Wheat Sour

Gestosc 14.7 BLG
ABV 6.1 %

IBU 22

SRM 4.6

Styl Specialty Beer

Rozmiar warki

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

Rozmiar ze stratami z fermentacji 21 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 15 %/h

llos¢ gotowanej brzeczki 27.6 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 70 %

* Stosunek wody do ziarna 3.5 L / kg
* llo$¢ wody do zacierania 24.5 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 31.5 L

Kroki

e Temp 69 C, Czas 60 min
e Temp 72 C, Czas 15 min
e Temp 78 C, Czas 10 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 24.5 L wody do zacierania do 76C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 60 min w 69C

Przetrzymaj zacier 15 min w 72C

Przetrzymaj zacier 10 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 10.1 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 27.6 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llosé Ekstrakcja EBC
Ziarno Bestmalz - Stéd 3 kg (42.9%) 82 % 5
pszeniczny Bestmalz
Ziarno Bestmalz - Best 2 kg (28.6%) 80.5 % 4
Pilsen
Ziarno Ptatki pszeniczne 1 kg (14.3%) 60 % 3
Ziarno Ptatki owsiane 1 kg (14.3%) 60 % 3
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie lunga 2049 60 min 11.5%
Drozdze
Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium
Lallemand - Ale Suche 11g Lallemand
WildBrew Philly Sour
1 fermentor
Kveik Rima Ale Ptynne 50 mi Kveik

2 fermentor

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw
domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.



Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas

Czynnik do wody Chlorek wapnia [ml] (9.1 g Zacieranie 85 min

Wyliczona wartos¢ w ml dla 4g

Dodatek smakowy Pulpa z mango 1000 g Fermentacja cicha 10 dni
Leonce Blanc

Dodatek smakowy Pulpa z banana 1000 g Fermentacja cicha 10 dni
(zrobiona)

Dodatek smakowy Pulpa z ananasa 1000 g Fermentacja cicha 10 dni
(zrobiona)

Dodatek smakowy Wanilia (4 szt) 20g Fermentacja cicha 10 dni

Dodatek smakowy Grillowane gruszki 1000 g Fermentacja cicha 10 dni
(8 szt)

Inne Witamina C 59 Butelkowanie

Notatki

e 1. Pulpy i wanilia do podzielenia na pét pomiedzy fermentory

2. Pulpy wycisniete w sokowiréwce a nastepnie zapasteryzowane
3. Zrobi¢ gruszki wedtug przepisu - https://www.broilking.pl/blog/przepis-na-grillowane-gruszki
4. Gruszki, wanilia wrzucone w woreczkach muslinowych i obcigzone
5. Fermentacja cicha dla dodatéw to 10 dni, pdzniej zla¢ na 4 dni dla dodatkowego sklarowania
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* Fermentacja burzliwa 14 dni (przefermentowania + posprzatanie) 20-25 stopni
Fermentacja cicha 14 dni
Nagazowanie celowaé w 2.2
Woda kranowa 50% + woda destylowana 50% + chlorek wapnia. Daje to stosunek 2:1 chlorkéw nad

siarczkami

24 sie 2021, 14:13

Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




