Grodziskie 3,1% 28 IBU

Gestosc¢ 7.6 BLG
ABV 2.9 %

IBU 28

SRM 3

Styl Grodziskie

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 9 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 12 L

Kroki

e Temp 65 C, Czas 30 min
* Temp 70 C, Czas 30 min
* Temp 78 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 9 L wody do zacierania do 72.5C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 30 min w 65C

Przetrzymaj zacier 30 min w 70C

Przetrzymaj zacier 1 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 19.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC
Ziarno Grodziski 2.5 kg (83.3%) 80 % 6
pszeniczny wedzony
debem
Ziarno Weyermann - 0.5 kg (16.7%) 81 % 2.5
Bohemian Pilsner
Malt
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Tomyski 659 60 min 3.3%
Whirlpool Tomyski 25¢ 3.3%
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safale S5-04 Ale Suche 1159 Fermentis
Notatki

e Po 60 min. podgrzac do 78 stopni i przela¢ do filtracji. Woda do filtracji 76 stopni. Zacier ma sie usta¢ min.
15 min.

Brzeczke schtadzamy do okoto 14-18°C (oryginalnie do 14-16°C).

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



Temperatura fermentacji raczej nie powinna przekroczy¢ 20°C, aby drozdze nie wyprodukowaty zbyt wielu
estréow, ktére mogtyby zaburzy¢ bukiet smakowo-zapachowy piwa.

Fermentacja cicha. Mozemy do klarowania uzy¢ karuku lub zelatyny.
Mozemy schtodzi¢ piwo do nizszej temperatury, nawet ponizej 2-3°C i dodajemy do niego roztwér
przygotowany z 5g zelatyny i 100 ml cieptej wody.

Celujemy w wysokie nagazowanie 2,7-3,3 vol CO2. Zazwyczaj 150-160g glukozy na 20l piwa.

Butelki umieszczamy w temperaturze pokojowej, zeby przebieg refermentacji byt prawidtowy. Prébujemy po
okoto dwdch tygodniach od butelkowania.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



