Pils niemiecki (7)

Gravity 12.7 BLG
ABV ---

IBU 13

SRM 6.1

Batch size

Expected quantity of finished beer 23 liter(s)
Trub loss 10 %

Size with trub loss 25.3 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 15 %/h

Boil size 29.1 liter(s)

Mash information

* Mash efficiency 80 %
» Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg
* Mash size 15.6 liter(s)

¢ Total mash volume 20.8 liter(s)

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC

Grain Pilznenski 3.7 kg (71.2%) 81 % 4

Grain Strzegom 1.5 kg (28.8%) 80 % 16
Monachijski typ |

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid

Boil Hersbrucker 5049 40 min 3%

Extras

Type Name Amount Use for Time

Fining ptatki ryzowe 300g Boil 40 min

Fining mech 10g Boil 15 min

Notes

* 1. Zacieranie:
Dodajemy zesrutowany stdd oraz ptatki ryzowe do wody 181 o temp. 520C. Wytgczamy palnik na 10
min. i robimy przerwe biatkowg. Okoto 10min. Nastepnie podgrzewamy zacier do temp. 62-680C.
Wytaczamy palnik na 10-60min. i robimy przerwe scukrzajgca (maltazowa, beta amylazowa).
Ponownie podgrzewamy zacier do temp. 720C. Wytgczamy palnik na 10-30min. robimy przerwe
(destynujaca, alfa-amylazowa). Potem temperature zacierania podnosimy do 780C i aktywnos$¢
enzymow zanika lub przynajmniej przestaje wzrasta¢. Brzeczka piwna staje sie rzadsza i tatwiej jg
przefiltrowad.
2. Chmielenie:
Gotowac 60min dodajgc dawke chmielu Hallertauer Taurus 50g na poczgtku gotowania oraz ptatki
ryzowe.
3. Fermentacja:
- burzliwa w temp. 09-150C (ok. 7 dni)
- cicha w temp. 5-100C (ok. 7 do 14dni).
4. Refermentacja i lezakowanie:
Butelkowad z uzyciem glukozy od 50 do 150g na 25| piwa. Na czas refermentacji trzymac przez dwa
tygodnie temp. 100C. Po uzyskaniu prawidtowego nagazowania przechowywac w chtodnym
zaciemnionym pomieszczeniu.
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Recipe has been printed via BREWNESS.com - a complex online solution for homebrewers to track brewing
process easily.



