Wygeneruj piwo

Gravity 11.7 BLG
ABV 4.7 %

IBU 26

SRM 4.8

Style Kolsch

Batch size

Expected quantity of finished beer 15 liter(s)
Trub loss 10 %

Size with trub loss 16.5 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 13 %/h

Boil size 20.8 liter(s)

Mash information

Mash efficiency 75 %
Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg
Mash size 11.1 liter(s)

Total mash volume 14.8 liter(s)

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC
Grain Strzegom 1 kg (27%) 79 % 16
Monachijski typ |
Grain Pilznenski 2.7 kg (73%) 81 % 4
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Magnum 15¢g 45 min 12.7 %
Aroma (end of boil) Hallertau 10g 5 min 4.5 %
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
Saflager S-23 Lager Dry 11.5¢ Fermentis
Notes
* Instrukcje:
Zacieranie:

a. Rozdrobnij stéd na odpowiednia grubos¢, umiesé go w worku do zacierania.

b. Podgrzej okoto 9 litréw wody do okoto 60-65°C i dodaj stéd w worku.

c. Mieszaj regularnie przez 60 minut, utrzymujac temperature miedzy 63-67°C. To pozwoli na wyptukanie
cukréw z stodu.

Sparzanie:
a. Wyjmij worki z zacieru i optucz je wodg o temperaturze 75-78°C, aby wyptukac pozostate cukry.
b. Zbierz wode z ptukania i dodaj do gotowego zacieru.

Gotowanie:

a. Wlej zacier do duzego garnka i podgrzej do wrzenia.

b. Dodaj chmiel o niskiej alfa-kwasowosci (ok. 4-6% AA) i gotuj przez 60 minut.

c. Dodaj drugg porcje chmielu (aromatycznego) w ostatnich 10 minutach gotowania.

Chtodzenie:
a. Po 60 minutach gotowania, odstaw garnka z piwem i ostudz je do okoto 20°C.

Fermentacja:
a. Przelej schtodzone piwo do fermentora, dodaj drozdze gatunku ale lub drozdze typu Kélsch.
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b. Pozwdl piwu fermentowad przez okoto 1-2 tygodnie w chtodnym, ciemnym miejscu, utrzymujac
temperature fermentacji na poziomie 15-20°C.

Butelkowanie:

a. Po zakonczeniu fermentacji, przenies$ piwo do butelek z odmierzonym cukrem (np. glukoza, ekstrakt z
jeczmienia) w celu nagazowania.

b. Pozwdl piwu butelkowemu fermentowac przez kolejne 2-3 tygodnie w cieptym miejscu, aby wytworzyto
sie odpowiednie nagazowanie.

Odstawianie:
a. Po okoto 2-3 tygodniach butelkowania, schtadzaj piwo przez kilka dni w lodéwce przed konsumpcja.

Przeskalowujgc recepture, pamietaj, aby odpowiednio dostosowac ilos¢ sktadnikéw i utrzymywacé podobne
proporcje, aby zachowac¢ wtasciwy smak i charakter piwa Kélsch.
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