Dark Ale 12 blg

Zestaw zawiera:

stod monachijski 2,5 kg; stod pilznenski 1,5 kg; stod karmelowy jasny 0,25 kg;
stod czekoladowy 0,25 kg; stod barwiacy 0,1 kg;

chmiel Marynka granulat 25 g; chmiel Lubelski granulat 25 g;

drozdze Safale US-56

Pi J/g/z/z/ll'wawar;ﬁw
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Przvgotowanie piwa z zestawu

1. Stody nalezy zesrutowac tak by nie zmieli¢ tuski ziarna na proch i tak aby ziarna byty potamane (nie dotyczy w przypadku
zestawu ze stodami §rutowanymi)

2. Zacieranie:
a. do naczynia zaciernego nalezy wla¢ 15 litrow wody i1 doprowadzi¢ jej temperatur¢ do poziomu 55°C
b. wspypac¢ caly stodowy zasyp i1 uregulowac temperaturg na poziomie 52°C po czym utrzymywaé temperature
przez 5 min.
¢. podnies$¢ temperaturg zacieru do 66°C i utrzymac ja przez 40 min.
d. podnies¢ temperaturg zacieru do 72°C i utrzymywac ja przez 20 min. lub do negatywnej proby jodowej
e. podnies$¢ temperaturg zacieru do 75°C (nie nalezy przekraczac tej granicy temperaturowe;j)

[opcje: - mozna zrezygnowac z punktu 2.a -lecz moze to wplyna¢ negatywnie na jakos¢ piany w gotowym piwie
- piwo mozna zaciera¢ 'po angielsku', nalezy wtedy podgrza¢ wodg do temperatury 74°C, nastgpnie trzeba
wsypac¢ do naczynia stod, przemieszac¢ zacier i pozostawi¢ go na jedna przerwg dtugosci 60—70 min i podgrzaé
go jedynie jezeli temperatura miataby spas¢ ponizej 64°C; takie zacieranie jest prostsze i szybsze, stosuja je
piwowarowie domowi z wysp brytyjskich]

3. Filtrowanie/wystadzanie
a. brzeczke nalezy przenies$¢ do filtratora lub nalezy w niej umiesci¢ rurke filtracyjna

b. po ulezeniu si¢ $ruty na dnie naczynia nalezy wystadza¢ za pomoca czterech trzylitrowych porcji wody o
temperaturze 68-74°C (zwigkszenie temperatury zabije enzymy a zmniejszenie nie uaktywni ich nalezycie)

4. Warzenie/chmielenie
a. doprowadzi¢ przefiltrowana brzeczk¢ do wrzenia
b. umiesci¢ w brzeczce caly chmiel Marynka 1 gotowa¢ wraz z nim 30 min.
c. umiesci¢ w brzeczce 25 g chmielu Lubelskiego 1 gotowac¢ calos¢ 30 min
d. 10 minut przed koncem odla¢ wrzaca brzeczke do dwdch butelek 0,5 11 zakapslowac

5. Fermentacja
a. schlodzi¢ brzeczke do temperatury 20°C za pomoca wysterylizowanej chtodnicy zanurzeniowej (sterylizacja
polega np. na umieszczeniu chtodnicy we wrzacej brzeczce na ostatnie 10 minut warzenia/chmielenia) lub poprzez
umieszczenie naczynia z brzeczka w wanie i otocznie jej zimna woda.
b. zadanie brzeczki rehydratyzowanymi drozdzami Safale US-56 [rehydratacja polega na wsypaniu drozdzy do jalowe;j
wody (przegotowanej) o temperaturze 20°C w wysterylizowanym naczyniu (np. wyparzony i ostudzony stoik)]
¢. fermentacje burzliwa przeprowadza¢ w temperaturze 18-20°C przez 4-5 dni
d. zla¢ mtode piwo znad osaddéw i ponownie umiesci¢ w fermentorze
e. fermentacjg cicha przeprowadzi¢ w temperaturze 18-22°C przez 7-10 dni

6. Refermentacja/kondycjonowanie
a. wla¢ do naczynia lub pustego fermentora zapasteryzowana brzeczke z butelek, o ktérych mowa w punkcie 4.d i
zala¢ ja zlanym znad osadéw mtodym piwem.
b. piwo zakapslowac lub zabeczkowac
¢. przetrzymac piwo w temperaturze pokojowej 24 godziny w lecie lub 48 godzin w zimie
d. po minimum 6 tygodniowym lezakowaniu w temperaturze ponizej 10°C piwo nadaje si¢ do spozycia
e. piwo przechowywac¢ w temperaturze ponizej 10°C

Sklep Piwowar.biz zyczy udanego warzenia i smacznego piwa !!!



