American Wheat IPA

Gestosc¢ 13.1 BLG

ABV 5.3 %

IBU 39

SRM 4

Styl American Wheat or Rye Beer

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.3 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3.2 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 16.3 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 21.4 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 16.3 L wody do zacierania do 75.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 14.1 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pilsner malt 2.7 kg (52.9%) 80 % 4

Ziarno Viking Wheat Malt 2.4 kg (47.1%) 83 % 5
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Amarillo 309 60 min 8.4 %
Gotowanie Chinook 2049 15 min 11 %
Aromat (koniec Cascade 30 g 0 min 5.5 %
gotowania)

Aromat (koniec Amarillo 15¢ 0 min 8.4 %
gotowania)

Na zimno Citra 5049 3 dni 12 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safale US-05 Ale Suche lg
Notatki

* https://www.blog.homebrewing.pl/american-wheat-wskazowki-do-zacierania-chmielenia-fermentacji/
Warzenie American Wheat jest dos¢ proste, nie ma tylu wymagan co w przypadku
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bawarskiego Weizena. Jesli tylko znajdziemy dobrg recepture, to samo wykonanie nie
powinno nikomu sprawi¢ ktopotéw.

Zacieranie

Amerykanska pszenice zacieramy inaczej niz pszenice w niemieckim stylu. Nie robimy
przerwy ferulikowej, bo jak pamietamy “gozdziki” nie mieszcza sie w stylu. Przerwa biatkowa
tez nie jest konieczna, bo piwo moze by¢ lekko metne, opalizujgce. Zaciera¢ mozemy zupetnie
“na lenia”, czyli przetrzymad zacier w temperaturze 67-68°C przez 1 godzine (lub do
negatywnej préby jodowej). Mozemy tez przeprowadzi¢ zacieranie sterowane temperaturowo
np. wedtug nastepujgcego schematu:

Strona gtéwna Dla poczatkujacych

Receptury Surowce Technologia

Piwna sensoryka

Porady Sklep

Piwne style

15.05

American Wheat

Piwne style

Technologia

- 40 minut w 63°C

- 20 minut w 72°C

- podgrzewamy do 76°C i filtrujemy

Filtracja

Filtracja moze by¢ nieco utrudniona ze wzgledu na bogaty w biatko i pozbawiony tuski stéd
pszeniczny, ale jesli bedziemy przestrzegaé podstawowych zasad nie powinno by¢ wiekszych
probleméw, tym bardziej, ze stodu pszenicznego jest zwykle mniej niz w klasycznym Weizenie.
Gotowanie i chmielenie

Gotujemy standardowo 60-70 minut, nie za dtugo, aby zbytnio nie przyciemni¢ brzeczki.
Chmielimy na poczatku gotowania na goryczke - delikatnie!!! W moim prywatnym odczuciu,
ale tez wedtug wytycznych goryczka nie powinna dominowad, powinna by¢ na niskim
poziomie, wiec uwazajmy na wysokogoryczkowe odmiany amerykanskie i dodawajmy
naprawde mate iloSci chmielu, szczegélnie w pierwszej dawce. Troche wiecej chmielu
mozemy dodac na aromat - najlepiej juz po wytaczeniu palnika, a jeszcze lepiej w trakcie
chtodzenia w temperaturze 70-80C, wdwczas sporo aromatu zostanie w piwie, a nie zwiekszy
sie goryczka. Mozemy tez chmieli¢ na zimno, podczas cichej fermentacji, ale nie jest to
konieczne. Umiar nade wszystko

Fermentacja i lezakowanie

Jak wspominatam w poprzednich wpisach American Wheat fermentujemy neutralnymi
szczepami gérnej fermentacji lub szczepami lagerowymi. Oczywiscie wazne jest
przestrzeganie zalecen dotyczgcych zakresu pracy danego szczepu i trzymanie sie raczej
dolnej granicy dopuszczalnych temperatur. Uboczne produkty fermentacji nie powinny nam
przykrywac¢ aromatéw pochodzacych od stodu pszenicznego.

Fermentacja cicha nie jest konieczna, piwo moze by¢ lekko metne.

Pijemy dos$¢ miode piwo, gdyz szybko sie starzeje.

... to by byto na tyle, jesli chodzi o przygotowanie konkursowego American Wheat. Jesli
warzymy piwo dla siebie, pod swdj gust, wéwczas zachecam do eksperymentéw, bo temat
jest wdzieczny. Sama ich troche przeprowadzitam, czes¢ tych eksperymentéw wynikata z
nieznajomosci tematu, czes¢ z checi sprawdzenia jaki bedzie efekt. Przetestowatam
fermentacje drozdzami pszenicznymi, zastosowanie przerwy ferulikowej, chmielenie na
zimno, mocne chmielenie. Wiekszos$¢ tych eksperymentéw byta bardzo dobra, super
orzezwiajaca, lekka, pijalna. Jedno moge odradzi¢ - zbyt duza goryczke, nie pasuje mi
zupetnie do tego stylu, piwo wychodzi niezharmonizowane.

27 paZz 2021, 16:27

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



