berliner wajse

Gestosc¢ 9.8 BLG

ABV 3.8 %
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Styl Berliner Weisse

Rozmiar warki

Zacieranie

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 23 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 24.1 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 29 L

Wydajnos$¢ zacierania 85 %

llo$¢ wody do zacierania 15.2 L

* Stosunek wody do ziarna 4 L / kg

Catkowita objetos¢ zacieru 19 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Pale Malt (2 Row) US | 1.8 kg (47.4%) 79 % 4
Ziarno Briess - Wheat Malt, |2 kg (52.6%) 85 % 5

White
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Lomik 109 45 min 4%
Aromat (koniec Lomik 15¢g 8 min 4%
gotowania)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
uUs 05 Ale Suche 11.7 g
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Dodatek smakowy Czarna porzeczka 2250¢ Fermentacja cicha 6 dni

Notatki

* Brzeczka gotowana przez 10 minut i zakazona Lactobacillus rhamnosus (probiotyk dicoflor - czysty szczep)
10 kapsutek wsypanych do brzeczki schtodzonej do ok 40 stopni C. Bakterie przeprawity ok 1 blg.
Zakwaszanie przez 24 godziny. Po zakwaszeniu petne gotowanie.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




