HopfenPszeniczka

Gestosc¢ 12.4 BLG

ABV 5 %

IBU 10

SRM 4.2

Styl Weizen/Weissbier

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 12 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 12.6 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 15.2 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 8.9 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 11.8 L

Kroki

e Temp 67 C, Czas 60 min
* Temp 76 C, Czas 1 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 8.9 L wody do zacierania do 74.8C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 67C

Przetrzymaj zacier 1 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 9.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 15.2 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pilznenski 1.2 kg (40.7%) 81 % 4

Ziarno Pszeniczny 1.5 kg (50.8%) 80 % 4

Ziarno Munich Malt 0.25 kg (8.5%) 80 % 18
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢é Czas Alfa kwasy
Gotowanie Magnum 39 60 min 10.8 %
Whirlpool Galaxy 3049 2 min 17 %
Notatki

* Hopfenweizen 12-13°Blg
Orzezwiajace, jasne, przyprawowo-owocowe, niemieckie piwo gérnej fermentacji o zaznaczonym,
chmielowym profilu smakowo-zapachowym. Ze wzgledu na uzyty w toku produkcji stéd pszeniczny i krétki
czas lezakowania czesto jest zmetnione. Specjalny szczep drozdzy nadaje piwu charakterystycznego
aromatu gozdzikowo-bananowego. Wersja hopfenweizen jest intensywniej chmielona na aromat wnoszac do
kohcowego profilu piwa nuty kwiatowe, owocowe, przyprawowe na poziomie srednim do
Srednio-intensywnego. Wysokie wysycenie piwa zapewnia nieco cierpki finisz, efekt orzezwienia oraz obfitg
czape, biatej piany po nalaniu do szklanki.
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domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




