NE/Vermont IPA

Gestosc¢ 15 BLG
ABV 6.2 %

IBU9

SRM 4.4

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 29 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 30.4 L
Czas gotowania 120 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 40.1 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 25.8 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 34.4 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Ptatki pszeniczne 0.6 kg (7%) 85 % 3

Ziarno Ptatki owsiane 0.75 kg (8.7%) 85 % 3

Ziarno Viking Pale Ale malt |6 kg (69.8%) 80 % 5

Ziarno Pszeniczny 1.25 kg (14.5%) 85 % 4
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Brzeczka przednia Equinox 749 120 min 16.1 %
Aromat (koniec Mosaic 100 g 0 min 10.4 %
gotowania)

Na zimno Equinox 93 g 28 dni 16.1 %

Na zimno Citra 10049 10 dni 12 %

Na zimno Amarillo 5049 7 dni 7.1 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale US-05 Ale Gestwa 200 ml Fermentis
Notatki

» Receptura na 20! piwa o ekstrakcie 16BIg
Zasyp:
Stéd pale ale VIKING MALT 3,5kg
Stéd pszeniczny VIKING MALT 1,0kg
Ptatki pszeniczne 0,5kg
Ptatki owsiane 0,5kg
Chmiele:

Chmiel Amarillo 459
Chmiel Mosiac 60g

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



Chmiel Equinox (Equanot) 80g
Chmiel Citra 80g

Drozdze:

Fermentum Mobile FM 55- Zielone wzgérze - koniecznie przygotuj starter

Zacieranie:

Wsyp ptatki do 41 cieptej wody i powoli podnie$ temperature do 100°C, ciggle mieszajgc. Nastepnie dolej
okoto 11l cieptej wody i podgrzej catos¢ do temperatury 70°C. Wsyp wszystkie zesrutowane stody ciggle
mieszajac. Temperatura powinna sie ustali¢ na poziomie 66-68°C, utrzymaj ja przez 40 minut. Podgrzej
zacier do 72°C i utrzymaj taka temperature przez 10 minut lub do negatywnego wyniku préby jodowe;.
Podgrzej zacier do 76°C i przenies do filtracji.

Filtracja:

W trakcie filtracji dodaj do brzeczki 5g chmielu Equinox (okoto 7 granulek). Wystadzaj wodg o temperaturze
76-78°C do uzyskania okoto 23l brzeczki.

Gotowanie:

Brzeczke gotuj 60 minut. Po 60 minutach wytacz podgrzewanie i dodaj 60g chmielu Mosaic. Brzeczke szybko
schtadzamy do temperatury 16-18°C. Schiodzong brzeczke przelej do fermentora starajac sie pozostawi¢ jak
najwiecej chmielin w garnku. Napowietrz i dodaj starter drozdzowy lub gestwe.

Fermentacja:

... i tu zaczyna sie zabawa
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