Biata Podlaska #1 - Witbier - Browar na Wyzynie

Gestosc¢ 11.4 BLG
ABV 4.6 %

IBU 17

SRM 3.7

Styl Witbier

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 90 min

Szybkos¢ odparowywania 5 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 23.6 L

Zacieranie

Wydajnos$¢ zacierania 70 %
Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
Ilo$¢ wody do zacierania 15.8 L
Catkowita objetos¢ zacieru 20.3 L

Kroki

e Temp 50 C, Czas 20 min
* Temp 65 C, Czas 90 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 15.8 L wody do zacierania do 54.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 20 min w 50C

Przetrzymaj zacier 90 min w 65C

Wystadzaj uzywajac 12.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 23.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno pilznenski Viking 2.5 kg (53.2%) 80 % 5

Malt
Ziarno pszeniczny Viking 0.4 kg (8.5%) 81 % 5

Malt
Ziarno Ptatki pszeniczne 1.4 kg (29.8%) 75 % 3
Ziarno Ptatki owsiane 0.2 kg (4.3%) 75 % 3
Dodatek Maka przenna 0.2 kg (4.3%) 75 % 0
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Lublin (Lubelski) 25¢g 60 min 4.5 %
Aromat (koniec Lublin (Lubelski) 25¢g 7 min 4.5 %
gotowania)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Safale 5-33 Ale Suche 11.5¢g Fermentis
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
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Dodatek smakowy Skoérka pomaranczy |100 g Gotowanie 10 min
Przyprawa Kolendra 749 Gotowanie 10 min
Dodatek smakowy Skoérka pomaranczy |100 g Gotowanie 5 min
Przyprawa Kolendra 79 Gotowanie 5 min
Zioto Rumianek saszetka 10g Gotowanie 5 min
Dodatek smakowy Skérka cytryny 10g Gotowanie 5 min

Notatki

e Realnie w stosunku do planowanego przepisu, poszto 112 g pomaranczy (7 szt.) + cytryna (1 szt.) w 5
minucie.

Piwko wyszto super! Bardzo smaczne, balans kolendra - pomarancza idealny. Kolor zétto-pomaranczowy.
Wysycenie wysokie prawidtowe - 6.4g na butelke.

Nastepnym razem:

- dla dodania wiekszej kwaskowatosci sprébowad dodac 100g stodu zakwaszajgcego

- sprébowad poming¢ przerwe biatkowa aby piana po jakim$ czasie nie robita sie popekana.
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