Kveik New England IPA v5

Gestosc 16.4 BLG
ABV 6.9 %

IBU ---

SRM 4.3

Styl American IPA

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 22 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.5 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3.2 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 23.4 L
Catkowita objetos¢ zacieru 30.7 L

Kroki

Temp 55 C, Czas 20 min
Temp 62 C, Czas 60 min
Temp 72 C, Czas 30 min
Temp 78 C, Czas 2 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 23.4 L wody do zacierania do 60.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 20 min w 55C
Przetrzymaj zacier 60 min w 62C
Przetrzymaj zacier 30 min w 72C
Przetrzymaj zacier 2 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 11.4 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 27.5 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Simpsons - Golden 2 kg (27.4%) 81 % 4
Promise
Ziarno BestMalz - Pilznenski |1 kg (13.7%) 81 % 4
Ziarno Strzegom Pilznenski |1 kg (13.7%) 80 % 4
Ziarno CastleMalting - 1 kg (13.7%) 81 %
Pilznenski
Ziarno Rice, Flaked 0.5 kg (6.8%) 70 % 2
Ziarno Owies niestodowany |1 kg (13.7%) 75 % 3
Ziarno Pszenica 0.6 kg (8.2%) 75 % 3
niestodowana
Ziarno Cara-Pils/Dextrine 0.2 kg (2.7%) 72 % 4
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Whirlpool Summer 85¢g 0 min 6.4 %
Hop stand 75 st. C przez 30 min
Whirlpool Huell Melon 85¢g 0 min 7.5 %
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Hop stand 75 st. C przez 30 min

Na zimno Summer 25¢g 3 dni 6.4 %

Na zimno Huell Melon 25¢g 3 dni 7.5 %

Na zimno Summer 40 g 2 dni 6.4 %

Na zimno Huell Melon 40 g 2 dni 7.5 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Oslo Ale Gestwa 20 ml priv

Mniej niz tyzka stotowa na 10l

Skare Ale Gestwa 20 ml priv

Mniej niz tyzka stotowa na 10l

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Czynnik do wody Chlorek wapnia 6.8 g Zacieranie 92 min
Wyliczona ilo$¢ w ml, potrzebne jest 3g

Czynnik do wody Gips piwowarski 449 Zacieranie 92 min
Czynnik do wody Witamina C 1lg Butelkowanie
Notatki

e 75% demineralizowana i 25% krandéwka + sole
Fermentacja poczatek 25 st. C, koniec 28 st. C
7 maj 2020, 19:27
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