Vermont/New England IPA

Gestosc 14.5 BLG
ABV 6 %

IBU 6

SRM 4.2

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$¢ zacierania 90 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 16.5 L
Catkowita objetos¢ zacieru 22 L

Kroki

e Temp 67 C, Czas 40 min
* Temp 72 C, Czas 10 min
e Temp 76 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 16.5 L wody do zacierania do 74.8C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 40 min w 67C

Przetrzymaj zacier 10 min w 72C

Przetrzymaj zacier 1 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 17.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 28.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |3.5 kg (63.6%) 80 % 6

Ziarno Viking Wheat Malt 1 kg (18.2%) 83 % 5

Ziarno Oats, Flaked 0.5 kg (9.1%) 80 % 2

Ziarno Wheat, Flaked 0.5 kg (9.1%) 77 % 4

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Equinox 59 60 min 13.1 %
Aromat (koniec Mosaic 60 g 0 min 10 %
gotowania)

Na zimno Equinox 759 12 dni 13.1%

Na zimno Citra 80 g 5 dni 12 %

Na zimno Amarillo 45 g 3 dni 9.5 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
FM55 Zielone Ale Ptynne 30 mi Fermentum Mobile
Wzgdrze
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Notatki
e Zacieranie:

Wsyp ptatki do 41 cieptej wody i powoli podnie$ temperature do 100°C, ciggle mieszajgc. Nastepnie dolej
okoto 111 cieptej wody i podgrzej cato$¢ do temperatury 70°C. Wsyp wszystkie zeSrutowane stody ciggle
mieszajgc. Temperatura powinna sie ustali¢ na poziomie 66-68°C, utrzymaj ja przez 40 minut. Podgrzej
zacier do 72°C i utrzymaj taka temperature przez 10 minut lub do negatywnego wyniku préby jodowe;.
Podgrzej zacier do 76°C i przenies do filtracji.

Filtracja:

W trakcie filtracji dodaj do brzeczki 5g chmielu Equinox (okoto 7 granulek). Wystadzaj woda o temperaturze
76-78°C do uzyskania okoto 23l brzeczki.

Gotowanie:

Brzeczke gotuj 60 minut. Po 60 minutach wytacz podgrzewanie i dodaj 60g chmielu Mosaic. Brzeczke szybko
schtadzamy do temperatury 16-18°C. Schiodzong brzeczke przelej do fermentora starajac sie pozostawi¢ jak
najwiecej chmielin w garnku. Napowietrz i dodaj starter drozdzowy lub gestwe.

Fermentacja:

Fermentacje burzliwg przeprowadzaj w temperaturze okoto 18-20°C. W pierwszym dniu fermentacji
burzliwej dodaj 75g chmielu Equinox. Po okoto 7-9 dniach sprawdz, czy fermentacja zakonczyta sie. Jesli tak,
to piwo mozesz przela¢ na cicha do innego fermentora, badz tez zostawi¢ w tym samym fermentorze. Jesli
masz taka mozliwos¢ cichg prowadz w temperaturze kilka stopni nizszej niz burzliwg. Do mtodego piwa
dodaj 80g chmielu Citra, a po 2 dniach dodaj 45g chmielu Amarillo. Piwo butelkuj po 5 dniach cichej
fermentac;ji.

Rozlew:

Butelkujemy z uzyciem okoto 140-150g glukozy.
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