NEIPA

Gestosc¢ 15.7 BLG
ABV 6.6 %

IBU 23

SRM 5

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 24 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 26.4 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 5 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 29 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 22.2 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 29.6 L

Kroki

e Temp 64 C, Czas 40 min
* Temp 72 C, Czas 20 min
e Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 22.2 L wody do zacierania do 71.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 40 min w 64C

Przetrzymaj zacier 20 min w 72C

Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 14.2 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 29 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Pilznenski 4 kg (54.1%) 81 % 4

Wrzuci¢ wszystko na 55-56 stopni

Ziarno Maris Otter Crisp 2 kg (27%) 83 % 6

Ziarno Abbey Malt 0.2 kg (2.7%) 75 % 45
Weyermann

Ziarno Ptatki owsiane 1.2 kg (16.2%) 85 % 3

Jesli niebtyskawiczne to je najpierw do 4l wody i podgrza¢ do 100 stopni i dopiero wtedy reszta wody

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Simcoe 1049 60 min 13.2 %
Gotowanie Simcoe 4049 5 min 13.2 %
Gotowanie Amarillo 1049 5 min 9.5 %
Gotowanie Cascade 10g 5 min 6 %
Gotowanie Centennial 10g 5 min 10.5 %
Whirlpool Centennial 7049 0 min 10.5 %

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



Wirlpool (chmiel wsypuje po schtodzeniu brzeczki do 75 *C):

Czas przetrzymania chmielu 30 min

W trakcie wirpoola co jaki$ czas mieszam tak by chmieliny byty w zawieszeniu, po 30min dalsze schtadzanie
brzeczki.

Whirlpool Citra 30g 0 min 12 %
Whirlpool Simcoe 25¢g 0 min 13.2 %
Whirlpool Amarillo 1049 0 min 9.5 %
Whirlpool Cascade 10g 0 min 6 %

Na zimno Centennial 709 4 dni 10.5 %

Na zimno Cascade 30 g 4 dni 6 %

Na zimno Citra 3049 4 dni 12 %

Na zimno Simcoe 259 4 dni 13.2 %

Na zimno Amarillo 3049 4 dni 9.5 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
}/I\Ilyeast - London Ale | Ale Ptynne 1 mi Wyeast Labs

fermentowanie 18-20 st
Cicha optymalnie w nizszej

EW FM55 Zielone Wzgdrza - bardziej wymagajgce, mieszane opinie

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Czynnik do wody Kwas fosforowy 75% (5 g Zacieranie 0 min
Czynnik do wody Chlorek wapnia 33% (10 g Zacieranie 0 min
Czynnik do wody Weglan wapnia 749 Zacieranie 0 min
Czynnik do wody Sél epsom 39 Zacieranie 0 min
Inne pozywka drozdzowa |1lg Gotowanie 5 min

1 tyzeczka pozywki

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



