Warka 1

Ekstrakt stodowy WES jasny
Ekstrakt stodowy WES bursztynowy
Stod karmelowy jasny Strzegom
Stéd czekoladowy Litovel

Chmiel goryczkowy Marynka
Chmiel aromatyczny Lubelski
Drozdze

1,7kg

1,7kg

0.5kg

125¢g

30g (granulat)
30g (granulat)
Safale S-04

Stody wyparzy¢ w wodzie ok. 2,5 litra o temp.ok. 65-70°C przez 40min. Wystadzac¢ 2litami wodly.
Wila¢ do gara warzelniczego. Doprowadzi¢ do wrzenia dodac¢ ekstrakty. Gotowa¢ 1 godzine
Jjednoczesnie chmielgc: marynka od poczatku, lubelski 15 minut przed koncem. Przela¢ do
fermentatora uzupetnic wodg do wymaganego BIg.

Brzeczka 12,5°Blg (ok. 23litrow)

Warka 2

Ekstrakty WES 3x bursztynowy 5,4kg
Ekstrakty WES jasny 1,8kg
Ekstrakty WES pszeniczny 0,5kg
Chmiel Marynka 20g,

Lubelski
chmielenie 60minut
Brzeczka 21°Blg (211.)

209 (szyszki)

Drozdze dolnej fermentacji Saflager s-23, utrzymywac w temperaturze okoto 12°C
Po 14 dniach na cichg, po nastepnych 14 butelkowane przy 6,5°Blg

Brzeczka 21°Blg (211.)

Warka 3

Ekstrakt stodowy jasny WES 2,7kg
Miod pszczeli wielokwiatowy 0,8l
Chmiel goryczkowy Marynka (szyszki) 20g
Chmiel aromatyczny Lubelski (szyszki) 409
Drozdze Us-05

Chmieli¢ goryczkowym 60min na ostatnie 10dodac¢ aromatycznego. Pie¢ minut przed koricem dodac¢
miéd. UWAGA piana po burzliwej moze pozostac zlewac na cichg przy 3-4°Blg

Brzeczka 13BLG (201.)

Warka 4 imbirowe

Ekstrakt stodowy jasny Wes 3,8 kg
Chmiel goryczkowy 20g

Chmiel aromatyczny 20g

Imbir Swiezy 509
Drozdze Safale S-04

Zagotowac wode z ekstraktem i chmieli¢ w woreczkach: 20g goryczkowego + 10g aromatycznego, 10
min. przed koricem dodac¢ chmiel aromatyczny 10 g + 50 g SwieZego, startego imbirun. Do rozlewania
przystepujemy przy 3°Blg. Dodajemy 200g glukozy na 20-21 litréw piwa.

Brzeczka 10°Blg (221.)

Warka 5

Muntons LME Extra Light 3 kg
Stéd Carared 228g
Chmiel Cascade 30g

Drozdze

Wyeast American Ale

S1t6d Carared parzy¢ w siateczce muslinowej zanurzony w 3l wody w tem. 70°C przez 30min.

Chmieli¢ goryczkowym 60min
Brzeczka 12°Blg (191.)

Warka 6 Piwo Pils

Ekstrakt stodowy WES jasny 1,7kg
Ekstrakt stodowy WES jasny 1,2kg
Chmiel goryczkowy Marynka 20g
Chmiel aromatyczny Lubelski 60g

Drozdze gornej fermentacji Safale S-04

Zagotowac¢ wode z ekstraktem i chmieli¢ w woreczkach: 20g goryczkowego + 40g aromatycznego
gotowa¢ 30-45min, 5 min. przed koncem doda¢ chmiel aromatyczny 20g. Do rozlewania
przystepujemy przy 3°Blg. Dodajemy 120g glukozy na 20 litréw piwa. Brzeczka 11°Blg (ok. 20l.)



Warka 7 Ciemne cynamonowe

Ekstrakt stodowy WES ciemny 1,7kg
Ekstrakt stodowy WES jasny 1,7kg
Chmiel aromatyczny Lubelski 709
Drozdze Safale S-04

Zagotowac wode z ekstraktem i chmieli¢ przez jedng godzine w woreczkach: 20g aromatycznego, 20
min. przed korncem dodac¢ chmiel aromatyczny 30g, 5 min. przed koricem dodac¢ chmiel aromatyczny.
Na 10 przed koricem gotowania dodac szczypte cynamonu

Do rozlewania przystepujemy przy 3-4°Blg. Dodajemy 120g glukozy na 20 litrow piwa.

Brzeczka (ok. 20l.)

Warka 8 Ciemne mocne

Ekstrakt stodowy WES ciemny 3,4kg
Ekstrakt stodowy WES jasny 1,2kg
Chmiel goryczkowy Marynka 30g

Chmiel aromatyczny Lubelski 309
Drozdze Safale S-04

Zagotowac¢ wode z ekstraktem i chmieli¢ przez jedng godzine w woreczkach: 30g goryczkowego, 10
min. przed koncem doda¢ chmiel aromatyczny 30g,. Do rozlewania przystepujemy przy 5-6°Blg.
Dodajemy 120g glukozy na 18-19 litréw piwa.

Brzeczka (ok. 201.)

Warka 9 Bursztynowe

Ekstrakt stodowy Bruntal jasny 1,7kg
Ekstrakt stodowy WES burszytnowy 1,7kg
Chmiel goryczkowy Marynka 309

Chmiel aromatyczny Lubelski 309
Drozdze Safale S-04

Zagotowac wode z ekstraktem i chmieli¢ przez jedng godzine w woreczkach: 30g goryczkowego, 10
min. przed koricem dodac¢ chmiel aromatyczny 30g,. Do rozlewania przystepujemy przy 4°Blg.
Dodajemy 120g glukozy na 18-19 litréw piwa.

Brzeczka 12°Blg (ok. 20l.)

Warka 10 Single Citra

Ekstrakt stodowy Spraymalt Extra Light 1,5kg
Ekstrakt stodowy Spraymalt Medium 1,0kg
Chmiel Citra 85¢g
Drozdze go6rnej fermentacji US-05

Zagotowac wode rozpuscic¢ ekstrakty stodowa. Chmieli¢ przez 70 minut w woreczkach: 20g chmielu w
10 minucie, 20g chmielu w 40 minucie, 30g chmielu w momencie zakoriczenia gotowania. Fementacja
w 17-18°C przez dwa-trzy tygodnie. Do rozlewania przystepujemy przy 3-4°Blg. Dodajemy 120g
glukozy na 18-19 litréw piwa.

Brzeczka 12°Blg (ok. 201.)

Warka 11 Spice Beer

Ekstrakt stodowy WES jasny 3,7kg

Ekstrakt stodowy suchy ciemny 1,0kg

Miod 0,45kg

Imbir Swiezy 509

Chmiel goryczkowy 7,5% 60g

Chmiel aromatyczny 4,8% 309

Gozdziki duza szczypta
Kolendra malutka szczypta
Skorka z pomaranczy (z 8 szt.) 8szt.

Cynamon dt. 8cm 7szt.

Drozdze gornej fermentacji

Zagotowac 4 litry wody | wrzuci¢ wszystkie przyprawy wiacznie z miodem i ekstraktami i gotowac
godzine. Chmieli¢ przez 60 minut w woreczkach: 20g chmielu goryczkowego, 30g chmielu
aromatycznego w 45 minucie. Fementacja w 17-18°C przez dwa-trzy tygodnie. Do rozlewania
przystepujemy przy 4°Blg. Dodajemy 120g glukozy na 18-19 litréw piwa.

Brzeczka 13°Blg (ok. 221.)



Warka 12 Piwo malinowe

Woda 5 litréw
Syrop malinowy Herbapol ok. 1,0 litra
Chmiel goryczkowy Marynka 10g
Chmiel aromatyczny Lubelski 10g

Zlewamy piwo z przepisu WARKA 6 po burzliwej fermentacji pozostawiajgc w fementatorze ok. 6
litréw brzeczki (facznie z osadam). Dodac 5 litréw Swierzej wody. Zagotowac¢ wode (ok. 1 litra) i
chmieli¢ ja chmielem w woreczkach (wktadamy oba rodzaje) i parzymy ok. 10-15min., po czym
wlewamy do brzeczki. Do rozlewania przystepujemy przy 3-4°Blg. Dodajemy 10ml syropu oraz 10g
laktozy na piwo. Brzeczka (ok. 13litrow).

Warka 13 Piwo miodowe

Woda 5 litréw
Miod gryczany 0,75kg
Chmiel goryczkowy Marynka 10g
Chmiel aromatyczny Lubelski 10g

Zlewamy piwo z przepisu WARKA 6 po burzliwej fermentacji pozostawiajgc w fementatorze ok. 6
litréw brzeczki (tacznie z osadam). Dodac 5 litrow Swierzej wody. Zagotowac wode (ok. 1 litra) i
chmieli¢ ja chmielem w woreczkach (wktadamy oba rodzaje) i parzymy ok. 10-15min., po czym
wlewamy do brzeczki. Do rozlewania przystepujemy przy 3°Blg. Dodajemy 10g miodu oraz 10g
laktozy na piwo. Brzeczka (ok. 13litréw).

Warka 14 Piwo klasztorne

Ekstrakt Weyermann Munich Amber 2,0kg
Ekstrakt stodowy WES jasny 1,7kg
Stod Weyermann Carafa typ Ill 0,125kg
Stod Weyermann Carared 1,0kg
St6d Weyermann Monachijski typ I 0,5kg
Miod gryczany 0,75kg
Chmiel Styrian Goldings 5,5% 30g
Chmiel Hallertau Hersbrucker 2,9% 30g
Chmiel goryczkowy Marynka 20g
Cukier kandyzowany 1kg
Drozdze Wyeast 3787

Zesrutowany stéd zmiesza¢ z woda o tem. 65°C i utrzymac tem. 62-65 przez 30min. Nastepnie
podnosimy temperature i filtrujemy. Wystadzany 41 wody o tem. 65°C. Przefiltrowang i przegotowang
brzeczke uzupetniemy o cukier kandyzowany i ekstrakty i catoS¢ gotujemy przez jedng godzine. Do
gotujgcej sie brzeczki dodajemy Hallertau i Matrynke, pod koniec gotowania — 10minut przed
zakoriczeniem dodajemy Styrian. Drozdze dodac¢ w tem. 24°C. Do rozlewania uzy¢ 200g ekstraktu
stodowego w proszku na 20-21 litréw piwa. Degustacja po ok. osmiu tygodniach. Brzeczka 18,5°Blg
(ok. 24litréw).

Warka 15 Szkocki Piwes

WES Piwo domowe jasne 3,4kg

Drozdze 1728 Scottish Ale

Fermentacja burzliwa 5 dni, cicha 7 dni w temp. ok. 20°C. Zlewac do butelek przy 5°Blg z dodatkiem
glukozy 5g/butelke. Brzeczka (ok. 24litrow).

Warka 16 Pszeniczne

Ekstrakt stodowy WES pszeniczny 3,4kg

Chmiel lubelski szyszka 45¢g

Drozdze Fermentis Safbrew WB-06

Gotowanie 70 minut w tym 60 minut chmielenia.Fermentacja temp. ok. 18-19°C. Dotatek cukru w
ilosci 170g/20 litréw. Brzeczka (ok. 22litréw).

Warka 17 Ciemne

Ekstrak stodowy bursztynowy WES 3,4kg
Caraamber 0,3kg
Caramunich 0,2kg
Chmiel Marynka 509
Chmiel Lubelski 20g

Stody wyparz¢ w wodzie ok. 2,0 litra o temp.ok. 65-70°C przez 40min. Wystadzac 2 litami wody o
tem. 70°C. Wla¢ do gara warzelniczego. Doprowadzi¢ do wrzenia dodac¢ ekstrakty. Gotowac 1


http://www.wiki.piwo.org/S%C5%82%C3%B3d_palony
http://www.wiki.piwo.org/Dro%C5%BCd%C5%BCe_Fermentis_Safbrew_WB-06
http://www.wiki.piwo.org/Chmiel_Hallertau_Hersbrucker
http://www.wiki.piwo.org/Chmiel_Styrian_Goldings
http://www.wiki.piwo.org/S%C5%82%C3%B3d_monachijski
http://www.wiki.piwo.org/S%C5%82%C3%B3d_karmelowy#carared.C2.AE_.28Weyermann.29

godzine jednoczesnie chmielgc: marynka (30g) od poczatku, marynka(20g) 30 min. przed koricem,
lubelski (20g) 15 minut przed koricem. Przelac¢ do fermentatora uzupetni¢ wodg do wymaganego BIg.
Brzeczka 12,5°Blg

Warka 18 English Special Bitter, (ESB, Extra Special Bitter).

Ekstrakt jasny WES, 3,4 kg)*

stod karmelowy jasny 250g
Marynka, 25g @60 min
EK Goldings, 25g @10 min.
Drozdze S-04.

Warka 19 India Pale Ale, (IPA).

dwie puszki ekstraktu jasnego WES (2x1.7 kg).*
2509 stodu karamelowego jasnego

50g chmiel Marynka, 60 min

50g chmiel EK Goldings 15 min

25g chmiel EK Goldings 5 min

Drozdze S-04.

Warka 20 American Amber Ale (AAA)

dwie puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*

750 stodu karamelowego jasnhego

25g chmiel Marynka, 60 min

25g chmiel Willamette 15 min (albo 25g chmielu Fuggle, 15 min)
Drozdze US-05.

Warka 21 Robust Porter

dwie puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*

250g stodu karamelowego jasnego

2509 stodu czekoladowego

509 jeczmienia palonego

25g chmiel Marynka 60 min

25g chmiel Willamette 40 min (albo 25g Fuggle 40 min)
25g chmiel Willamette 20 min (albo 25g Fuggle 20 min)
Drozdze S-04.

Warka 22 Stout

dwie puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*
2509 stodu karamelowego jasnego

2509 jeczmienia palonego

25g chmiel Marynka 60 min

25g chmiel Fuggles 30 min

Drozdze S-04.

Warka 23 American Pale Ale (APA)

dwie puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*
2509 stodu karamelowego jasnego

250g stodu monachijskiego jasnego

25g chmiel Marynka 60 min

259 chmiel Cascade 10 min

25g chmiel Cascade dry hop (chmielenie na sucho).
Drozdze US-05.

Warka 24 Pszenny amerykanski (American Wheat)*

1 puszka ekstraktu jasnego WES, 1,7 kg

1 puszka ekstraktu pszennego WES, 1,7 kg

250g stodu monachijskiego jasnego

25g chmiel Willamette 60 min, (albo 25g chmielu Fuggle, 60 min)
Drozdze US-05

Warka 25 American Brown

dwie puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*
2509 stodu karamelowego jasnego

2509 stodu czekoladowego



25g chmiel Marynka 60 min
25g chmiel Willamette 10 min, (albo 25g chmielu Fuggle, 10 min)
Drozdze US-05

Warka 26 American IPA

2 puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*

1 puszka ekstraktu jasnego WES 0.5 kg

7509 stodu karamelowego jasnego

50g chmiel Marynka 60 min

25g chmiel Willamette 15 min, (albo 25g chmielu Fuggle, 15 min)
25g chmiel Cascade 5 min

25g chmiel Cascade dry hop (chmielenie na sucho)

Drozdze US-05.

Warka 27 Imperial IPA (lIPA)

3 puszki ekstraktu jasnego WES, (3x1.7 kg)*

7509 stodu karamelowego jasnego

50g chmiel Marynka 60 min

25g chmiel Willamette 15 min, (albo 25g chmielu Fuggle, 15 min)
25g chmiel Cascade 5 min

25g chmiel Cascade dry hop (chmielenie na sucho)

Drozdze US-05.

Warka 28 Irlandzkie Czerwone, (Irish Red Ale, IRA)
2 puszki ekstraktu jasnego WES, (2x1.7 kg)*

2509 stodu karamelowego jasnego

100g stodu palonego

259 chmielu EK Goldings, 60 min

Drozdze S-04.

Warka 29 Mild

2 puszki ekstraktu jasnego WES, 1,2kg (2x1,2 kg)*
2509 stodu czekoladowego

25g chmielu Fuggle, 60 min

Drozdze S-04.



