Fruit Gose

ABV 5.3 %
IBU9

SRM 4.5
Styl Gose

Rozmiar warki

Zacieranie

Gestosc¢ 13.1 BLG

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 16 L
Straty z fermentacji 15 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 18.4 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 22.9 L

Wydajnos$¢ zacierania 60 %

llo$¢ wody do zacierania 16.2 L

* Stosunek wody do ziarna 2.8 L / kg

Catkowita objetos¢ zacieru 22 L

Kroki

e Temp 65 C, Czas 30 min
* Temp 72 C, Czas 30 min
* Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 30 min w 65C
Przetrzymaj zacier 30 min w 72C
Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 12.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 22.9 L brzeczki

Surowce fermentujace

Podgrzej 16.2 L wody do zacierania do 73.1C

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pilsner malt 2.7 kg (46.6%) 82 % 4

Ziarno Viking Wheat Malt 2.7 kg (46.6%) 83 % 5

Ziarno Oats, Flaked 0.4 kg (6.9%) 80 % 2
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie lunga 849 50 min 10 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
K-97 Ale Suche 11.5¢ Fermentis
Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Dodatek smakowy s6l (morska) 20g Gotowanie 5 min

Ktodawa
niejodowana

Max 20.

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




Zioto kolendra 15¢g Gotowanie 5 min

Rozgnieciona

Dodatek smakowy owoce 1100 g Fermentacja cicha 7 dni
Czynnik do wody chlorek wapnia 39 Zacieranie 90 min
Notatki

* Piwo byto w finale konkursu Pinty i Lidla 2023
( W oryginale jagoda lesna)

l.plantarum 150/200mid
~35C, izolacja!
-->zakwasi¢ kwasem do pH 4,57 -> Cel 3,4-3,8 pH

"Brzeczke gotujemy 15 minut, a nastepnie schtadzamy jg do temperatury 40°C. Po schtodzeniu wsypujemy
zawartos¢ kapsutek z lactobacillus plantarum, przykrywamy pokrywka i owijamy szczelnie folig. Staramy sie
utrzymac temperature 40°C przez dwie doby.

Po uptywie 48 godzin zdejmujemy folie i mierzymy pH zacieru. Powinno wynosi¢ okoto 3,4-3,8"
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