PILSKIE HOLLIDAY IN USA

Gestosc¢ 15.9 BLG
ABV 6.7 %

IBU 48

SRM 7.2

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 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 31.7 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 94 %
Stosunek wody do ziarna 3.1 L / kg
Ilo$¢ wody do zacierania 20.2 L
Catkowita objetos¢ zacieru 26.7 L

Kroki

Temp 52 C, Czas 10 min
Temp 67 C, Czas 30 min
Temp 72 C, Czas 40 min
Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 20.2 L wody do zacierania do 57.1C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 10 min w 52C

Przetrzymaj zacier 30 min w 67C

Przetrzymaj zacier 40 min w 72C

Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 18 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.7 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |5 kg (76.9%) 80 % 5

Ziarno Strzegom 0.5 kg (7.7%) 79 % 16
Monachijski typ |

Ziarno Strzegom 1 kg (15.4%) 70 % 49
Bursztynowy

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy

Gotowanie Warrior 30 g 60 min 13.4 %

Gotowanie Warrior 3049 10 min 134 %

Gotowanie Cascade 30 g 10 min 6.8 %

Na zimno Cascade 60 g 7 dni 6.8 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Us-05 Ale Gestwa 200 ml fermentis

Dodatki

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Zioto Trawa cytrynowa 20g Gotowanie 10 min

Notatki

* Wsyp stéd do 15L wody w temp. 53°C 10min
Podgrzac do 68°C wytaczy¢ palnik 30min pod przykryciem
Podgrza¢ do 74°C wytaczy¢ palnik 40min mieszad czesto i pilnowad temp. co jaki$ czas krétko podgrzaé do
72°C
Podgrzac¢ do 78°C 10 min KONIEC
Przenosi¢ do wystadzania
Wystadzad 18L wody, wiadro ze stodem ustawitem nad garnkiem warzelnym i wystadzatem bezposrednio do
niego.
Zawrécitem 6L brzeczki i WIADRO WYPELNILEM PO BRZEGI WODA | ZACZALEM WYSEADZAC.
brzeczka przednia po zawrdceniu na poczatku wystadzania miata 21,5°brix
WYSLODZONA BRZECZKE OD RAZU PODGRZEWAM DO GOTOWANIA
wyszto mi 29,5L 15°brix
Po 40 min gotowania 17.5°brix /ok.27L
Dolatem 0,71 wody
Chtodze brzeczke z zanurzong zamarznieta butelkg 2L
Podczas przelewania do fermentora filtruje rajstopom
Solidnie napowietrzytem brzeczke mikserem - utworzyto sie 5cm piany w wiadrze.
gestwe poczestowatem 90ml Swiezej brzeczki i zostawitem w temp pokojowej.
Wyszto mi 24L/15,8° Brix
6H (6:40 - 12: 47) zostato ogarnac ten syf:)
Ok. 200ml gestwy US-05 zadane o 14:00 temp. brzeczki niestety 24°C wiadro na balkonie
przy butelkowaniu wyszto 8.3°brix czyli ~ OB: 15,2°P /1,063
CB: 3,2°P /1,013
ABV: 6,7%
w smaku zielone piwo jest bdb cytrusy i chmiel goryczka bardzo wysoka troche zréwnowazona stodkim
smakiem stodowym
po 20 dniach od zabutelkowania smak sie utozyt jest bardzo smaczne.
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