New England IPA16,2 Blg Homebrewing.pl

Gestosc 16.6 BLG
ABV 7 %

IBU 50

SRM 5

Styl English IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 16 L
Straty z fermentacji 10 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 17.6 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 23.8 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 19.5 L
Catkowita objetos¢ zacieru 26 L

Kroki

Temp 70 C, Czas 0 min
Temp 65.5 C, Czas 40 min
Temp 72 C, Czas 10 min
Temp 76 C, Czas 0 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 19.5 L wody do zacierania do 73.1C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 40 min w 65.5C

Przetrzymaj zacier 0 min w 70C

Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Przetrzymaj zacier 0 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 10.8 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 23.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |4 kg (61.5%) 80 % 5

Ziarno Viking Wheat Malt 1.5 kg (23.1%) 83 % 5

Ziarno Ptatki owsiane 0.5kg (7.7%) 60 % 3

Ziarno Ptatki pszeniczne 0.5 kg (7.7%) 60 % 3
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Brzeczka przednia Ekuanot 1049 0 min 14 %
Aromat (koniec Mosaic 5049 60 min 10 %
gotowania)

Na zimno Ekuanot 80 g 3 dni 14 %

Na zimno Citra 80 g 13 dni 12 %

Na zimno Amarillo 5049 13 dni 9.5 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium

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



Safale US-05 Ale Suche 345¢g Fermentis

Notatki

Przebieg zacierania

1. Wsyp ptatki do 4l cieptej wody, powoli podnies¢ temperature do 100 stopni, ciggle mieszajac.

2. Dolej okoto 13l cieptej wody i podgrzej catos¢ do temp 70 stopni, a nastepnie wsyp wszystkie zeSrutowane
stody ciggle mieszajac.

3. Gdy temp osiggnie 65-66 stopni, utrzymaj jg przez 40 min.

4. Podgrzej zacier do 72 stopni i utrzymaj jg przez 10 min lub do negatywnego wyniku préby jodowe;j.

5. Podgrzej zacier do 76 stopni i przenie$ do filtracji. W trakcie filtracji dodaj do brzeczki przedniej 10g
chmielu Ekuanot.

6. Wystadzaj wodg o temp 76-78 stopni do uzyskania okoto 27-28I brzeczki.

Gotowanie

Czas gotowania: 60 minut. Gotuj bez przykrycia.

Chmiel Mosaic dodajemy dopiero w 60 minucie gotowania i od razu wytaczamy podgrzewanie. Schtadzamy
brzeczke do temperatury 16-18 st. C. Od tej chwili trzeba zachowa¢ MASKYMALNA HIGIENE i przy kontakcie
z brzeczka i mtodym piwem uzywacd tylko zdezynfekowanego sprzetu. Schtodzong brzeczke przela¢ do
fermentora starajgc sie pozostawic jak najwiecej chmielin w garnku. Napowietrz (ja uzywatem blendera z
kohcoéwka do ubijania machajac nim i burzac brzeczke).

Fermentacja

Drozdze suche uwodnij przez 20 minut w 0,2l przegotowanej wody o temperaturze okoto 24 st. C i dodaj je
do schtodzonej brzeczki (uwadniaj w odkazonym kubku/pojemniku, nasyp drozdze na wierzch i nie mieszaj,
zakryj odkazonym sreberkiem, po 20 minutach dodaj do piwa. A najlepiej doda¢ drozdze po prostu
bezposrednio do brzeczki po jej napowietrzeniu bez zabawy w uwadnianie jesli wiemy, ze sg swieze, bo
uwadnia sie po to zeby zobaczy¢, czy zaczng pracowad). Jesli uzywasz drozdzy ptynnych starter wlej do
fermentora. Fermentacje burzliwg przeprowadzaj w temperaturze okoto 17-20 st. C. W trzecim dniu
fermentacji burzliwej dodaj 80g chmielu Eukanot. Po okoto 7-9 dniach sprawdz, czy fermentacja zakonczyta
sie np. mierzac zawartos¢ ekstraktu przez trzy kolejne dni, jesli nie spada piwo mozesz przela¢ na cicha
fermentacje. Jesli masz taka mozliwos¢, cichg fermentacje przeprowadz w temperaturze kilka stopni nizszej
niz burzliwg przez okoto 7 dni(przelewanie na cichg fermentacje chyba nie ma sensu, mozna tylko zakazi¢
piwo, a duzo oséb w "nowej szkole" tego nie robi, tak jak uwadniania drozdzy). Dwa dni przed planowanym
rozlewem dodaj do mtodego piwa chmiel Citra i Amarillo. Przed rozlewem doktadnie przefiltruj piwo, aby
pozby¢ sie drobin chmielu.

Refermentacja i lezakowanie

Rozpusé 7g cukru lub glukozy na kazdy litr piwa (czyli 140k jesli uzyskates 20l piwa) w 200 ml wody, gotuj
uzyskany syrop przez okoto 10 minut, ostudz. Syrop wlej do fermentora z kranikiem i przelej do niego piwo
po cichej fermentacji, zadbaj o réwnomierne wymieszanie syropu z piwem. Piwo niezwtocznie butelku;.
Zalecane jest okoto 2-3 tygodnie lezakowania w butelkach.
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