The Dealer Brokreacja - troche zmenione (wiecej stodu)

Gestosc¢ 12.1 BLG

ABV 4.9 %

IBU 18

SRM 4.3

Styl American Pale Ale

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 85 %
Stosunek wody do ziarna 3.3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 13.2 L
Catkowita objetos¢ zacieru 17.2 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
* Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 13.2 L wody do zacierania do 75.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C

Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 16.1 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Weyermann - Pale 3.1kg (77.5%) 85 % 7

Ale Malt
Ziarno Ptatki owsiane 0.55 kg (13.8%) 85 % 3
Ziarno Monachijski 0.35 kg (8.8%) 80 % 16
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Columbus/Tomahawk/Zeus | 10 g 60 min 15.8 %
Whirlpool Cascade 2549 0 min 5.5%
Whirlpool Citra 2549 0 min 14.2 %
Na zimno Chinook 3549 7 dni 13 %
Na zimno Cascade 2549 7 dni 5.5%
Na zimno Citra 10g 7 dni 14.2 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale US-05 Ale Suche 1159 Fermentis
Notatki

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



* ZACIERANIE | WYStADZANIE

W zacieraniu Dealera nie ma wielkiej filozofii. Musicie tylko pamieta¢ o tym, by kupi¢ ptatki owsiane
btyskawiczne. W innym wypadku czeka Was taniec z kleikowaniem - prosty, ale zupetnie zbedny.

Tradycyjnie wiec wsypcie wszystkie stody (i ptatki) do ok. 10-12 litréw wody. Preferowane pH zacieru - 5,2.

68°C - przerwa maltozowa przez 60 minut
78°C - wygrzew przez 10 minut

| gotowe. Teraz miejcie w zanadrzu kilkanascie litrow wody (temperatura ok. 76 stopni) do wystadzania. Cel
do uzyskania to ok. 23 | brzeczki o ekstrakcie ok. 10,5 Plato.
WARZENIE

W wypadku Pale Ale banat, cho¢ pamietajcie, ze w garnku wylgduje sporo chmielu, zatem musicie zadba¢ o
eleganckie filtrowanie. APA gotujemy godzine, czekajac az brzeczka odparuje do ok. 20 | i osiggnie ekstrakt
12 Plato.

Schemat chmielenia w naszej propozycji przedstawia sie nastepujgco:

10 g CTZ - 60 minut
25 g Cascade - Whirlpool
25 g Citra - Whirlpool

Chmielenie na whirlpool pozwala zminimalizowa¢ goryczkowy wptyw chmielu, za to pieknie podbija aromat.
Po odfiltrowaniu i schtodzeniu brzeczki (do ok. 18°C) zadajemy drozdze. Jedna saszetka swiezych US-05
powinna wystarczy¢.

FERMENTACJA

Z fermentacjg (w temperaturze ok. 18°C) nie powinniscie mie¢ problemu, jesli dysponujecie ,ficzerami”, o
ktérych pisaliSmy na wstepie: zimng piwnicg lub lodéwka z termostatem. Burzliwa fermentacja potrwa
zapewnie ok. 10 dni, mniej wiecej do odfermentowania na poziomie 3,5 Plato.

Na lezakowanie (7 dni) wrzucamy jeszcze troche chmielu:

35 g Equinox/Equanot*
20 g Cascade
10 g Citra

*Dla przypomnienia - Equinox jakis czas temu zmienit nazwe na Equanot, ale w sklepach dla piwowaréw
domowych wystepuje gtéwnie pod starg nazwa, wiec stay tuned.
ROZLEW

Po zakonczeniu fermentacji wlewamy naszego Dealera do butelek. Stawiamy na solidne nagazowanie - 105
g cukru na 20-litrowa warke bedzie OK. Po 2-3 tygodniach refermentacji jedynym stusznym miejscem dla
American Pale Ale bedzie Wasz brzuch. Na zdrowie!
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