Red IPA

Gestosc 16.1 BLG
ABV 6.8 %

IBU 71

SRM 17.4

Styl Red IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 12 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 13.2 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 15.8 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 2.5 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 10.3 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 14.3 L

Kroki

e Temp 65.5 C, Czas 60 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 10.3 L wody do zacierania do 74.6C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 65.5C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 9.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 15.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pale Ale Malteurop 4 kg (97.6%) 80 % 6

Ziarno Carafa lll 0.1 kg (2.4%) 70 % 1350
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Columbus/Tomahawk/Zeus | 10 g 60 min 143 %
Gotowanie Citra 949 30 min 13.3%
Gotowanie Simcoe 949 30 min 11.5%
Gotowanie Amarillo 949 15 min 9.3 %
Gotowanie Simcoe 949 15 min 11.5%
Gotowanie Citra 949 15 min 13.3 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
uUs-05 Ale Suche 11g
Notatki

* 65,5 °C - przez 60 minut. UWAGA! Tylko stéd Pale ale.
78 °C - przez 5 minut mash-outu. Na tym etapie dodajemy stéd Carafa Special lll, uprzednio rozdrobniony w
zimnej wodzie.

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



Na 7 dni wrzucamy do fermentora chmiel (najlepiej w woreczku) trzymamy w temperaturze 14-15 °C:

30 g Citra
30 g Simcoe
30 g Amarillo

Po tym czasie wyciggamy woreczki z chmielem z fermentora (by unikna¢ aromatéw todygowych) i
lezakujemy jeszcze 7 dni.

Rozpuszczamy 80-90 g cukru stotowego w wodzie i mieszamy z piwem, a nastepnie wlewamy do
zdezynfekowanych butelek i kapslujemy. Przed otwarciem pierwszej butelki lezakujemy jeszcze przez 7-14
dni w temperaturze ponizej 14 °C.
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