Moze sie uda?

Gestosc¢ 12.1 BLG
ABV 4.9 %

IBU 18

SRM 3.5

Styl Munich Helles

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 70 min

Szybkos¢ odparowywania 20 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 31.3 L

Zacieranie
* Wydajnos¢ zacierania 90 %
* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 13.5 L
» Catkowita objetos¢ zacieru 18 L
Kroki
e Temp 67 C, Czas 45 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 13.5 L wody do zacierania do 74.8C

* Dodaj ziarna
* Przetrzymaj zacier 45 min w 67C

Wystadzaj uzywajac 22.3 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 31.3 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Strzegom Pilzneniski |4 kg (88.9%) 80 % 4

Ziarno Strzegom Wiedenski | 0.5 kg (11.1%) 79 % 10
Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Hallertau 40 g 60 min 4.5 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Lalbrew Premium Lager Suche 22 g Lalbrew
Novalager

Notatki

» "Zadbajmy nie tylko o dobér odpowiedniego szczepu drozdzy, odpowiedniej ilo$ci drozdzy w bardzo dobre;j
kondycji, ale tez zwréé¢my szczegdlng uwage na kontrole temperatury fermentacji. Zawsze zaczynajmy
fermentacje w niskich temperaturach (8-10C), dopiero gdy burzliwa faza bedzie dobiegaé konhca mozemy
stopniowo podnosi¢ temperature do 12-14C, aby pozby¢ sie diacetylu, a przy okazji innych zwiazkéw jak np.
aldehyd octowy. Piwo powinno by¢ lagerowane, co oznacza, ze po zakohczeniu przerwy diacetylowej nalezy
rozpoczgé stopniowe, powolne schtadzanie piwa i lagerowaé w temperaturze bliskiej zeru."
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



