Witbier z masa dodatkéw ver.2017

Gravity 11.4 BLG
ABV 4.6 %

IBU 11

SRM 23.3

Style Witbier

Batch size

Expected quantity of finished beer 12 liter(s)
Trub loss 5 %

Size with trub loss 12.6 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 10 %/h

Boil size 15.2 liter(s)

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC
Liquid Extract Ekstrakt pszeniczny |0.85 kg (41.5%) 78 % 16
Gozdawa
Liquid Extract ekstrakt stodowy 1.2 kg (58.5%) 81 % 188
Polisol
Hops
Use for Name Amount Time Alpha acid
Boil Lublin (Lubelski) 15¢g 60 min 4%
Yeasts
Name Type Form Amount Laboratory
Gozdawa Classic Wheat Dry 10g Gozdawa
Belgian Witbier
Extras
Type Name Amount Use for Time
Flavor curacao 11.8¢g Boil 10 min
Flavor suszone skoérki 8.7¢9 Boil 10 min
bergamotki
Flavor skérka stodkiej 10.7 g Boil 10 min
pomaranczy
Flavor suszone skérki 119 Boil 10 min
cytryny
Flavor kolendra 109 Boil 10 min
Notes
* 5.07.2017

1. 31 wody zagotowatem, dodatem 0,85kg ekstraktu pszeniecznego i 1,2kg ekstraktu jeczmiennego (niestety
mam maty garnek wiec gesciara wyszta...)

2. po zagotowaniu dodatem chmiel na 60 min, na ostatnie 10 min. dodatem reszte dodatkéw (w przepisie
zapisatem doktadne ilosci jakie miatem w domu)

3. przelatem przez geste sitko do fermentora, uzupetnitem woda TESCO Value ;) do 12|

4. po schtodzeniu do 35st C wyszto 12 BLG czyli 12+(35-20)*0,05=12,75BLG (hmm... troszke wiecej niz
wyszto wg zadanych ekstraktéw...)

5. drozdze dodane okoto 23:00, niestety nie ruszyty, rano dowalitem nowe - tym razem Gozdawa U.S. West
Coast. Jak te tez nie rusza (data na opakowaniu wskazuje na przeterminowane ;) ) to dowale jeszcze US-05...

Recipe has been printed via BREWNESS.com - a complex online solution for homebrewers to track brewing
process easily.



23.07

Do refermentacji datem 100gr cukru rozmieszanego w 1| wody.

Przelatem piwko do fermentora z kranikiem (ze wzgledu na duzy osad drozdzowy odpadto grubo ponad litr
piwa - pewnie drozdze z pierwszej paczki tez popracowaty...).

Wyszto 11,51 piwa 4BLG przy 23 st C.

Zabutelkowane do 23 butelek 0,51.

Jul 5,2017, 3:08 PM

Recipe has been printed via BREWNESS.com - a complex online solution for homebrewers to track brewing
process easily.



