Hazy DIPA

Gestosc¢ 17.5 BLG
ABV 7.5 %

IBU 100

SRM 5

Styl Imperial IPA

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 21 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 28 L

Kroki

Temp 100 C, Czas 1 min
Temp 68 C, Czas 40 min
Temp 72 C, Czas 10 min
Temp 76 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 21 L wody do zacierania do 76C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 40 min w 68C

Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Przetrzymaj zacier 1 min w 76C

Przetrzymaj zacier 1 min w 100C

Wystadzaj uzywajac 11.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale malt |5 kg (71.4%) 80 % 5
Ziarno Stéd pszeniczny 1 kg (14.3%) 82 % 5
Bestmalz
Ziarno Ptatki pszeniczne 0.5kg (7.1%) 85 % 3
Ziarno Ptatki owsiane 0.5kg (7.1%) 85 % 3
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Brzeczka przednia Amarillo 50¢g 30 min 9.5 %
Aromat (koniec Amarillo 50¢g 30 min 9.5 %
gotowania)
Whirlpool Citra 3049 20 min 12 %
Whirlpool Mosaic 3049 20 min 10 %
Whirlpool Sabro 3049 20 min 15 %
Na zimno Citra 3049 12 dni 12 %
Na zimno Mosaic 3049 12 dni 10 %
Na zimno Sabro 3049 12 dni 15 %
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Na zimno Citra 20g 7 dni 12 %
Na zimno Mosaic 20g 7 dni 10 %
Na zimno Sabro 20g 7 dni 15 %
Na zimno Citra 2049 4 dni 12 %
Na zimno Mosaic 20g 4 dni 10 %
Na zimno Sabro 20g 4 dni 15 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Omega Yeast Ale Ptynne 100 ml
OYL-091 Hornindal

Kveik

Notatki

* Chmielenie:
- pierwszy chmiel - Amarillo 509 - tuz przed filtracja
- drugi chmiel - Amarillo - 50g - na 0' po zaprzestaniu gotowania
- trzeci chmiel - mieszanka po 30g Citra/Mosaic/Sabro - przy temp 82* i zostawi¢ na 20'

Na cicha:
- czwarty chmiel - mieszanka po 30g Citra/Mosaic/Sabro - po dwdch dniach burzliwej
- piaty chmiel - mieszanka po 20g Citra/Mosaic/Sabro - przed przeleniem na cicha
- sz6sty chmiel - mieszanka po 20g Citra/Mosaic/Sabro - po trzech dniach cichej
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* Zacieranie:
1. Wsyp ptatki do 4l cieptej wody i powoli podnie$ temperature do 100°C, ciggle mieszajac.
2. Nastepnie dolej okoto 11l cieptej wody i podgrzej catos¢ do temperatury 70°C. Wsyp wszystkie
zesrutowane stody ciggle mieszajgc. Temperatura powinna sie ustali¢ na poziomie 66-68°C, utrzymaj jg
przez 40 minut.
3. Podgrzej zacier do 72°C i utrzymaj taka temperature przez 10 minut lub do negatywnego wyniku préby
jodowe;j.
4. Podgrzej zacier do 76°C i przenies do filtracji.
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* Wystadzanie:
Wystadzaj woda o temp 76-78°C do uzyskania ~23I
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