# 36 imperial american wheat

Gestosc¢ 15 BLG

ABV 6.2 %

IBU 58

SRM 4.3

Styl American Wheat or Rye Beer

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 26 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 27.3 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 32.9 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 72 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
Ilo$¢ wody do zacierania 23.6 L
Catkowita objetos¢ zacieru 31.4 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Weyermann - 3.9 kg (49.7%) 81 % 5
Pilsner Malt
Ziarno Ptatki pszeniczne 3.5 kg (44.6%) 85 % 3
Ziarno Weyermann - Pale 0.45 kg (5.7%) 85 % 5
Wheat Malt

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Mosaic 209 20 min 10 %
Gotowanie Galaxy 5049 20 min 15.6 %
Gotowanie Simcoe 2049 20 min 13.2 %
Aromat (koniec Galaxy 5049 0 min 15.6 %
gotowania)

Aromat (koniec Mosaic 30 g 0 min 10 %
gotowania)

Aromat (koniec Simcoe 30g 0 min 13.2%
gotowania)

Na zimno Simcoe 50¢g 3 dni 13.2 %

Na zimno Mosaic 50¢g 3 dni 10 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Wyeast - Belgian Pszeniczne Gestwa 350 ml Wyeast Labs
Witbier

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Przyprawa kolendra 2049 Gotowanie 15 min
Przyprawa curacao 2549 Gotowanie 15 min

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Przyprawa stodka skdrka 25¢g Gotowanie 15 min
pomaranczy

Przyprawa trawa cytrynowa 2049 Gotowanie 15 min

Przyprawa Swieza mieta 2049 Gotowanie 15 min

Notatki

* Ptatki pszeniczne wsypujemy do 20L wody, o temp 50° i podnosimy temperature do okoto 65-70°.
Przetrzymujemy w tej temperaturze okoto 20-30 minut, ciggle mieszajac.
Nastepnie wlewamy 5L zimnej wody, wsypujemy stéd pilznenski, pszeniczny .
Ustalamy temperature zacieru na poziomie 62° i przetrzymujemy zacier w tej temperaturze ok 25-30 minut.
Powoli podnosimy temperature do 68-72° i przetrzymujemy zacier w tej temperaturze az do negatywnej
préby jodowej (zwykle okoto 60 minut).
Zacier podgrzewamy do 76° i przenosimy do filtracji.
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