Grodziskie - Browamator

Gestosc¢ 7.1 BLG
ABV ---

IBU 7

SRM 2.3

Styl Grodziskie

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 3 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 20.6 L
Czas gotowania 90 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.5 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 5 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 12.5 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 15 L

Kroki

Temp 37 C, Czas 30 min
Temp 50 C, Czas 20 min
Temp 70 C, Czas 30 min
Temp 75 C, Czas 30 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 12.5 L wody do zacierania do 38.7C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 30 min w 37C

Przetrzymaj zacier 20 min w 50C

Przetrzymaj zacier 30 min w 70C

Przetrzymaj zacier 30 min w 75C

Wystadzaj uzywajac 15.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 25.5 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Grodziski 2.5 kg (100%) 80 % 3
pszeniczny wedzony
debem
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Lublin (Lubelski) 40 g 0 min 1%
Gotowanie Lublin (Lubelski) 20g 20 min 1%
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Safbrew S-33 Pszeniczne Suche 1159 Safbrew
Notatki

* Grodziskie wedtug browamator.pl
Zacieranie:
Zesrutowane stody zmieszac z 5 litrami wody o temp. ok. 40*C
Trzymadé w temp. 37*C przez 30 min.
Dola¢ 2 litry gorgcej wody, podgrza¢ do 50*C i trzymad przez 20 minut.
Dola¢ 2 litry gorgcej wody, podgrza¢ do 70*C i trzymac przez 30 minut.
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Dola¢ 2 litry gorgcej wody, podgrza¢ do 75*C i trzymac przez 30 minut.
Wystadzad w trzech etapach woda o temp. 72*C
| - 61 wody, Il - 41 wody, Il - 3] wody

Chmielenie:
Gotowac 90 minut, dodajac pierwszg dawke chmielu(40g) od poczatku gotowania, drugg(20g) po 20
minutach gotowania.

Fermentacja:
Fermentowac ok. 5 dni w temp. 18-22*C

Butelkowanie:

Bezposrednio przed rozlewem dodad 150g glukozy rozpuszczonej w 1/2 szklanki wody // ja tutaj zastosuje
eksperymentalng metode, zbiore drozdze i przeleje zawartos¢ przez gaze do drugiego fermentora , by
odfiltrowad. Nastepnie dodam drozdze i glukoze. Ciekawi mnie czy wyjdzie bardziej klarowne dzieki temu
zabiegowi.

Lezakowanie:
Mozna pi¢ po 3 tygodniach od zabutelkowania
25 cze 2016, 15:59
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