Grodziski Lichtenhainer

Gestosc¢ 11 BLG

ABV ---

IBU 35

SRM 4.3

Styl Grodziskie/Graetzer

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 25 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 26.3 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 31.7 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 15 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 20 L

Kroki

e Temp 64 C, Czas 60 min
e Temp 42 C, Czas 1440 min
e Temp 65 C, Czas 60 min

e Temp 71 C, Czas 15 min

e Temp 77 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 15 L wody do zacierania do 45.7C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 1440 min w 42C

Przetrzymaj zacier 60 min w 64C

Przetrzymaj zacier 60 min w 65C

Przetrzymaj zacier 15 min w 71C

Przetrzymaj zacier 5 min w 77C

Wystadzaj uzywajac 21.7 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.7 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Grodziski 2 kg (40%) 80 % 3
pszeniczny wedzony
debem
Ziarno Weyermann - 2 kg (40%) 81 % 6
Smoked Malt
Ziarno Weyermann - 1 kg (20%) 80 % 6
Acidulated Malt
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Marynka 2049 90 min 10 %
Gotowanie Marynka 2049 20 min 10 %
Notatki

» stéd zatrze¢ w 64 stopniach i przetrzymac 2 dni przed zacieraniem gtéwnym

Lichtenhainer
Mash in at 64C for 60 mins, chill to 46C and pitch to top and cover.
Temperature control will be set on a 2 degree variance (42C).

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



On day 2 remove wort and batch sparge.
Boil for 60 mins and ferment for 14 days before kegging.

grodziskie

65,8C - 66,3C 60min
71C 5min

77C5min
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