SMaSH - Cascade (Vienna)

Gestosc¢ 12.1 BLG

ABV 4.9 %

IBU 11

SRM 5

Styl American Pale Ale

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 12 L
Straty z fermentacji 8.5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 14 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 18.5 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 18 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 80 %
Stosunek wody do ziarna 3.68 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 11 L
Catkowita objetos¢ zacieru 14 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 75 min
* Temp 80 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 11 L wody do zacierania do 74.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 75 min w 68C

Przetrzymaj zacier 1 min w 80C

Wystadzaj uzywajac 10 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 18 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Weyermann - 3 kg (100%) 80 % 8
Wiedenski

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
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WODA | ZACIERANIE
Woda olsztynska (Nagorki) srednio-twarda 15dH
Woda ma 7Ph

Suma sktadnikéw mineralnych: 458 mg/I
Wapnh: 88 mg/I

Magnez 10 mg/I

S6d: 8 mg/l

Potas: 4 mq/I

Wodoroweglany: 277 mg/I

Siarczany: 21 mg/I

Chlorki: 14 mg/I

Fluorki: 0,4 mg/I

11L zacieranie (podgrzana do 72°C).

11L wystadzanie (podgrzane do 80°C).

Przy podgrzewaniu zacieru podnosze temperature o 1°C na minute.

Ph zacieru sprawdzam po 15 minutach i koryguje do 5,4Ph (kwas fosforowy).
Ph wody do zacierania 5,4Ph. (korekta kwasem fosforowym)

FILTRACJA | WYSLADZANIE

Filtruje na fatszywym dnie.

Osiadanie ztoza do filtracji okoto 10 minut.

Woda do wystadzania ma temperature okoto 80°C.

Zawracam metng brzeczke przednig do uzyskania klarownosci (okoto dwu
krotnos¢ podbicia czyli 8 litréw)

Wystadzam z predkoscia 0,7 litra na minute.

Wystadzam do 18L.

Filtrat zbieram trzylitrowymi partiami i od razu przelewam do
zagotowywania w garze warzelnym.

WARZENIE | CHMIELENIE

Podgrzewami i warze bez przykrywki.

Chmiel wrzucam do bezposrednio do brzeczki.
Chtodnice wsadzam na 5 minut do dezynfekcji.

CHLODZENIE | NAPOWIETRZANIE

Chtodze szybko do 80°C i robie hopstand na 20 minut.
Filtracja chmielin przez sita i 40L worek nylonowy.
Napowietrzam brzeczke mieszadtem na wkretarce.

FERMENTACJA | REFERMENTACJA

Fermentacja burzliwa 7 dni w temperaturze 17-19°C
(dekantacja).

Fermentacja cicha 7 dni w temperaturze 17-19°C
(ostanie 3 dni chmielenie na zimno nastepnie 3 dni
coldcrasha i na koncu filtracja przez hopspider i
rozlew).

Nasycenie CO2 na poziomie 2.3 (cukier biaty).
Refermentacja 14 dni w temperaturze pokojowe;.

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy

Gotowanie Cascade (USA - 10g 60 min 5.8%
2018)

Gotowanie Cascade (USA - 40 g 1 min 5.8 %
2018) - Hopstand

Na zimno Cascade (USA - 50¢g 7 dni 5.8 %
2018)

Chmiel odmiany aromatycznej. Cechuje sie bardzo cytrusowym aromatem. Idealnie nadaje sie do chmielenia
amerykanskich piw gérnej fermentacji.

Zastosowanie: aromat/goryczka
Zawartos¢ alfa kwaséw 5.8%
Pochodzenie: USA/2018

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
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Safale US-05 Ale Suche 11.5¢ Fermentis

Drozdze gornej fermentacji wyselekcjonowane w USA, polecane do wszelkich ale w stylu amerykanskim m.in.
AIPA, Double IPA, APA. Drozdze pozwalajg na uzyskanie dobrze zbalansowanego piwa z niskg zawartoscia
dwuacetylu o czystym smaku i rzeskim odczuciu koAcowym na podniebieniu.

W Polsce uzywane z powodzeniem przez piwowaréw domowych od 10 lat (wczesniej znane jako US-56) oraz
przez wiekszos¢ browaréw komercyjnych posiadajacych w ofercie amerykanskie wersje IPA.

Parametry:

*ktaczkowanie i osiadanie: $rednie
sodfermentowanie: $rednie

stemperatura fermentacji: 12-25°C zalecana: 15-20°C
edozowanie: przecietnie 11.5 g na 20 litréw piwa
eopakowanie zawiera: 11,5 g

*$rednie odfermentowanie: 81%

Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Czynnik do wody Kwas fosfrowy 249 Zacieranie 61 min

(zacieranie)

Dodaje w 15 minucie zacierania po zmierzeniu Ph (ml nie gramy).

Czynnik do wody Kwas fosfrowy 39 Zacieranie 76 min
(wystadzanie)

Dodaje juz przed podgrzewaniem (ml nie gramy).

Czynnik do wody Gips piwowarski 49 Zacieranie 76 min

Gips dodaje razem z ziarnem.

Klarowanie Whirlfloc T 254¢g Gotowanie 10 min

2,59 to jedna tabletka.
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