O YW Y v Niemiecki Pils 12 blg
stod pilznenski 4 kg; stod Karapils 0,3 kg; stod monachijski 0,2 kg;

chmiel Lubelski granulat 100 g ; drozdze Saflager S-23

http://www.piwowar.biz/

Przvgotowanie piwa z zestawu

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

2. Zacieranie:
a. do naczynia zaciernego nalezy wla¢ 15 litréw wody 1 doprowadzi¢ jej temperature do poziomu 55°C
b. wspypac¢ caty stodowy zasyp i uregulowac temperaturg na poziomie 52°C po czym utrzymywaé temperature
przez 5 min.
c. podnies¢ temperature zacieru do 65°C i utrzymac ja przez 30 min.
d. podnies¢ temperatureg 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 temperaturowej)

[opcje: - mozna zrezygnowac z punktu 2.a -lecz moze to wptynaé negatywnie na jakos$¢ piany w gotowym piwie
- mozna zastosowa¢ dekot; nalezy wtedy w punkcie 2.c odja¢ do innego naczynia 1/3 gestego zacieru, ktora trzeba
podgrza¢ do temperatury 72°C i przetrzyma¢ w niej 10 minut a nastgpnie doprowadzi¢do wrzenia (w tym czasie
pozostata czg$¢ zacieru caly czas spoczywa na przerwie temperaturowej opisanej w punkcie 2.c); po zagotowaniu
dekotu i uptynigciu czasu przerwy 65°C w gtownym naczyniu dekot wlewa si¢ do pozostalej czgsci i przystgpuje do
punktu 2.d - opcja ta spowoduje wzbogacenie smaku przysztego piwa o nuty stodowe]

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

b. po ulezeniu sig $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 brzeczke do wrzenia
b. umiesci¢ w brzeczce 30 g chmielu Lubelski i gotowaé wraz z nim 30 min.
c. umiesci¢ w brzeczce 30 g chmielu Lubelski 1 gotowaé wraz z nim cato$¢ 20 min.
d. umiesci¢ w brzeczce 40 g chmielu Lubelski 1 gotowaé wraz z nim catos¢ 7 min.
e. 10 minut przed koncem odla¢ wrzaca brzeczke do dwoch butelek 0,5 1 1 zakapslowac

5. Fermentacja
a. schtodzi¢ brzeczke do temperatury 20°C za pomoca wysterylizowanej chtodnicy zanurzeniowe;j (sterylizacja
polega np. na umieszczeniu chtodnicy we wrzacej brzeczce na ostatnie 10 minut warzenia/chmielenia) lub poprzez
umieszczenie naczynia z brzeczka w wanie 1 otocznie jej zimna woda.
b. zadanie brzeczki rehydratyzowanymi drozdzami Saflager S-23 [rehydratacja polega na wsypaniu drozdzy do jatowe;j
wody (przegotowanej) o temperaturze 20°C w wysterylizowanym naczyniu (np. wyparzony i ostudzony stoik)]
¢. fermentacj¢ burzliwa przeprowadza¢ w temperaturze 10-15°C przez 6-7 dni
d. zla¢ mtode piwo znad osaddéw i ponownie umiesci¢ w fermentorze
e. fermentacj¢ cicha przeprowadzi¢ w temperaturze 5-10°C przez 7-10 dni

6. Refermentacja/kondycjonowanie
a. wla¢ do naczynia lub pustego fermentora zapasteryzowana brzeczke z butelek, o ktorych mowa w punkcie 4.e 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 !!!



