witi ma hoppi

Gestosc¢ 15.7 BLG
ABV 6.6 %

IBU 28

SRM 4.8

Styl White IPA

Rozmiar warki

Straty z fermentacji 5 %

Czas gotowania 70 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 31.4 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 70 %

* Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 30.1 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 38.7 L

Kroki

Temp 55 C, Czas 10 min
Temp 64 C, Czas 70 min
Temp 72 C, Czas 15 min
Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 10 min w 55C
Przetrzymaj zacier 70 min w 64C
Przetrzymaj zacier 15 min w 72C
Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Surowce fermentujace

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 23 L

Rozmiar ze stratami z fermentacji 24.6 L

Podgrzej 30.1 L wody do zacierania do 60C

Wystadzaj uzywajac 9.9 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.4 L brzeczki

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Stéd Pilsner® 2.6 kg (30.2%) 81 % 4
2,5-4,5 EBC
Weyermann
Ziarno Weyermann 2.5 kg (29.1%) 80 % 6
pszeniczny jasny
Ziarno Weyermann - 0.5 kg (5.8%) 78 % 4
Carapils
Ziarno Ptatki owsiane 1kg(11.6%) 60 % 3
Ziarno Pszenica 2 kg (23.3%) 75 % 3
niestodowana
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Zacieranie lunga 59 70 min 124 %
Zacieranie Styrian Cardinal 15¢ 70 min 7.4 %
Gotowanie lunga 159 60 min 124 %
Gotowanie Motueka 59 30 min 7.5 %
Gotowanie Wai-iti 59 30 min 2.7 %
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Gotowanie Motueka 15¢g 5 min 7.5 %
Gotowanie Wai-iti 15¢g 5 min 2.7 %

Aromat (koniec Motueka 10g 10 min 7.5 %
gotowania)

Aromat (koniec Wai-iti 109 10 min 2.7 %
gotowania)

Whirlpool Motueka 20g 20 min 7.5 %
Whirlpool Wai-iti 20g 20 min 2.7 %

Na zimno Motueka 50¢g 3 dni 7.5 %

Na zimno Wai-iti 5049 3 dni 2.7 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Mangrove Jack's Pszeniczne Suche 119 Mangrove Jack's
M21 Belgian Wit

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Inne tuska ryzowa 200 g Zacieranie 10 min

Przyprawa Kolendra 8¢ Gotowanie 5 min

Przyprawa skorka gorzkiej 12 g Gotowanie 5 min
pomaranczy

Przyprawa skérka stodkiej 10g Gotowanie 5 min
pomaranczy

Przyprawa kolendra 8¢ Gotowanie 0 min

Przyprawa skérka gorzkiej 749 Gotowanie 0 min
pomaranczy

Przyprawa skérka stodkiej 10g Gotowanie 0 min
pomaranczy

Przyprawa rumianek 29 Gotowanie 0 min

Notatki

» 1. Dzien wczesniej skleikowatem pszenice z ptatkami. Stosunek 1/5 czyli 3kg/15l. Zagrzatem wszystko do ok
64stC i dodatem 0,2kg stodu pilznenskiego. Zostawitem na 20min.
2. Po tym czasie podgrzatem wszystko do wrzenia. Wytgczytem i odstawitem do drugiego dnia.
3. Dziefh warzenia. Podgrzatem kleik do ok 56stC i wrzucitem stody. Przerwa biatkowa ok. 10min.
4. Podgrzatem zacier do ok. 64stC i tak zacieratem do negatywnej préby jodowe;j.
5. Podgrzewam zacier do 72stC i zostawiam na 15min.
5. Podgrzewam i robie mashout w temp. 78stC. na 10min.
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