Witbier z masa dodatkow

ABV 4.1 %
IBU 28

SRM 5.8
Styl Witbier

Rozmiar warki

Gestosc 10.2 BLG

Oczekiwana ilo$¢ gotowego piwa 11 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 11.6 L
Czas gotowania 60 min
Szybkos¢ odparowywania 10 %/h
Ilo$¢ gotowanej brzeczki 14 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ptynny ekstrakt Ekstrakt pszeniczny | 1.7 kg (100%) 78 % 16
Gozdawa

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Lublin (Lubelski) 10g 60 min 4 %

Gotowanie Mandarina Bavaria 2549 10 min 10 %

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Gozdawa Belgian Ale Suche 10g

Fruit Spicy Ale Yeast

Dodatki

Typ Nazwa llosé Uzyto do Czas

Dodatek smakowy curacao 10g Gotowanie 15 min

Dodatek smakowy suszone skérki 10g Gotowanie 15 min
bergamotki

Dodatek smakowy skoérka stodkiej 10g Gotowanie 15 min
pomaranczy

Dodatek smakowy suszone skérki 10g Gotowanie 15 min
cytryny

Dodatek smakowy kolendra 10g Gotowanie 15 min

Inne cukier 106 g Butelkowanie

Notatki

» 14.08

Ekstrakt wtozy¢ do gorgcej wody c (w puszce).

4| wody zagotowad, dodac ekstrakt, jak bedzie wrzato dodac chmiel lubelski na 60min.
15min przed koficem gotowania dodac reszte sktadnikéw.

Chmiel miatem w granulacie dlatego przelatem przez 2 sitka (w tym jedno bardzo geste).
Dolatem wody do ok. 11l i schtodzitem. BLG=10,5.
Gdy fermentowato pachniato zielong herbata z pomaranczg. Niestety pézniej ten zapach znikt.

24.08

Rozlane do 20 butelek 0,5 (jedng zbitem - wada kapslownicy mtotkowej ;) )
106g cukru do refermentacji (nie zapisatem BLG...)
Wyszto troszke przegazowane...
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domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




Kolendre dodatem cata, wiec jej aromat jest znikomy.
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