5# MadrFakr NEIPA 14° - 6%

Juicy or Hazy Strong Pale Ale
Autor: Karlik

Typ: Ze zakladnich surovin

IBU : 15 (Tinseth)
BU/GU :0.26

Barva : 10 EBC
Syceni : 2.4 CO02-vol

Hustota pred chmelova.: 12.4 °P
Pocatecni hustota : 14.4 °pP
Konecna hustota : 3.3 °P

Zkvasitelné suroviny (5.9 kg)
3.3 kg - Pale Ale Malt 6.5 EBC (55.9%)
700 g - Wheat Malt Pale 4 EBC (11.9%)

600 g - Oats Malted 3 EBC (10.2%)
600 g - Oats, Flaked 2 EBC (10.2%)
500 g - Mnichovsky I 15 EBC (8.5%)
200 g - Acidulated 4.5 EBC (3.4%)

Chmel (267 g)
@ min - 20 g - E1 Dorado - 11.9% (3 IBU)
@ min - 20 g - Sabro - 13.6% (3 IBU)

Whirlpool

20 min Whirlpool @ 76.7 °C

20 min 80 °C - 20 g - E1l Dorado - 11.9% (3 IBU)
20 min 80 °C - 20 g - Sabro - 13.6% (4 IBU)

10 min 70 °C - 20 g - E1l Dorado - 11.9% (1 IBU)
10 min 70 °C - 20 g - Sabro - 13.6% (1 IBU)

Chmeleni za studena

Den 1 - 31.5 g - E1 Dorado - 11.9%
Den 1 - 31.5 g - Sabro - 13.6%

3 dni - 42 g - E1 Dorado - 11.9%

3 dni - 42 g - Sabro - 13.6%

Ostatni

Rmutovani - 5.7 g - Calcium Chloride (CaCl2)
Rmutovani - ©.95 g - Epsom Salt (MgS04)
Rmutovani - ©.95 g - Gypsum (CaS04)

Vyslazovani - 6.44 g - Calcium Chloride (CaCl2)
Vyslazovani - 1.07 g - Epsom Salt (MgS04)
Vyslazovani - 1.07 g - Gypsum (CaS04)

15 min - Chmelovar - 0.5 ks - Protafloc

Kvasnice
1 bal - Lallemand (LalBrew) Verdant IPA

www.brewfather.app

Moje varna

Objem varky t 21 L
Objem v Case chme.: 29.17 L
Objem po chmelova.: 25.21 L

Voda na rmutovani : 17.7 L
Vyslazovaci voda : 16.19 L
Teplota vyslazova.: 80 °C

Délka chmelovaru : 70 min
Celkové mnozstvi .: 33.89 L

10 EBC

Celkova efektivita pivovaru: 69.4%

Efektivita rmutovani: 80%
Rmutovaci profil

Ale - plné télo

68 °C - 60 min - Teplota
78 °C - 10 min - Teplota
Profil kvaseni

Ale

18 °C - 2 dni - Primdrni
20 °C - 5 dni - Primdrni
Vodni profil

Tabor z radu (Hoppy NEIPA)
Ca 124 Mg 10 Na 23 Cl1 175 SO 91 HCO 72

Pomér SO/Cl: ©.5
pH rmutu: 5.32

Namérené hodnoty

pH rmutu:

Objem v case chmelovaru:
Hustota pred chmelovarem:
Objem po chmelovaru:
Po¢atecni hustota:

Dopln. voda do kvasné nadoby:
ZakvasSeny objem:

Konec¢na hustota:

Objem pro lahvovani:

Poznamky k receptu

Po chmelovaru hned chladit na prvni teplotu whirlpoolu 80°C a vhodit chmel. Po prodlévé 20 min

schladit na 70°C a pridat druhou davku chmele.
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