Weizen 12 big

ABV ---
IBU 18
SRM 9.8

Rozmiar warki

Gestosc¢ 12.4 BLG

Styl Weizen/Weissbier

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 26 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 27.3 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 1 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.9 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ptynny ekstrakt ekstrakt stodowy 4.25 kg (91.4%) 75 % 30
pszeniczny
(pszeniczny 60%,
pilzenski 40%)
Bruntal
Dodatek Oats, Flaked 0.2 kg (4.3%) 80 % 2
Dodatek Weat flaked 0.2 kg (4.3%) 70 % 3
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie Opal 179 60 min 8.5%
Gotowanie Hallertau 17 g 20 min 4.3 %
Hellsbrucker
Drozdze
Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Mangrove Jack's Pszeniczne Suche 109 Mangrove Jack's
M20 Bavarian Wheat

Notatki
e OPAL (8,5)

Chmiel o wtasciwos$ciach aromatycznych stosowany réwniez do pozyskania szlachetnej goryczki,
pochodzacy z Niemiec. Nadaje klasyczne ziotowe aromaty z delikatng nutg cytruséw . Polecany do piw typu
Pilsner, Hefeweizen, Belgian Ales.

Hallertau Hersbrucker (4,3)

Niemiecki chmiel aromatyczny, stosowany gtéwnie w piwach typu lager réwniez bock, pilsner, pszeniczne.
Wspaniaty aromat.

Dori z homebrewing:

Weizeny chmielimy bardzo oszczednie chmielami aromatycznymi o niskiej zawartosci alfa-kwaséw.
Zazwyczaj chmiel dodajemy w jednej dawce na poczatku gotowania, ewentualnie w dwéch dawkach na
poczatku gotowania i na okoto 20 minut przed kohcem gotowania.

Fermentacja i lezakowanie

Odpowiednio przeprowadzona fermentacja z uzyciem dedykowanych szczepdw drozdzy jest kluczem do
sukcesu. Niezwykle istotna jest temperatura fermentacji, to od niej zalezy balans pomiedzy , gozdzikiem” a
.bananem”. Stara regutka méwi, ze im nizsza temperatura fermentacji tym wiecej aromatéw goZdzikowych,
a im wyzsza tym wiecej wyczujemy estréw, ktére skutecznie zakryjg fenolowe nuty. Zdecydowanie nalezy
unika¢ zbyt wysokiej temperatury gdyz moga pojawic sie niezbyt mite, dominujace zapachy gumy
balonowej, stodkich owocéw. Temperatura fermentacji piw pszenicznych raczej nie powinna przekraczac
20-21°C, a zalecana jest nizsza, czyli okoto 18-19°C.

Warto wyprébowac regute podang przez Erica Warnera w ksigzce ,,German Wheat Beer” poleca on, aby
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suma temperatury zadania drozdzy i fermentacji burzliwej wynosita 30°C. Dobrym pomystem jest zadawanie
drozdzy w temperaturze 12°C i fermentowanie piwa w 18°C, wolno podnoszac temperature fermentacji.
Zadajac drozdze do brzeczki o niskiej temperaturze wywotujemy u nich szok temperaturowy, dzieki czemu
drozdze zaczynajg produkowacd wieksze ilosci octanu izoamylu odpowiedzialnego za aromat bananowy w
piwie.

Wazna jest tez ilo$¢ drozdzy, mniejsza ilos¢ (underpitching) moze powodowad duzg produkcje octanu
izoamylu, wiec ,banany” bedg gra¢ pierwsze skrzypce, a zadanie wiekszej ilosci drozdzy niz zalecana
(overpitching) pozwala wydoby¢ aromaty gozdzikowe.

Tradycyjny Hefe-Weizen powinien by¢ metny, wiec spokojnie mozemy poming¢ fermentacje cicha.
Refermentacja w butelkach 230g glukozy na 20L piwa. (czyli 11,5g na 1L piwa)
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