Pilzner czeski

ABV 5.1 %
IBU 39
SRM 4.1

Rozmiar warki

Zacieranie

Gestosc¢ 12.6 BLG

Styl Bohemian Pilsener

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 23 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 24.6 L
Czas gotowania 90 min

Szybkos¢ odparowywania 13.5 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 33.8 L

Wydajnos$¢ zacierania 85 %

Ilo$¢ wody do zacierania 17.9 L

* Stosunek wody do ziarna 3.2 L / kg

Catkowita objetos¢ zacieru 23.4 L

Kroki

Temp 54 C, Czas 10 min
Temp 64 C, Czas 25 min
Temp 74 C, Czas 40 min
Temp 76 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 10 min w 54C
Przetrzymaj zacier 25 min w 64C
Przetrzymaj zacier 40 min w 74C
Przetrzymaj zacier 5 min w 76C

Wystadzaj uzywajac 21.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 33.8 L brzeczki

Surowce fermentujace

Podgrzej 17.9 L wody do zacierania do 59.3C

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Pilznenski 3,2-4,5 3.5 kg (62.7%) 80 % 4
EBC Viking Malt
Ziarno Wiedenski Strzegom | 0.7 kg (12.5%) 79 % 10
Ziarno Carapils Weyermann | 0.23 kg (4.1%) 75 % 4
Ziarno Carared Weyermann | 0.15 kg (2.7%) 75 % 45
Ziarno Pszenica 0.5 kg (9%) 70 % 2
niestodowana
Kleikowanie 65C
Ziarno Ptatki jeczmienne 0.5 kg (9%) 70 % 3
btyskawiczne
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Saaz (Czech 10049 60 min 2.95 %
Republic)
Gotowanie Pacific Jade 59 60 min 134 %
Aromat (koniec Saaz (Czech 50¢g 15 min 2.95%

gotowania)

Republic)
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Whirlpool Saaz (Czech 50¢g 0 min 2.95%

Republic)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Saflager W 34/70 Lager Suche 23 g
Dodatki
Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas
Czynnik do wody Kwas mlekowy 59 Zacieranie 10 min
Klarowanie Mech irlandzki 749 Gotowanie 10 min
Wczesdniej namoczy¢
Czynnik do wody Kwas l-askorbinowy |5g Butelkowanie

Notatki

Pilzner powinien by¢ warzony na bardzo miekkiej wodzie!!!!

50/50 Tesco/RO
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Piwo po gotowaniu nalezy jak najszybciej schtodzi¢ do temperatury 8-10°C, solidnie napowietrzy¢ i zada¢
duzym, zdrowym starterem drozdzowym lub uwodnionymi drozdzami suchymi. Fermentujemy w
temperaturze max 12°C przez okoto 2 tygodnie, sprawdzajac postepy fermentacji. Trzeba uwazac aby nie
zla¢ na cichg mtodego piwa zbyt wczesnie, przerywajac fermentacje. Jesli to zrobimy mamy duza doze
prawdopodobienstwa, ze bolesnie dowiemy sie co to jest modny obecnie diacetyl ;). Jesli jesteSmy pewni, ze
fermentacja sie zakonczyta mozemy podnies$¢ na okoto 24h temperature do 13-14°C, a nastepnie
zdekantowac i schtodzi¢ do temperatury bliskiej zeru. W takich warunkach piwo przetrzymujemy minimum 4
tygodnie, az dobrze sie sklaruje i dopiero wéwczas rozlewamy do butelek badz kegdw. Jesli
przeprowadziliSmy dtuga cichg fermentacje wéwczas przy rozlewie dobrze jest dodac oprécz surowca do
refermentacji (cukier, glukoza, ekstrakt) niewielka ilos¢ swiezych drozdzy. Butelki po rozlewie nalezy
przenies¢ do pomieszczenia o temperaturze 8-12°C na okoto tydzien, a pdzniej (o ile dysponujemy takimi
warunkami) do pomieszczenia o temperaturze 0-4°C.
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Gestos¢ poczatkowa: 11 - 13.8°Blg

Goryczka: 35 - 45 IBU

Gestos¢ koncowa: 3.3 - 4.3°Blg

Kolor: 3.5 - 6 SRM

Alkohol objetosciowo: 4.2 - 5.4%
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-55°C - 10 min

- 63°C - 20min

- Odebrana 1/3 zacieru

- 72°C - 20 min. dekokt

-100°C - 15 min dekokt

-72°C-25min

- 76°C - 5 min

https://www.wiki.piwo.org/Pils_Czeski_(_Ceska_Diesitka),_tukasz_Chrzaszcz_(vettis)

Po 20 minutach w 63 odbierasz 1/3, grzejesz to na 72, trzymasz w tej temp. 20 min, grzejesz (dekokt) do
100 i 15 min gotujesz, dodajesz to do pozostatych 2/3 i teoretycznie ma Ci to podnies¢ temp do 72 dla
catosci (obliczenia mi wskazujg ze wyjdzie 75, ale to tylko obliczenia). Dalej standardowo.
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Fermentacja burzliwa - 10°C - 18 dni

Lagerowanie - 0-2°C - 20 dni

Lezakowanie - 2-4°C - okoto 4 miesigce
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