#26 WITBIER 2020

Gravity 11.4 BLG
ABV 4.6 %

IBU 16

SRM 3.1

Style Witbier

Batch size

Expected quantity of finished beer 50 liter(s)
Trub loss 5 %

Size with trub loss 53 liter(s)

Boil time 70 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 62 liter(s)

Mash information

* Mash efficiency 75 %

» Liquor-to-grist ratio 3.5 liter(s) / kg
* Mash size 36.9 liter(s)

¢ Total mash volume 47.5 liter(s)

Steps

e Temp 49 C, Time 10 min
e Temp 52 C, Time 20 min
e Temp 64 C, Time 50 min
e Temp 72 C, Time 15 min
* Temp 76 C, Time 5 min

Mash step by step

Heat up 36.9 liter(s) of strike water to 53.1C

Add grains

Keep mash 10 min at 49C

Keep mash 20 min at 52C

Keep mash 50 min at 64C

Keep mash 15 min at 72C

Keep mash 5 min at 76C

Sparge using 35.7 liter(s) of 76C water or to achieve 62 liter(s) of wort

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC

Grain Viking Pilsner malt 5 kg (47.4%) 82 % 4

Grain Pszeniczny 3 kg (28.4%) 85 % 4

Grain Ptatki pszeniczne 2 kg (19%) 85 % 1

Grain Ptatki owsiane 0.55 kg (5.2%) 85 % 1

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Junga 2049 60 min 10 %

Boil galaxy 2049 15 min 13.6 %
Yeasts

Name Type Form Amount Laboratory
FM41 Gwozdzie i Wheat Liquid 300 ml Fermentum Mobile
Banany

Extras
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Type Name Amount Use for Time

Spice Skorki gorzkiej 160 g Boil 10 min
pomaranczy

Spice Kolendra 80¢g Boil 10 min

Spice skrorki stodkiej 100 g Boil 10 min
pomaranczy

Spice Trawa cytrynowa 70 g Boil 10 min

Notes

* Zndéw bardzo prosta, nieprzekombinowana receptura. Wzorowana m.in. na informacjach Michaela Jacksona
dotyczgcych receptury legendarnego Hoegaardena.

Receptura na 20l piwa o ekstrakcie 12BIg w stylu WITBIER

Zasyp:

2,5kg stéd pilznenski (50%)
2,25kg ptatki pszeniczne (45%)
0,25kg ptatki owsiane (5%)

Chmiel:
20g East Kent Goldings (5,5%AA) 60 minut
15g Saaz (3,1%AA) 15 minut

Przyprawy:
79 kolendry na 5 minut
20g curacao na 5 minut

Drozdze:

Fermentum Mobile FM 20 Biale Walonki

Zacieranie:

Ptatki pszeniczne i owsiane wsypujemy do 10l wody, podnosimy temperature do okoto 65-70° i
przetrzymujemy w tej temperaturze okoto 20-30 minut, ciggle mieszajgc. Nastepnie dolewamy 5| zimnej
wody oraz wsypujemy stdd pilzneniski i ustalamy temperature zacieru na poziomie 55°C i przetrzymujemy
zacier w tej temperaturze 20 minut. Powoli podnosimy temperature do 64° i przetrzymujemy zacier w tej
temperaturze az do negatywnej préby jodowej (zwykle okoto 60-90 minut). Zacier podgrzewamy do 76° i
przenosimy do filtracji.

Filtracja:
Odczekujemy 30 minut az ztoze filtracyjne sie utozy, filtrujemy powoli, az do uzyskania 25! brzeczki w kotle
warzelnym.

Gotowanie i Chmielenie:
Brzeczke gotujemy 70 minut. W 10 minucie gotowania dodajemy East Kent Goldings. W 55 minucie
gotowania dodajemy Saaz. W 65 minucie gotowania dodajemy kolendre i curagao.

Fermentacja:
Brzeczke szybko schtadzamy do 20°C, napowietrzamy i dodajemy drozdze. Fermentujemy w temperaturze
okoto 20°C. Fermentacje cicha przeprowadzamy w nieco nizszej temperaturze 12-15°C.

Rozlew:

Butelkujemy z uzyciem 150-160g glukozy.
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woda o niskiej zawartosci weglanéw i dwuweglanéw (do 50 ppm);

kleikowanie ptatkéw pszennych - 12| wody, temp. 65-70C, 20 minut; lub doda¢ ptatki pszenne po przerwie
biatkowej przy podgrzewaniu do 64C (temperatura kleikowania pszenicy to 58-64C);

tuska ryzowa na mash out:

kolendra zmielona lub ttuczona w mozdzierzu;

schtodzenie brzeczki do 19C;

fermentacja burzliwa - poczgtkowa temp. otoczenia 17-18C, temp. w gtéwnej fazie fermentacji 19-21C;
rozlew - nasycenie 2,3;

refermentacja 14-21 dni
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