German Pilsner

Gestosc¢ 12.6 BLG

ABV 5.1 %

IBU 32

SRM 3.7

Styl German Pilsner (Pils)

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 120 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.6 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 2.8 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 14 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 19 L

Kroki

e Temp 62 C, Czas 20 min
* Temp 68 C, Czas 60 min
e Temp 76 C, Czas 20 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 14 L wody do zacierania do 69.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 20 min w 62C

Przetrzymaj zacier 60 min w 68C

Przetrzymaj zacier 20 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 18.6 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 27.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC

Ziarno Strzegom Pilzneniski |5 kg (100%) 80 % 4
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Magnum 2049 60 min 13.5%
Gotowanie Tettnang 15¢ 10 min 4%

Aromat (koniec Tettnang 15¢ 0 min 4%
gotowania)

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Saflager W 34/70 Lager Suche 11.5¢ Fermentis
Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Klarowanie Mech Irlandzki 59 Gotowanie 10 min
Notatki

* Mech Irlandzki opakowanie uwodni¢ w 0.5 litra wystodzonej brzeczki (moze by¢ spod samego konca
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wystadzania) i doda¢ na 10 minut przed kohcem gotowania (wrzuci¢ razem z pierwszg porcja Hallertau). Jesli
mata saszetka to jedna, jesli masz luzem to 5-6 graméw.

Fermentacja burzliwa 7 dni - 11 stopni (zakres 8-12)
Fermentacja cicha 7 dni - 11 stopni (celowa¢ w 6 - u mnie w piwniczce jest 10)

Przela¢ miedzy fermentacji (zalecane).

Do butelkowania 5.8 grama cukru na litr. Gazowanie 2 tygodnie. Jesli skorzystates zostaw komentarz :)
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