Kwasne smaki lata (wisnia i owoce lesne)

Gestos¢ 8 BLG
ABV 3.1 %
IBU 6

SRM 2.4

Rozmiar warki

Zacieranie

Kroki

Styl Berliner Weisse

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 24 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 25.2 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 30.4 L

Wydajnos$¢ zacierania 85 %
Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
Ilo$¢ wody do zacierania 9.6 L
Catkowita objetos¢ zacieru 12.8 L

e Temp 67 C, Czas 65 min
e Temp 75 C, Czas 15 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 65 min w 67C
Przetrzymaj zacier 15 min w 75C
Wystadzaj uzywajac 24 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 30.4 L brzeczki

Surowce fermentujace

Podgrzej 9.6 L wody do zacierania do 74.8C

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Pilznenski 1.6 kg (50%) 81 % 4

Ziarno Pszeniczny 1.6 kg (50%) 85 % 4

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Marynka 749 60 min 8 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium

WLPOO1 - California |Ale Ptynne 100 ml White Labs

Ale Yeast

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Inne Lactobacillus 59 Fermentacja 1 dni
Plantarum burzliwa

Inne Wisnie mrozone 1500 ¢ Fermentacja cicha 10 dni

Inne Pulpa owoce lesne 1500 g Fermentacja cicha 10 dni

Czynnik do wody kwas mlekowy 24 g Zacieranie 60 min

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




Notatki

* Brzeczka zakwaszona do pH 4.5 kwasem mlekowym.
Lactobacillus Plantarum z serowara zadane w ilosci 5 graméw na dobe. Brzeczka wstepnie zagotowana
(15min). Pézniej Gotowanie 60 minut +Marynka i standardowo zadane gestwa krecong wczesniej na
mieszadle. Na cichg rozlane do dwdéch fermentoréw i zadane odpowiednio, 1.5kg wisni oraz pulpa owoce
lesne. Przewidziany czas cichej ok 7dni.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



