Pilzner czeski ale polski

ABV 4.8 %
IBU 42
SRM 3.5

Batch size

Trub loss 7 %

Mash information

Steps

Gravity 11.9 BLG

Style Bohemian Pilsener

Size with trub loss 23.1 liter(s)
Boil time 90 min

Evaporation rate 13 %/h

Boil size 32.6 liter(s)

Mash efficiency 85 %
Liquor-to-grist ratio 3 liter(s) / kg
Mash size 15.3 liter(s)

Total mash volume 20.4 liter(s)

e Temp 68 C, Time 10 min
e Temp 73 C, Time 50 min
e Temp 77 C, Time 5 min

Mash step by step

Add grains

Fermentables

Keep mash 10 min at 68C
Keep mash 50 min at 73C
Keep mash 5 min at 77C

Sparge using 22.4 liter(s) of 76C water or to achieve 32.6 liter(s) of wort

Expected quantity of finished beer 21 liter(s)

Heat up 15.3 liter(s) of strike water to 76C

Type Name Amount Yield EBC
Grain Pilznenski 3,2-4,5 3.8 kg (74.5%) 80 % 4
EBC Viking Malt
Grain Wiedenhski 0.6 kg (11.8%) 79 % 7
Weyermann
Grain Carapils Weyermann | 0.6 kg (11.8%) 75 % 4
Grain Zakwaszajacy pH 0.1 kg (2%) 1%
3,4-3,6
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Magnat 23.86 g 60 min 14 %
Boil Sybilla 85.91¢ 10 min 3.5%
Aroma (end of boil) Lublin (Lubelski) 47.73 g 0 min 4%
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
Wyeast - Bohemian | Lager Slant 190.91 ml Wyeast Labs

Lager

Extras
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Type Name Amount Use for Time

Water Agent Kwas mlekowy 2.86g Mash 10 min
Fining Mech irlandzki 6.68 g Boil 10 min
Wczesniej namoczy¢

Other Chtodnica 0.95¢ Boil 15 min
Water Agent Kwas l-askorbinowy |4.77 g Bottling
Notes

Bardzo miekka woda!!!!

Tesco/RO 2/8
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Piwo po gotowaniu schiodzi¢ do temperatury 10-14°C, solidnie napowietrzy¢ i zada¢ duzym, zdrowym
starterem drozdzowym lub uwodnionymi drozdzami suchymi. Fermentujemy w temperaturze max 10°C
przez okoto 2-3 tygodnie. Trzeba uwazad aby nie zla¢ na cichg miodego piwa zbyt wczesdnie, przerywajac
fermentacje. Jesli to zrobimy mamy duzg doze prawdopodobienstwa, ze bolesnie dowiemy sie co to jest
modny obecnie diacetyl ;). Jesli jesteSmy pewni, ze fermentacja sie zakohczyta mozemy podnies¢ na okoto
24h temperature do 14-15°C, a nastepnie zdekantowac i schtodzi¢ do temperatury bliskiej zeru. W takich
warunkach piwo przetrzymujemy minimum 4 tygodnie, az dobrze sie sklaruje i dopiero woéwczas rozlewamy
do butelek badz kegdéw. Jesli przeprowadziliSmy dtuga cichg fermentacje wéwczas przy rozlewie dobrze jest
dodac oprécz surowca do refermentacji, niewielka ilos¢ swiezych drozdzy. Butelki po rozlewie nalezy
przenies¢ do pomieszczenia o temperaturze 8-12°C na okoto tydzien, a pdzniej (o ile dysponujemy takimi
warunkami) do pomieszczenia o temperaturze 0-4°C.
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Dekokcja 2 warowa:

|

Odebra¢ dekokt 4.5 L przy 66°C.
Dekokt podgrza¢ do 72° na 15 min.
Dekokt gotowad przez 20 min.
Podgrza¢ dekoktem do 72°

Il

Odebra¢ dekokt po 5 min. w 73°C.
Dekokt gotowac przez 30 min.
Reszta w 72°
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Fermentacja burzliwa - 10°C - 18 dni
Lagerowanie - 0-4°C - 20 dni
Lezakowanie - 2-4°C - okoto 4 miesigce
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