorado 10g 20 min 11.2 %
Gotowanie Falconer's Flight 10g 20 min 10.5 %
Gotowanie Sabro 849 5 min 123 %
Gotowanie El Dorado 849 5 min 11.2 %
Gotowanie Falconer's Flight 8¢ 5 min 10.5 %
Aromat (koniec Sabro 79 1 min 123 %
gotowania)

Aromat (koniec El Dorado 749 1 min 11.2 %
gotowania)

Aromat (koniec Falconer's Flight 79 1 min 10.5 %
gotowania)

Whirlpool Sabro 59 0 min 15 %
Whirlpool El Dorado 59 0 min 15 %
Whirlpool Falconer's Flight 59 0 min 10.5 %
Na zimno Sabro 2049 4 dni 15 %
Na zimno El Dorado 20g 4 dni 15 %
Na zimno Falconer's Flight 20g 4 dni 10.5%
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
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Safale US-05 Ale Suche 11.5¢ Fermentis

Notatki

* F. burzliwa w temp. 15,5-17 st 13 dni, zeszto do 3,1 blg.
F. cicha w temp. 15,5-17 st, zeszto do 2,9 blg.

Refermentacja - syrop z cukiru biatego (111g) rozpuszczony w ok. 0,5 | wody.

Barwa - jasne, stomkowe, klarowne.

Piana: biata, obfita, drobnopecherzykowa, trwata.

Aromat: stodkie cytrusy, mango grejpfrut a takze karmel, toffi, kwiatowe, ziotowe.

Smak: cytrusowy, stodowe(karmel/toffi) dos¢ dobrze zbalansowane. Nieco mniej wyczuwalne cytrusy w
poréwnaniu z aromatem.

Goryczka: wysoka, ale nie zalegajgca

Odczucie w ustach: piwo petne, na pewno nie wodniste, dos$¢ wysoko nasycone.

Ogdlne wrazenia/uwagi: Intensywne w aromacie i goryczce. Druga dawka chmielu powinna by¢ jednak ok 40
minuty gotowania zamiast 55. Wtedy i smak bytby bardziej wyrazisty.
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