Palisade - 211 - zacieranie w matym garnku

ABV ---
IBU 56
SRM 17.6

Rozmiar warki

Zacieranie

Gestosc¢ 9.3 BLG

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 21 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 22.1 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llo$¢ gotowanej brzeczki 26.5 L

* Wydajnos$¢ zacierania 56.6 %
* Stosunek wody do ziarna 2 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 9.6 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 14.3 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pale Ale malt |4.25 kg (89%) 80 % 5
Ziarno Strzegom Karmel 0.4 kg (8.4%) 70 % 299

300
Ziarno Strzegom Karmel 0.125 kg (2.6%) 75 % 150

150
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Palisade 50¢g 60 min 6.1 %
Gotowanie Marynka 10g 60 min 10 %
Gotowanie Palisade 50¢g 2 min 6.1 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale 5-04 Ale Suche 95¢g Safale
Notatki

* Eksperyment z 17 | garnkiem i gestym zacierem.

Zacieranie jednotemperaturowe.
Podgrzatem 11 | wody do 78 st. C. Dodatem stody. Temp. powinna spas¢ do 65 st. Zacieratem ok. 70 min.
Lepiej zaciera¢ w 62-67 st. - bardziej wytrawne.
Chciatem uzy¢ 5 kg pale ale, lecz widzac gestos¢ zacieru, dodatem 4,25 + stody karmelowe. Jednak nie
przypalato sie za bardzo, bo tez nie podgrzewatem gara (z wyjatkiem mash out). Zacier byt gesty i trzymat
dobrze temperature (z 67 st. C spadta przez caty czas zacierania do 63 st. C). Mieszatem go od czasu do

Czasu.

Z wystadzania wyszto mi 16 | (15 st. BLG) + moze 1 | w drugim garnku. Chmielitem te 16 [. A 1 |
zagotowatem w drugim garnku bez chmielu (zeby troche odparowac¢ DMS).
Wydajnosé= 56,67 % (liczac ten 1 | w drugim garnku). Podejrzewam, ze gdybym dolat do wystadzania
jeszcze z 2-3 | wody, to wydajnos¢ bytaby lepsza.

50 g Palisade poszto na moment przed whirlpoolem.
Do 21 | uzupetnitem woda Zrédlana.

21 | poszto do fermentacji. 10,5-11,0 st. BLG.

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




BLG po tygodniu na burzliwej i tygodniu na cichej: 3,5-4,0 st.

Refermentacja 20 | piwa - 126 g cukru rozpuszczonego w przegotowanej wodzie.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



