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Neipa Książeca

Gęstość 11.9 BLG 
ABV 4.8 % 
IBU --- 
SRM 4 
Styl American IPA 

•
•
•
•
•

Rozmiar warki
Oczekiwana ilość gotowego piwa 23 L 
Straty z fermentacji 5 % 
Rozmiar ze stratami z fermentacji 24.1 L 
Czas gotowania 60 min 
Szybkość odparowywania 10 %/h 
Ilość gotowanej brzeczki 29 L 
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Zacieranie
Wydajność zacierania 80 % 
Stosunek wody do ziarna 4 L / kg  
Ilość wody do zacierania 19.6 L 
Całkowita objętość zacieru 24.6 L 

•
•
•
•

Kroki
Temp 67 C, Czas 40 min
Temp 72 C, Czas 20 min

•
•

Zacieranie krok po kroku
Podgrzej 19.6 L wody do zacierania do 72.9C 
Dodaj ziarna 
Przetrzymaj zacier 40 min w 67C 
Przetrzymaj zacier 20 min w 72C 
Wysładzaj używając 14.3 L wody o temp. 76C lub do osiągnięcia 29 L brzeczki 
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•
•
•
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Surowce fermentujące

Typ Nazwa Ilość Ekstrakcja EBC
Ziarno Weyermann - Pale 

Ale Malt
3 kg (61.1%) 85 % 7

Ziarno Pszeniczny 1.4 kg (28.5%) 85 % 4
Ziarno Cara-Pils/Dextrine 0.51 kg (10.4%) 72 % 4

Chmiele

Użyto do Nazwa Ilość Czas Alfa kwasy
Whirlpool Ella (AUS) 60 g 0 min 14.6 %
Na zimno Książęcy 90 g 14 dni 7 %
Na zimno Książęcy 90 g 5 dni 7 %
Na zimno Książęcy 30 g 2 dni 7 %
Na zimno Cascade PL 15 g 2 dni 5.2 %

Drożdze

Nazwa Typ Forma Ilość Laboratorium
Mangrove Jack's 
M36 Liberty Bell Ale

Ale Suche 10 g Mangrove Jack's

Notatki
Fermentację burzliwą przeprowadzaj w temperaturze około 18-20°C. W pierwszym dniu fermentacji •
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burzliwej dodaj 75g chmielu Equinox. Po około 7-9 dniach sprawdź, czy fermentacja zakończyła się. Jeśli tak, 
to piwo możesz przelać na cichą do innego fermentora, bądź też zostawić w tym samym fermentorze. Jeśli 
masz taką możliwość cichą prowadź w temperaturze kilka stopni niższej niż burzliwą. Do młodego piwa 
dodaj 80g chmielu Citra, a po 2 dniach dodaj 45g chmielu Amarillo. Piwo butelkuj po 5 dniach cichej 
fermentacji. 
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