Polish Hazy IPA

Gestosc 14 BLG
ABV 5.8 %

IBU ---

SRM 4.4

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 21 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 23.1 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.7 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 20.1 L
Catkowita objetos¢ zacieru 26.8 L

Kroki
e Temp 68 C, Czas 70 min
Zacieranie krok po kroku
Podgrzej 20.1 L wody do zacierania do 76C
Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 70 min w 68C
Wystadzaj uzywajac 14.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 27.7 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt | 4.5 kg (67.2%) 80 % 5

Ziarno Ptatki owsiane 2 kg (29.9%) 60 % 3

Ziarno Cara-Pils/Dextrine 0.2 kg (3%) 72 % 4

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Whirlpool Zula 100 g 0 min 8.3 %

doda¢ w temp. 800C

Na zimno amora preta 10049 4 dni 9 %

Na zimno vermelho 10049 4 dni 9.1%
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Wyeast - 1318 Ale Ptynne 125 ml Wyeast Labs
London Ale lll

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Czynnik do wody Chlorek Wapnia 6.5¢ Zacieranie 60 min
Czynnik do wody Sél 25¢g Zacieranie 60 min

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



Czynnik do wody Kwas askorbinowy 59 Butelkowanie
Klarowanie Whirlfloc 25¢g Gotowanie 5 min
Notatki

Pozadany profil wody :
roughly 200 ppm of Chloride and 100 ppm of Sulfate. There’s your 2:1 ratio!

Calcium: 100 ppm
Magnesium: 18 ppm
Sodium: 16 ppm
Chloride: 186 ppm
Sulfate: 93 ppm

sole doda¢ do wody w 40 C

6 sty 2025, 18:51

Chmiele:

Amora Preta: Cytrusowy chmiel rodem z Polski. Odnajdziemy w nim: mandarynke, pomarancze, czerwonego
grejpfruta i limonke

Zula: odnajdziemy tu nuty cytruséw (mandarynke, grejpfruty, pomarancze), brzoskwinie i Sliwke.
Vermelho: odnajdziemy tu owoce tropikalne i cytrusy - wiérki kokosowe, ananas, mango, mandarynka
8 sty 2025, 21:08

Fermentacja:

- zada¢ drozdze w 18 C

- fermentacja gtéwna w 20 C - 4 dni

- zwiekszy¢ do 21 1C/24h - przetrzyma¢ 2 dni

- jak drozdze skonhczyty prace przela¢ na cichg i zebrac gestwe.

- zrobi¢ soft crash - zej$¢ do 14,5 C - 4 dni

- cold crash mozna zrobi¢, ale pisza, ze nie ma takiej potrzeby

9 sty 2025, 14:29

starter 2| 210g ekstraktu

13 sty 2025, 18:00

nagazowanie 2,4 vol CO2 - refermentacja w butelkach

28 sty 2025, 17:36

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

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



