nie pale

Gestosc¢ 12.6 BLG

ABV 5.1 %

IBU 26

SRM 11.3

Styl American Pale Ale

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 11 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 13.2 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 7.9 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 10.6 L

Kroki

e Temp 53 C, Czas 15 min
* Temp 67 C, Czas 90 min
e Temp 72 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 7.9 L wody do zacierania do 58.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 15 min w 53C

Przetrzymaj zacier 90 min w 67C

Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Wystadzaj uzywajac 8 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 13.2 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC
Ziarno Strzegom Pale Ale 2.3 kg (86.8%) 79 % 6
Ziarno Strzegom 0.25 kg (9.4%) 79 % 22
Monachijski typ Il
Ziarno Castle Malting 0.05 kg (1.9%) 80 % 4
Peated(torfowy)
Ziarno Simpsons - Roasted |0.05 kg (1.9%) 70 % 1000
Barley
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Saaz (Czech 20g 60 min 4.5 %
Republic)
Gotowanie Saaz (Czech 2049 10 min 4.5 %
Republic)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Mangrove Jack's Ale Suche 11.5¢g Mangrove Jack's
-M15 Empire Ale
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Notatki

* Nalezy wsypac zesrutowany stéd do wody o temperaturze ok. 55°C z uprzednio rozpuszczong w niej
tyzeczka gipsu piwowarskiego. Po utrzymaniu zacieru w temp. 52-53°C prze 15 min. nalezy podgrza¢ zacier
do 67°C. Najlepsze rezultaty otrzyma sie starajac sie podgrzac zacier o 1°C na min., jednakze w warunkach
domowych jest to niejednokrotnie trudne do uzyskania. W celu szybszego osiggniecia temperatury na mniegj
wydajnych kuchenkach mozna stopniowo dolewad wrzatku, bardzo matymi porcjami.

Po osiggnieciu 67°C zacier powinien zosta¢ utrzymany w tej temp. od godziny do dwdch. Lepsza jest wersja
dtuzsza-blizsza oryginatowi. Mozna to zrobi¢ na dwa sposoby: opatuli¢ garnek kocami i zapomnie¢ o nim na
ten czas albo co 10-15 min. miesza¢ zacier oraz w razie potrzeby go podgrzewaé. Druga metoda jest
wydajniejsza.

Po tej przerwie zacier podgrzewamy do 72°C na 10 min., a nastepnie(po stwierdzeniu ujemnej préby
jodowej) do 78°C i kierujemy do filtracji.

Fermentacje najlepiej przeprowadzi¢ w okolicach 20°C. Nic sie nie stanie jezeli bedzie to 18°C, czy 24°C. W
pierwszym przypadku piwo bedzie bardziej wytrawne w smaku, w drugim przypadku bedzie miato sporo nut
owocowych i kwiatowych. W tym stylu piwa jest to jak najbardziej dopuszczalne zwtaszcza , ze ze wzgledu
na ekstrakt i moc piwo bedzie charakteryzowato sie duza iloscig estréw.

Fermentacja powinna trwac ok. tygodnia. Nastepnie mozna przela¢ piwo na tydzien na tzw. Fermentacje
cichg, ale nie jest to konieczne.

Butelkowanie:

Piwo butelkujemy z dodatkiem ok. 6 g glukozy na 1 | piwa.
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