5# WITBIER

ABV 6 %

IBU 21

SRM 7

Style Witbier

Batch size

Trub loss 5 %

Mash information

Steps

Gravity 14.5 BLG

Size with trub loss 13.7 liter(s)
Boil time 70 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 16.6 liter(s)

Mash efficiency 70 %
Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg
Mash size 13.2 liter(s)

Total mash volume 17.6 liter(s)

e Temp 65 C, Time 35 min
* Temp 72 C, Time 25 min
e Temp 77 C, Time 1 min

Mash step by step

Add grains

Fermentables

Keep mash 35 min at 65C
Keep mash 25 min at 72C
Keep mash 1 min at 77C

Sparge using 7.8 liter(s) of 76C water or to achieve 16.6 liter(s) of wort

Expected quantity of finished beer 13 liter(s)

Heat up 13.2 liter(s) of strike water to 72.5C

Type Name Amount Yield EBC
Grain Viking Pilsner malt 2 kg (45.5%) 82 % 4
Grain Ptatki pszeniczne 1.5 kg (34.1%) 60 % 3
Grain Stéd diastatyczny 0.5kg (11.4%) 80 % 3
jeczmienny
Grain Weyermann - 0.2 kg (4.5%) 80 % 6
Acidulated Malt
Grain Stéd Caramunich 0.2 kg (4.5%) 73 % 120
Typ Il Weyermann
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Izabella 23 g 60 min 5.1%
Aroma (end of boil) Styrian Golding 15¢g 5 min 3.6 %
Whirlpool Styrian Golding 15¢ 5 min 3.6 %
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
Brewferm Blanche Wheat Dry 119 Brewferm
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Extras

Type Name Amount Use for Time
Spice Kolendra 59 Boil 5 min
Spice Curacao 15¢ Boil 5 min
Water Agent Gips Piwowarski 29 Boil 60 min
Water Agent Whirlfloc lg Boil 5 min
Spice Suszona skérka 15¢ Boil 5 min
cytyny
Notes

e 21.05 - Warzenie piwa.

Fermentacja przebiegata bardzo powoli, nie byto oznak fermentacji w rurce, ekstrakt jednak sie zmniejszat
wiec drozdze pracowaty. Po dwéch tygodniach fermentacja sie zakonczyta a ekstrakt pozostawat bez zmian.
Przelatem piwo do drugiego fermentora (nie musiatem, ale wiedziatem ze nie bede miat czasu w miare
szybko rozla¢ piwa do butelek, a marna kondycja drozdzy i pewnie sporo trupéw mogta wprowadzic
niepozadane aromaty). Po przelaniu sprawdzitem blg jeszcze raz i stato w miejscu. W smaku byto dobre, ale
aromaty pochodzgce z kolendry oraz cytruséw byty na bardzo niskim poziomie. Postanowitem zostawi¢ piwo
w spokoju na cichej jeszcze troche, a w przypadku braku pozadanych aromatéw, doda¢ kolendre i cytrusy na
cicha. Podwyzszona temperatura z racji pojawiajacych sie upatéw zwiekszyta tez temperature fermentacji.
Dopiero po jakims czasie udato mi sie zorganizowa¢ miejsce w ktérym panowata nizsza temperatura,

zostawitem tam piwo do czasu butelkowania (kofncéwka czerwca).
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