PILS #1 (UNDER PRESSURE)

Gestosc¢ 11.7 BLG

ABV 4.7 %

IBU 26

SRM 3.6

Styl German Pilsner (Pils)

Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 10 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 11 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 13.2 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 70 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 7.6 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 10.2 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Viking Pilsner malt 2.4 kg (94.1%) 82 % 4
Ziarno Weyermann - 0.15 kg (5.9%) 78 % 4

Carapils
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie lunga 849 70 min 11 %
Gotowanie Styrian Golding 3049 5 min 3.6 %
Whirlpool Styrian Golding 709 1 min 3.6 %
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
FM31 Bawarska Lager Ptynne 30 mi Fermentum Mobile
Dolina

Notatki

» -Starter 1100ml ~200 mld komdrek
-Zacieranie: Ustalenie temperatury na 63 stopnie. Po 10 minutach odebra¢ 1/3 zacieru do osobnego garnka

(dekokt) i podgrza¢ do 72 stopni na 15 minut a nastepnie do 100 stopni i gotowa¢ 10 minut. W tym czasie w

gtéwnym garze utrzymujemy temperature 63 stopnie. Po gotowaniu dekoktu zwréci¢ go do gtéwnego gara i
ustali¢ temperature w garze na 72 stopnie i utrzymac przez 30 minut. Podgrza¢ do 78 stopni i przenies¢ do

filtracji.

-Fermentacja pod cisnieniem 1bar, w temperaturze pokojowej (21-23 stopnie), wyczuwalne lekkie estry.
- zbyt szybkie podnoszenie temperatury dekoktu spowodowato lekkie aczkolwiek wyczuwalne przypalenia.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




