Hofe- Weizen Il

ABV 4.6 %
IBU 14
SRM 2.6

Rozmiar warki

Zacieranie

Gestosc¢ 11.4 BLG

Styl Weizen/Weissbier

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %
Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 80 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 25.6 L

Wydajnos$¢ zacierania 75 %

llo$¢ wody do zacierania 13.2 L

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg

Catkowita objetos¢ zacieru 17.6 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Stéd Pszeniczny 2.5 kg (56.8%) 82 % 5
Ziarno stéd Pilznenski 1.7 kg (38.6%) - %
(Viking Malta)
Ziarno Stéd Carabelge 0.2 kg (4.5%) - %
(Weyermann)
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Marynka 1049 70 min 10 %
Gotowanie Hallertau 15¢ 5 min 4.5 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Fermentis WB-06 Pszeniczne Suche 11.5¢g Fermentis

Notatki

» Surowce: skleppiwowara.pl

1. Zacieranie 15 |. wody w temperaturze:

- 45'C- 15 min
- 55'C- 15 min
-62'C- 40 min
- 72'C- 40 min

2. Podniesienie temperatury do 75'C- mashout i filtracja
//pierwsze 1,5] zawracamy w kuble z mtutem. Dodatkowo podgrzewamy 12| wody do temperatury 75'C (nie

wiecej niz 85'C)

3. Filtracja i wystadzanie do ok 231 brzeczki (odparuje ok 3- 4l).

4, Chmielenie:
- 70 min- Marynka
- 5 min- Hallertauer

5. Drozdze ok 18- 24'C

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




6. Fermentacja w temperaturze ok 20- 22'C (7 dni burzliwa i 7 dni cicha).
2 wrz 2017, 20:00

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



