Berliner Weisse/Gose z owocami

Gestosc 10.5 BLG
ABV 4.2 %

IBU 12

SRM 3.2

Styl Berliner Weisse

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$¢ zacierania 75 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
llo$¢ wody do zacierania 12 L
Catkowita objetos¢ zacieru 16 L

Kroki

e Temp 68 C, Czas 60 min
* Temp 72 C, Czas 60 min
e Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 12 L wody do zacierania do 76C
Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C
Przetrzymaj zacier 60 min w 72C
Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Surowce fermentujace

Wystadzaj uzywajac 17.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Strzegom Pilznefiski |2 kg (50%) 80 % 4

Ziarno Pszeniczny 2 kg (50%) 85 % 4
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Lublin (Lubelski) 2549 60 min 4 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale S-33 Ale Suche 20g Fermentis
Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Przyprawa Sol 59 Gotowanie 10 min
Przyprawa Biaty Pieprz 39 Gotowanie 10 min
Przyprawa Skérka z limonki 12 g Gotowanie 10 min
Przyprawa Kolendra 1049 Gotowanie 10 min

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




Dodatek smakowy Maliny 700 g Fermentacja cicha 7 dni

Dodatek smakowy Melon ( 1 sztuka ) 720 g Fermentacja cicha 7 dni

Dodatek smakowy Jezyny 700 g Fermentacja cicha 7 dni

Dodatek smakowy Truskawka(0,35) i 700 g Fermentacja cicha 7 dni
Kiwi (0,35)

Notatki

* Przed kettle sour zbijamy ph do poziomu ok. 4.5 za pomaca kwasu mlekowego
Kettle sour -15-20 kapsutek Swanson L. Plantarum lub Sanprobi IBS (na 20 litrowa warke) i wsyp do garnka
ich zawartos¢

Dzielimy przed burzliwa 50/50 po zakwaszeniu (kettle sour) ,zeby osiggna¢ ph ok 3.5. Chmiele i drozdze na
p6t. Do gose pod koniec gotowania dajemy kolendre, sdl, pieprz i skérke z limonki.

Po burzliwej ponownie dzielimy kazde z piw na pét i dodajemy owoce. (maliny i jezyny -berliner, melon i ... -
gose).

Butelkujemy, zeby osiagna¢ nagazowanie na poziomie 3.0/3.5
11 kwi 2019, 16:21
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