Kriek Lambic

Gravity 13.1 BLG
ABV 5.3 %

IBU 12

SRM 3.5

Style Fruit Lambic

Batch size

Expected quantity of finished beer 20 liter(s)
Trub loss 5 %

Size with trub loss 21 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 25.3 liter(s)

Mash information

Mash efficiency 80 %
Liquor-to-grist ratio 4 liter(s) / kg
Mash size 20 liter(s)

Total mash volume 25 liter(s)

Steps

e Temp 45 C, Time 15 min
* Temp 50 C, Time 15 min
e Temp 66 C, Time 30 min
e Temp 72 C, Time 30 min
e Temp 78 C, Time 0 min

Mash step by step

Heat up 20 liter(s) of strike water to 48.1C
Add grains

Keep mash 15 min at 45C

Keep mash 15 min at 50C

Keep mash 30 min at 66C

Keep mash 30 min at 72C

Keep mash 0 min at 78C

Fermentables

Sparge using 10.3 liter(s) of 76C water or to achieve 25.3 liter(s) of wort

Type Name Amount Yield EBC

Grain Pilznenski 3.5 kg (70%) 81 % 4

Grain Pszenica 1.5 kg (30%) 75 % 3

niestodowana

Hops

Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil blend lambic 100 g 90 min 1%
Yeasts

Name Type Form Amount Laboratory
Brettanomyces Ale Liquid 100 ml White Labs
claussenii

Extras

Type Name Amount Use for Time
Flavor wisnie 6000 g Secondary 180 day(s)
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Notes

Wykonywanie metnego zacieru

Pomimo ezoteryki metnego zacieru i reputacji ztozonosci, tak naprawde nie jest to trudniejsze niz wywar z
zacieru i wymagany jest tylko jeden specjalny sprzet: musisz zdoby¢ stuykmanden, ktére jest flamandzkim
okresleniem tego, co zasadniczo wynosi duzy durszlak. Wiec jesli masz duzy durszlak lub sito o drobnych
oczkach, wszystko jest gotowe.

Oto prosty harmonogram metnego zacierania, aby przygotowaé podstawowg brzeczke lambic z przemiatu
zawierajgcego okoto 30 do 40 procent niestodowanej surowej pszenicy. Proces zaktada, ze robisz partie 5
galonéw.

Reszta biatka

Zacieru w temperaturze 113 ° F (45 ° C), starajac sie uzyskac stosunek wody do $ruty 0,25 do 0,30 kwarty
(236 do 284 mililitréw) na funt (454 g). Jest to bardzo gesty zacier, ale rozcienczy¢ go naparami z gorace;j
wody, aby podnies¢ temperature. Trzymaj w tej temperaturze przez 10-20 minut.

Reszta zelatynizacyjna dla surowej pszenicy

Dodaj tyle wrzacej wody, aby podnies¢ temperature zacieru do okoto 137 ° F (58 ° C) i przytrzymaj przez 10
minut.

Pierwsze losowanie metne

Wepchnij stuykmanden (durszlak) w dét do ztoza zbozowego i pozwdl, aby ptyn wptynat do niego. Ptyn
bedzie metny, ale w wiekszosci nie powinien zawieraé czastek statych. Odciagnij okoto ¢wieré (946 ml)
metnego ptynu i umiesé¢ go w oddzielnym srednim garnku lub rondlu. Podgrzej te ciecz do okoto 180 ° F (82
° C) i trzymaj jg tam. Ta wysoka temperatura zatrzymuje aktywnos¢ enzymatyczng w metnej czesci i
zapobiega dalszej konwersji.

Main Mash Beta Amylaase Reszta
Dodaj wiecej wrzgcej wody do gtdwnego zacieru, aby podnies¢ temperature do 150 ° F (66 ° C) i przytrzymaj
przez 30 minut.

Drugie metne losowanie

Po p6t godzinie powtdrz procedure durszlaka i odciggnij okoto 4 litréw (3,8 litra) ptynu z gtéwnego zacieru.
Dodaj to do garnka z pierwsza kolekcjg metnej brzeczki i jeszcze raz dodaj wystarczajgco duzo ciepta, aby
utrzymac 180 ° F (82 ° C), ponownie, aby zapobiec dalszej konwers;ji.

Reszta gtéwnego zacieru alfa-amylazy
Powré¢ do gtéwnego zacieru, dodaj tyle wrzacej wody, aby podnies¢ temperature zacieru do okoto 162 ° F
(72 ° C) i przytrzymaj przez kolejne 30 minut.

Mash Out

Podnie$ temperature metnej brzeczki do 185 ° F (85 ° C) i wiéz jg z powrotem do gtéwnego zacieru. Powinno
to podniesc¢ temperature zacieru do normalnej temperatury barbotowania okoto 168 ° F (76 ° C) - w razie
potrzeby dodaj wiecej wrzacej wody. To zatrzyma aktywnos$¢ enzymatyczng. Utrzymuj w tej temperaturze
przez 5-10 minut, a nastepnie odcedz i sptukuj.

Po zakohczeniu zacierania, vorlauf, przesaczy¢ i spryskac jak zwykle, ale spryskaj woda, ktéra jest cieplejsza
niz zwykle, okoto 190 ° F (88 ° C). Do zelatynizacji skrobi w surowej pszenicy i przeniesienia ich do kotta
niezbedny jest gorgcy sprysk. Zbierz swojg zwykta objetos¢ przed gotowaniem i postepuj jak zwykle.

Powstata brzeczka bedzie bardzo metna, prawie mleczna pod wzgledem nieprzezroczystosci. Ale z czasem,
gdy twoje kwasne robaki bedg gryzty wszystkie te skrobie, piwo sie wyklaruje. Za rok lub dtuzej bedziesz
mied zaskakujaco czysty lambic, ktérym mozna sie delektowad samodzielnie lub w potgczeniu ze starszymi
lambicami, aby stworzy¢ gueuze.
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