Pucek Pilsner

ABV ---
IBU 33
SRM 8.6

Rozmiar warki

Gestosc¢ 11.9 BLG

Styl German Pilsner (Pils)

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 21 L
Straty z fermentacji 5 %
Rozmiar ze stratami z fermentacji 22.1 L
Czas gotowania 95 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
llos¢ gotowanej brzeczki 27.9 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ptynny ekstrakt Ekstrakt stodowy 1.7 kg (50%) 80 % 25
jasny Bruntal
Ptynny ekstrakt Ekstrakt stodowy 1.7 kg (50%) 80 % 25
jasny Bruntal
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Magnat 15¢ 85 min 142 %
Gotowanie Lublin (Lubelski) 2049 25 min 3.5%
Aromat (koniec Lublin (Lubelski) 10g 3 min 3.5%
gotowania)
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Saflager S-23 Lager Suche 11.5¢g Fermentis Division
of S.l.Lesaffre
Dodatki
Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas
Klarowanie Mech irlandzki 59 Gotowanie 10 min
Notatki

* PPPP podaje barwe 18 EBC. Ekstrakt ciemniejszy - pewnie wyszto im blizej 25 EBC. Brzeczka schtodzona w
$niegu. Czas chtodzenia do 20 stopni ok. 2.5 godziny. Ekstrakt poczatkowy: 12 Blg. Drozdze uwodnione i
zadane przy 15 stopniach. Bulkanie nie zaczeto sie, musi by¢ jakas nieszczelnos¢ bo drozdze pracuja.
Temperatura fermentacji zeszta do 9 st. i taka jest utrzymywana. Po 3 tygodniach fermentacji przeniesiono
do cieplejszego pomieszczenia (13 st.) na przerwe diacetylowa. Piwo przelane do lagerowania przy 14

stopniach. Lagerowanie w styropianowym pudle, temperatura 2-4 stopnie.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



