English Pale Ale

Prima versione 

Valori previsti: 

OG 1048 – FG 1014  – EBC 9,8 – IBU 23,5 Rager–BU/GU Ratio: 0,46 Eff.70% -Alc.4,72% Vol. 

Valori misurati: 

OG 1.051 – FG 1.013 –  Eff:74% - RA Alc. 4,91% Vol.

Per fare 26 lt

Fermentabili:


6,200 kg.

Maris Otter 
      

5,500

Crystal



0,100

Malto Carapils
  
0,500 

Bisquit



0,100

Luppolo:  

NortonDown   A.A.% 6.6        22 gr   60 min.   

Golding E.K.  A.A% 6,6         15 gr   30 min.    

Golding E.K.  A.A.% 6,6        10 gr   15 min. 

Irish Moss


 15 gr
 15 min 

Lievito:

SafAle S04 mediante reidratazione.

Temperatura di fermentazione 24°C 

Mash:

Acqua Mash: 22 lt

Acqua Sparge 22 lt

Tot. Acqua 44 lt

Mash In

45°C
 5'

Protein rest

52°C    10'

Saccarificazione 
66°C
60

Mash out

78°C
15'

Sparge 

78°C

Boil 90'

Carbonatazione:

Volume di Co2 voluto 2 %  

Zucchero bianco 4,9 gr/lt 

Giudizio:

Molto buona malgrado una maturazione decisamente insufficiente ma non rispondente alle caratteristiche dello stile anche a causa del basso rapporto GU/BU.

