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pszenne WLP300 wtasny stéd pszenny
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- ziarno stabej jakosci, nieréwne, duzo pokruszonych i posladu. Ziarna innych gatunkéw
- moczenie z przewietrzaniem co 4h do pojawienia sie oczek

- kietkowanie 20°C z przewracaniem i nawilzaniem 2 dni. Nieréwne kietkowanie z uwagi na rézny rozmiar ziarna. Korzonki 1 dt ziarna.
- suszenie do 5% s.m w temp. 50°C/24h i dosuszenie w temp 90°C

- stéd dos¢ twardy, stabo rozluzniony. Po zmieleniu na Maltmillu duzo grysu.
Whioski: potrzebne wyréwnane ziarno i dtuzsze kietkowanie.

llos¢ wody do zacierania

Wystadzanie po filtracji

Brzeczka przednia

Boiling Gravity

Przebieg zacierania

E 77 % ekstraktu stodu min min min T°C proba J/IKJ
e 20 % ekstraktu brzeczki przedniej 19:20 0:00 0:00 44,0
p 1 % strat w gotowaniu 19:35 0:15 0:15 44,0
w 3,1 litr wody/1kg stodu 19:40 0:05 0:20 52,0
19:55 0:15 0:35 52,0
stod 4,3 [kg] 20:05 0:10 0:45 64,0
woda 13,4 [I] -------> 20:35 0:30 1:15 64,0 +
20:42 0:07 1:22 75,0
stod [kg] 21:07 0:25 1:47 75,0 -
pilsnenski 2,3 78,0
pszenny 2,0|{dodatkowo potraktowany w wodzie malakserem
z uwagi. na slab‘y przerr.1ial’ . igvg * ry
Cel: zwiekszenie wydajnosci '
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[min]
1,066 ==> 19,9 Blg jasna brzeczka garnek
cm |
10 7,07
1,062 ==> 15,3 Blg 15,2 [I] po wystadzaniu 21,5 15,2

ferulikowa



Dodatek chmielu cel 15 1BU

ilos¢ chmielonej brzeczki 15,2 [1
czas chmielenia brzeczki 50 [min]
gestos¢ brzeczki 1,062 [g/ml]
dodane czas
po gotowania
rodzaj chmielu % alfa ] AAU [min] [min] f(G) f(T) IBU
granulat goryczka 10 0 0,0 0 50 0,95 0,21 0,00
granulat goryczka 10 11 110,0 15 35 0,95 0,18 12,43
granulat aromat 6 0 0,0 30 20 0,95 0,13 0,00
granulat aromat 6 19 114,0 37 13 0,95 0,10 6,93
razem 224,0 19,36
Kalkulacja rozcienczenia i koncowej goryczki IBU
15,2 [I] brzeczki 1,062 [g/ml] 15,3 Blg 16,1 [kg]
4,4 [llwody 1 [g/ml] 0 Blg 4,4 [kl
19,6 [I] brzeczki 12 Blg 15,0 IBU
Uwagi: Idealny przetom, bardzo duze ktaczki biatka
Po oddzieleniu osadéw: 16 [1]
Fermentacja
drozdze: WLP300 pszenne ptynne
starter: 1/2 fiolki na 24h w 100ml brzeczki
temperatura nastawu: 23°C

Po 3 dniach bardzo gesty zbity korzuch drozdzy. Potowe zebrano i zalano woda. Przechowywanw w lodéwce.

2004-07-14 przelano do balonu. Zebrano reszte drozdzy z korzucha. Na dnie pozostat wlasciwie osad goracy z niewielka ilo$cig drozdzy.
Whiosek: odzysk tylko z powierzchni.

Po przelaniu do balonu drozdze jeszcze pracuja. Fermentacja uznana za zakonczong 2004-07-16

Rozlew
FG 1,017 [g/ml] 4,1 Blg
alc 3,3 [% m/V] 4,3 [% vIv]
Zatozone nagazowane: 3,8 [vol CO;]

llos¢ piwa do zabutelkowania 15 [1]

stezenie cukru 6 [g/0,51]

odwazy¢ cukru (dextroza) 180 [g]

woda 144

razem 324

na 1 butelke #DZIEL/O! [g] r-ru

Cata dawka dextrozy do fermentora
Mycie balonu - przeptukiwany wodg dawat b.duze ilosci trwatej piany
Degustacja

Pierwsza dnia 2004-07-21
Nagazowanie juz przyzwoite, delikatny przyjemny smak, piana taka sobie. Bardzo orzezwiajace.



