Swojskie Ale Made In Poland Warka # 1

Gestosc¢ 12.6 BLG
ABV 5.1 %

IBU 27

SRM 4.7

Styl English IPA

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 12 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 15.4 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
» llo$¢ wody do zacierania 8.4 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 11.2 L

Kroki

e Temp 62 C, Czas 40 min
* Temp 72 C, Czas 20 min
* Temp 78 C, Czas 2 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 8.4 L wody do zacierania do 69C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 40 min w 62C

Przetrzymaj zacier 20 min w 72C

Przetrzymaj zacier 2 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 9.8 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 15.4 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Strzegom Pilznenski | 2.5 kg (83.3%) 80 % 4

Ziarno Strzegom Karmel 30 [ 0.3 kg (10%) 75 % 30

Dodatek Ptatki pszeniczne 0.1 kg (3.3%) 85 % 3

Dodatek Jeczmien 0.1 kg (3.3%) 75 % 2
niestodowany

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Marynka 12 g 60 min 10 %

Aromat (koniec Lublin (Lubelski) 20g 10 min 4%

gotowania)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Safale US-05 Ale Suche 649 Fermentis

Notatki

* Piwo nastawione 21.04.2018. Fermentowato w torbie termoizolacyjnej w temp. 18-19 C. Fermentacja
spokojna, przez caty okres na jednym poziomie, mozna powiedzied, ze bark typowej fermentacji burzliwe;.
Piwo pracowato przez 19 dni. Ekstrakt poczatkowy to 13 blg. Po dwdéch tygodniach zlane na "cicha" -
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ekstrakt 4 blg. Zabutelkowane 10.05.2018 z 55 g cukru biatego (syrop cukrowy z 250 ml wody). Blg
konricowe 1 blg.

Piwo bedzie prawdopodobnie wytrawne. Mimo zacierania w dwdéch temperaturach (docelowo miato by¢
piwko z lekka stodowg stodycza), z uwagi na wadliwy termometr, piwo zacierato sie 0 3 C w mniejszej
temperaturze i powstato wiecej maltozy niz dekstryn.
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