Sw.Klara IPA (St. Clara)

Gestosc¢ 15.2 BLG
ABV 6.3 %

IBU 58

SRM 5.4

Styl American IPA

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 10 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 24 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 28.6 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 21 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 28 L

Kroki

e Temp 62 C, Czas 45 min
e Temp 72 C, Czas 15 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 21 L wody do zacierania do 69C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 45 min w 62C

Przetrzymaj zacier 15 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 14.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 28.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Pilznenski Castle 1 kg (14.3%) 80 % 3
Malting
Ziarno Pale Ale Castle 1 kg (14.3%) 80 % 8.5
Malting
Ziarno Viking Malt 1 kg (14.3%) 79 % 16
Monachijski typ Il
Ziarno Pilznenhski Viking 4 kg (57.1%) 78 % 4
Malt
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Mosaic 50¢g 30 min 10 %
Gotowanie Columbus/Tomahawk/Zeus [ 50 g 10 min 155 %
Na zimno Eureka! 50¢g 7 dni 18 %
Na zimno Topaz 5049 3 dni 15%
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

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



FM54 Gorgczka Ale Ptynne 30 ml Fermentum Mobile
kalifornijska

starter przygotowujemy wg insrukcji Fermentum Mobile

Starter drozdzowy (B) - to metoda wymagajaca przygotowania drozdzy przynajmniej na dzieh przed
zadaniem do brzeczki. Jej zaletg jest zwiekszenie iloSci komdrek oraz aktywnosci drozdzy przez co zwieksza
sie znaczaco wydajnos¢ procesu fermentacji. Metoda ta jest zalecang metodg uzytkowania drozdzy
ptynnych Fermentum Mobile. Sposéb wykonania: w rondlu lub matym garnku gotujemy okoto litra wody.
Nastepnie gasimy gaz i rozpuszczamy w wodzie ok 100 g suchego ekstraktu stodowego (zamiennie mozna
uzy¢ ok. 120g ptynnego ekstraktu). Po rozpuszczeniu ekstraktu, tak przygotowang brzeczke ponownie
doprowadzamy do wrzenia i gotujemy kilka minut celem wyjatowienia. Przed zakohczeniem gotowania
przykrywamy garnek przykrywka i po okoto 1 min. zdejmujemy z gazu. Chtodzimy zawarto$¢ zamknietego
garnka, najlepiej poprzez zanurzenie w

wiekszym naczyniu wypetnionym zimng woda. Po ostudzeniu do temp. ponizej 30 °C przelewamy
zawartos¢ garnka do wysterylizowanego naczynia (stoik, kolba, butelka), wlewamy zawartos¢ fiolki (patrz
metoda bezposrednia), mieszamy i przykrywamy dos$¢ szczelnie kawatkiem folii aluminiowej. Naczynie
odstawiamy w ciepte miejsce (temp. okoto 22-25 °C) i pozostawiamy (inkubujemy) drozdze od 24 do 48
godzin. Aby uzyskad lepszy efekt namnazania drozdzy, nalezy regularnie miesza¢ hodowle drozdzy
zawartos¢ naczynia ze starterem). Powoduje to ciggte natlenianie pozywki (brzeczki), co sprzyja
namnazaniu komérek drozdzowych, a takze powoduje efektywniejsze doprowadzenie substancji
odzywczych do komérek drozdzy. Tak przygotowany starter po zakonczeniu inkubacji wlewamy w catosci
do brzeczki piwnej. W przypadku, gdy nie chcemy aby smak startera wptynat na smak docelowego piwa,
schtadzamy catos¢ w lodéwce, tak aby drozdze osadzity sie na dnie naczynia. Nastepnie zlewamy zuzyta
brzeczke starterowa a pozostata na dnie gestwe drozdzowg doprowadzamy do temp. zadania i tgczymy z
gtéwng porcja brzeczki piwnej.

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




