Sour Ale

Gestosc¢ 13.3 BLG
ABV 5.5 %

IBU 45

SRM 4.9

Rozmiar warki

Zacieranie

Stosunek wody do

Kroki

Styl American Pale Ale

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 11 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 12.3 L

Wydajnos$¢ zacierania 70 %

ziarna 3 L/ kg

Ilo$¢ wody do zacierania 7.8 L
Catkowita objetos¢ zacieru 10.4 L

e Temp 68 C, Czas 60 min
e Temp 75 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna
Przetrzymaj zacier
Przetrzymaj zacier

60 min w 68C
1 minw 75C

Surowce fermentujace

Podgrzej 7.8 L wody do zacierania do 76C

Wystadzaj uzywajac 7.1 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 12.3 L brzeczki

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Weyermann - Pale 2 kg (76.9%) 85 % 7

Ale Malt
Ziarno Pszeniczny 0.5 kg (19.2%) 85 % 4
Ziarno Weyermann - 0.1 kg (3.8%) 80 %

Acidulated Malt

(MOKO)
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy
Gotowanie Galaxy 59 60 min 15 %
Gotowanie Galaxy 10g 10 min 15 %
Gotowanie Vic Secret 1049 10 min 16.3 %
Gotowanie Vic Secret 15¢ 1 min 16.3 %
Gotowanie Galaxy 10 g 1 min 15%
Na zimno Galaxy 2549 5 dni 15 %
Na zimno Vic Secret 2549 5 dni 16.3 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
US-05 Ale Gestwa 50 ml
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L. Plantarum Ale Kultury —

Notatki

Procedura kettle sour (za http://www.beerfreak.pl/warzenie-piw-kwasnych-zakwaszanie/ ):

1. Przeprowadz standardowy proces zacierania, filtracji i wystadzania. Zasyp moze by¢ dowolny, cho¢
klasyczne style, takie jak Berliner Weisse czy Gose to z reguty 50% stodu pilznenskiego i 50% stodu
pszenicznego.

2. Zagotuj brzeczke przez 15 minut (bez chmielu i innych dodatkéw).
3. SchtodzZ brzeczke do 38°C.

4. Przeprowadz wstepne zbicie pH kwasem mlekowym do ok. 4.5 (krok opcjonalny, pomaga ograniczy¢
rozwdj niektérych drobnoustrojéw, ale z racji tego, ze brzeczka jest wygotowana, nie jest to takie istotne jak
np. przy sour mashu).

5. Otwodrz 15-20 kapsutek Swanson L. Plantarum lub Sanprobi IBS (na 20 litrowg warke) i wsyp do garnka ich
zawartos¢ (wybieramy szczep L. plantarum ze wzgledu na dobre rezultaty i jego zdolno$¢ do pracy w
stosunkowo niskich temperaturach).

6. Jesli masz termometr z cienkim przewodem, ktéry mozna zatopi¢ w brzeczce i nie bedzie on przeszkadzat
w zamknieciu garnka, wrzu¢ go teraz do srodka (dobrze sprawdza sie tutaj popularny termometr z lkei).

7. Przykryj garnek pokrywka, owin miejsce taczenia folig spozywczg. Zaizoluj garnek kocami, Spiworami i
wszystkim co masz pod reka.

8. Zostaw wszystko na 48 godzin. Jesli dobrze zaizolowate$ garnek, temperatura przez ten czas powinna
spas¢ o okoto 10°C. Jesli spada szybciej i kontrolujesz to termometrem, mozesz od czasu do czasu przygrzad
do 30-35°C (bez otwierania garnka). Jesli nie, po prostu go zostaw. WybraliSmy szczep, ktéry stosunkowo
dobrze sobie radzi w 20-kilku stopniach. Piwo powinno mimo wszystko catkiem dobrze sie zakwasic¢.

9. Po okoto 48 godzinach otwérz garnek i sprawdz rezultat. W tym momencie nie bedzie to pachnied
specjalnie dobrze. Norma sg aromaty gotowanej kapusty i podobne, ktére znikng podczas gotowania.
Dyskwalifikujgce sg natomiast aromaty wymiocin, sera plesniowego i apteki. Jesli wystepuje ktérys z nich to
nie warto kontynuowa¢ warzenia takiego piwa, bo nic dobrego juz z tego nie bedzie.

10. Jesli jesteSmy zadowoleni gotujemy piwo przez 60-90 minut jak przy normalnej warce, chmielimy i
wrzucamy dodatki wedtug uznania. Nastepnie schtadzamy brzeczke i zadajemy saszetka uwodnionych
US-05 (lub innym szczepem dobrze radzagcym sobie w niskim pH).

11. Fermentujemy i butelkujemy tak jak normalne piwo pamietajac, ze przez kwasne Srodowisko
fermentacja moze przebiegac troche wolnie;.
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