HB Belgian Double Rye Red IPA

Gestosc 16.1 BLG
ABV 6.8 %

IBU 121

SRM 14.2

Styl Belgian 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 2.6 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 14.8 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 20.5 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
* Temp 74 C, Czas 30 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 14.8 L wody do zacierania do 77.2C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C

Przetrzymaj zacier 30 min w 74C

Wystadzaj uzywajac 16.2 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |3 kg (48.4%) 80 % 5

Ziarno Zytni 1.5 kg (24.2%) 85 % 8

Ziarno Strzegom Karmel 1kg (16.1%) 75 % 150
150

Ziarno Abbey Malt 0.2 kg (3.2%) 75 % 45
Weyermann

Dodatek Ptatki owsiane 0.5 kg (8.1%) 85 % 3

Ptatki zytnie 500g

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie hallertauer taurus 70 g 45 min 14 %
Gotowanie Columbus/Tomahawk/Zeus | 15 g 25 min 15.5%
Gotowanie Centennial 159 15 min 10.5 %
Gotowanie Amarillo 159 10 min 9.5%
Gotowanie Chinook 15¢g 10 min 13 %
Aromat (koniec | Columbus/Tomahawk/Zeus |50 g 0 min 155 %
gotowania)

Drozdze

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



Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

FM25 Klasztorna Ale Ptynne 66 ml Fermentum Mobile
medytacja

Notatki

» Nie-Zyt-Ciezone - Belgian Duble Rye Red IPA - receptura z ¢wieré¢finatéw "Ztotych kalesonéw" Browar Pijany
Mréwkojad - Maciej B.

Sktad zestawu:

- 3 kg stodu Pale Ale Strzegom

- 1,5 kg stodu zytniego Weyermann

- 1 kg stodu czerwonego Strzegom

- 0,2 kg stodu Abbey Malt Weyermann

- 500 g ptatkéw zytnich

- 70 g chmielu Taurus

- 50 g chmielu Athanum - tymczasowo zamieniony na chmiel Centennial 50g
- 50 g chmielu Amarillo

- 50 g chmielu Chinook

- 50 g chmielu Columbus - tymczasowo zamieniony na Simcoe - 50g

- drozdze Fermentum Mobile - FM25 Klasztorna medytacja - SprawdzZ termin minimalnej waznosci
Ponizej zalecany sposéb zacierania na 20-22I piwa:

- stody wsypujemy do 15I wody o temperaturze 680C,

- nastepnie przez 60 min. utrzymujemy zacier w temperaturze 65-670C,
- nastepnie przez 30 min. utrzymujemy zacier w temperaturze 72-740C,
- nastepnie podnosimy temperature do 780C,

- wystadzanie w 12| wody o temperaturze 750C.

Chmielenie przez 60 minut:

- 15-tej minucie gotowania - 70g chmiel Taurus,

- w 35-tej minucie - 15g chmielu Columbus i 15g chmielu Athanum,

- w 50-tej minucie - 15g chmielu Amarillo i 15g chmielu Chinook,

- w 55-tej minucie - po 59 kazdego z pozostatych chmieli

- w ostatniej minucie - 15g chmielu Athanum, 15g chmielu Columbus, 10g chmielu Amarillo, 10g chmielu
Chinook

- chmielenie na zimno pozostaty chmiel, na 2-3 dni przed kohcem cichej fermentacji.

Studzenie do temperatury ponizej 300C, zadanie drozdzy. Fermentacja burzliwa - 5-7 dni w temperaturze
16-180C, nastepnie fermentacja cicha 2-4 tygodnie (mozna jg poming¢), rozlew do butelek. Po 4 tygodniach
piwo jest gotowe do spozycia. Wyszto mi z tego jakie$ 20 litréw o ekstrakcie 15, 5 stopni blg.
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