Witbier#5

Gestosc¢ 11.9 BLG
ABV ---
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Styl Witbier
Rozmiar warki

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 45 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 47.3 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 5 %/h

Ilo$¢ gotowanej brzeczki 52.5 L

Zacieranie

* Wydajnos¢ zacierania 75 %

* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
* llos¢ wody do zacierania 30 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 40 L

Kroki

Temp 52 C, Czas 5 min
Temp 67 C, Czas 50 min
Temp 72 C, Czas 30 min
Temp 78 C, Czas 5 min

Zacieranie krok po kroku

Podgrzej 30 L wody do zacierania do 57.3C

Dodaj ziarna

Przetrzymaj zacier 5 min w 52C

Przetrzymaj zacier 50 min w 67C

Przetrzymaj zacier 30 min w 72C

Przetrzymaj zacier 5 min w 78C

Wystadzaj uzywajac 32.5 L wody o temp. 76C lub do osiggniecia 52.5 L brzeczki

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC
Ziarno Strzegom Pilzneniski | 3.6 kg (36%) 80 % 4
Ziarno Pszenica 3.6 kg (36%) 75 % 3
niestodowana
Ziarno Weyermannl 1 kg (10%) 80 % 6
pszeniczny jasny
Ziarno Wheat, Flaked 0.8 kg (8%) 77 % 4
Ziarno Oats, Flaked 0.6 kg (6%) 80 % 2
Ziarno Acid Malt 0.2 kg (2%) 58.7 % 6
Ziarno Rice, Flaked 0.15 kg (1.5%) 70 % 2
Ziarno Biscuit Malt 0.04 kg (0.4%) 79 % 45
Chmiele
Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy
Gotowanie WAI-ITI 1049 0 min 4.1 %
Gotowanie Hersbrucker 40 g 50 min 4.3 %
Gotowanie East Kent Goldings 10g 10 min 51%
Gotowanie WAI-ITI 59 15 min 4.1 %

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



Gotowanie East Kent Goldings 59 15 min 5.1%
Gotowanie Hersbrucker 20g 10 min 4.3 %
Gotowanie WAI-ITI 10g 0 min 4.1 %

Na zimno WAI-ITI 25¢g 10 dni 4.1 %
Drozdze

Nazwa Typ Forma llosé Laboratorium
Mangrove Jack's Pszeniczne Gestwa 160 ml Mangrove Jack's
M20 Bavarian Wheat

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Dodatek smakowy Bitter Orange Peel 12 g Gotowanie 10 min
Przyprawa Coriander Seeds 16 g Gotowanie 10 min
Dodatek smakowy Sweet Orange Peel 40 g Gotowanie 10 min
Dodatek smakowy Lemon Peel 16 g Gotowanie 10 min
Dodatek smakowy Bitter Orange Peel 10g Gotowanie 3 min
Przyprawa Coriander Seeds 59 Gotowanie 3 min

Dodatek smakowy Sweet Orange Peel 40 g Gotowanie 3 min

Dodatek smakowy Lemon Peel 169 Gotowanie 3 min

Notatki

» Ptatki pszeniczne to ptatki orkiszowe, stodu pilznenskiego poszto 3,1 kg poniewaz brakujgce 0,5 kg stanowit
stéd diastatyczny. Podczas gotowania na 10 minut do kofica zostat dodany réwniez sok z potowy cytryny i
¢wiartki pomaranczy i taka sama ilos¢ zostata dodana na 3 minuty do konca gotowania. Po wytgczeniu
palnika poszedt jeszcze sok z potowy pomaranczy. Prawdopodobnie drozdze dajg staby aromat banana i
gozdzikéw i lepiej je wymieni¢ na chociazby S-33 jesli chce sie osiagnad takie aromaty w piwie. Po
ugotowaniu wszystko podzielone na dwie réwne objetosci w dwéch fermentorach. Fermentacja burzliwa w
18-19 stopniach przez jakie$ 10-14 dni, cicha podobnie. Chmielenie na zimno moze zastosuje do jednej

porcji jesli bedzie staby aromat cytruséw.
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