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Polskie
Stowarzyszenie
Piwowarow
Domowych

Oddajemy w Twoje rece publikacje,
ktora stanowi przedsmak tego co
znajdziesz w ebooku o najlepszych
piwach domowych sezonu
2022/2023. Jego petna wersja, do-
stepna bezptatnie w aplikacji dla
cztonkdw stowarzyszenia, zawiera
70 receptur, ktérych zebranie byto
mozliwe dzieki wyjawieniu swoich
sekretow przez zwyciezcow konkur-
sow zgtoszonych do Pucharu PSPD
2022/2023.

Ten wyjatkowy projekt powstat we
wspotpracy z naszym cztonkiem
wspierajacym - firma Viking Malt.
To czotowy dostawca stodu zardwno
dla piwowarow domowych jak
i komercyjnych w Europie. Znaj-
dziesz tutaj takze cztery dodatkowe

przepisy oparte wytgcznie na sto-
dach Viking Malt. Co wazne, stody te
stanowiag doskonata baze do krea-
tywnego eksperymentowania. To
oznacza, ze mozesz uzyc ich do uwa-
rzenia kazdego piwa przedstawio-
nego W niniejszym ebooku.

Chcemy, aby nasz ebook stat sie
Twoim przewodnikiem po fascynuja-
cym sSwiecie piwowarstwa domo-
wego, inspirujgc Cie do odkrywania
nowych smakow. Gotowy na podréz
po krainie piwnych mozliwosci?
Razem z Viking Malt, zapraszamy Cie
do rozpoczecia niezwyktego piwo-
warskiego wyzwania. Czy uwarzysz
je wszystkie?

ZWYCIESKIE -
RECEPTURY

70 WYJATKOWYCH RECEPTUR
TYLKO W APLIKACJI PSPD!

SPRAWDZ, CO JESZCZE POTRAFI NASZA APKA:

www.pspd.org.pl/aplikacja




Piwowarzy domowi
podczas odtwarzania receptury moga osiggac¢ inng wydajnosc
zacierania i warzelni, ze wzgledu na uzywany sprzet, doswiadczenie
i charakterystyke surowcow. Bedzie to wptywac przede wszystkim
na ilos¢ otrzymanej brzeczki oraz jej ekstrakt poczatkowy.

Korzystaj ze sprawdzonych
dostawcow oraz sklepow z surowcami. Zadbaj o odpowiednie
warunki przechowywania zakupionych surowcoéw. Stoéd zawsze
trzymaj w zamknietych pojemnikach, w suchym miejscu. Drozdze
przechowuj w loddwce. Chmiel natomiast dtuzej zachowa swoje
cechy w zamrazarce.

Do uwarzenia poprawnego piwa
w wiekszosci przypadkow wystarczy kranowa woda, o ile nie jest
bardzo twarda, mocno chlorowana lub zazelaziona. Jednak do
uwarzenia piwa idealnego bedziesz potrzebowac wody
o okreslonym sktadzie mineralnym. W wielu przypadkach warto
takze zadbac o odpowiednie pH zacieru oraz wody do wystadzania.

Niezaleznie od zapisdw w recepturach zawsze warto
przeprowadzi¢ proces z kontrolg temperatury. Istotna jest takze
zadawana ilos¢ zywych komorek drozdzowych oraz napowietrzenie
brzeczki. W tych aspektach warto stosowac sie do zalecen
producenta. Kiedy tylko to mozliwe, przygotuj starter drozdzowy lub
uzyj swiezej gestwy po poprzednim piwie.

Przed rozlewem piwa
upewnij sie, ze fermentacja sie zakonczyta. W tym celu mierz
ekstrakt w odstepie kilku dni. Mozesz takze wykonac test
odfermentowania (FFT). W tym celu odbierz do osobnego naczynia
niewielka ilos¢ brzeczki, dodaj odrobine drozdzy i pozostaw
w temperaturze pokojowej, az do zakonczenia fermentacji. Pomiar
ekstraktu pozwoli ci okresli¢ jakiego docelowego odfermentowania
spodziewac sie w piwie.

W tym celu uzywaj sprawdzonych srodkow do
mycia i dezynfekcji. W przypadku stosowania agresywnych srodkéw
chemicznych, zadbaj o swoje bezpieczenstwo stosujac je zgodnie
z instrukcjg oraz odpowiednio chronigc oczy i skore.

Zadbaj o jak najmniejsze natlenienie piwa podczas rozlewu. Jest to
szczegOdlnie istotne w piwach lekkich oraz intensywnie chmielonych.
Warunki przechowywania z kolei beda miaty wptyw na to, jak szybko
bedzie sie ono starzed. Im temperatura bedzie nizsza tym dtuzej piwo
pozostanie w najlepszej formie.
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Rodzaj

Munich Helles

Piwo niskoalkoholowe
Session DDH Hazy IPA
Kozlak

SPIS RECEPTUR

RECEPTURY VIKING MALT

ZWYCIESKIE RECEPTURY 2022/2023

Kategoria

Albae Cerevisiae
American Barleywine
American Wheat
Belgian Dubbel
Belgian Tripel

Biére du Zur

Bitter

Bitter

Bitter

Black IPA Single Hop
Breslauer Schops
Brett Saison

Brett Saison

Brett Saison

Ciemne Petne - Tmavy Lezak
Coffee Imperial Stout
Coffee Irish Stout
Coffee Pale Ale
Coffee Polish Pale Ale
Czeski Pils - Svétly Lezak
Czeski Pils - Svétly Lezak
Doppelbock

English Barley Wine
Fruit Gose

Fruit Gose

Fruit Sour

Gose

Grodziskie

Herbal Ale

Herbal Saison

Hoppy Saison

Hvidtgl

Konkurs
VIl Flisacki KPD

MPPD 2023

Xl Warszawski KPD
| Kielecki KPD
MPPD 2023

| Kielecki KPD

Xl Szczecinski KPD
MPPD 2023

Préba Hanysa 2023
MPPD 2023

XVI Wroctawski KPD
XIl Krakowski KPD
Xl Warszawski KPD
MPPD 2023

MPPD 2023

Xl Krakowski KPD
X Warminski KPD
XIl Warszawski KPD

XIl Szczecinski KPD

Xl Miedzynarodowy Cieszynski KPD

XVI Wroctawski KPD
VIII Slaski KPD

VIl Slgski KPD
MPPD 2023
Poznanskie Bitwy Piwne 2023
Beer Cup

VIl Slgski KPD
Grodziski KPD 2022
MPPD 2023

X1l Poznanski KPD
VIl Flisacki KPD
MPPD 2023

Parametry
11,9 °Blg 19 1BU
52 °Blg 351BU
8,5 °Blg 70 IBU
157°Blg  201BU
Parametry

12,0 °Blg 18 IBU
23,0 °Blg 100 IBU
11,5 °Blg 17 1BU
16,5 °Blg 27 1BU
18,0 °Blg 26 1BU
14,0 °Blg 12 1IBU
9,5 °Blg 331BU
12,0 °Blg 49 1BU
11,5 °Blg 37 1BU
15,0 °Blg 70 IBU
15,2 °Blg 16 IBU
1,7 °Blg 28 IBU
13,3 °Blg 25 1BU
15,5 °Blg 27 1BU
12,0 °Blg 25 1BU
23,5 °Blg 92 I1BU
11,0 °Blg 25 1BU
12,5 °Blg 42 1BU
12,0 °Blg 27 1BU
13,0 °Blg 37 1BU
12,0 °Blg 331BU
22,0 °Blg 25 1BU
26,0 °Blg 75 1BU
12,0 °Blg 4 1BU

11,5 °Blg 51BU

14,0 °Blg miBU

12,2 °Blg 0 1BU

8,0 °Blg 27 1BU
11,5 °Blg 23 1BU
14,0 °Blg 301BU
13,0 °Blg 39 1BU

17,0 °Blg

71BU

52%
0,6%
3,6%
6,1%

4,4%
9,0%
4,8%
71%
8,6%
4,5%
3,8%
4,9%
4,4%
6,2%
4,8%
6,0%
6,0%
8,3%
4,3%
8,5%
4,5%
5,4%
4,9%
5,4%
4,5%
8,9%
11,0%
4,8%
3,5%
6,0%
52%
3,0%
50%
7,0%
6,2%
2,0%



Nr
33

34

42

50

53

55

56
57

61

64

68

70

Kategoria
Irish Red Ale

Irish Stout

Munich Helles

Piwo Swigteczne

Porter Battycki

Roggenbier

Rosanke

Saison

Table Saison

Weissbier

Witbier

Xmas Stout

Konkurs
MPPD 2023

VIII Flisacki KPD

MPPD 2023

XII Krakowski KPD

XVI Pomorski KPD

XII Warszawski KPD

X Warminski KPD

Xl Miedzynarodowy Cieszynski KPD

VIII Slgski KPD

XIII Poznanski KPD

VI Slgski KPD

VI Gwiazdkowy KPD

Parametry
11,0 °Blg 24 1BU
10,5 °Blg 36 1BU
12,0 °Blg 20 1IBU
15,0 °Blg 27 1BU
22,0 °Blg 42 1BU
12,5 °Blg 15 1BU
9,0 °Blg 211BU
12,5 °Blg 28 IBU
9,0 °Blg 10 IBU
13,0 °Blg 10 I1BU
11,5 °Blg 14 1BU
15,5 °Blg 351BU

4.2%
4.2%

5,0%

55%

8,5%

4,9%

2,9%
6,4%

4,5%

55%

51%

6,5%



Munich Helles

Ekstrakt poczatkowy: 11,9 °Blg Wielkos¢ warki: 20 |
Zawartosc¢ alkoholu: 52% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 19 IBU Ekstrakt koncowy: 2,2 °Blg
Barwa: 8 EBC Nagazowanie: 2,5 CO2-vol

Surowce fermentujace (4,60 kg)

3,80 kg - stéd Viking Pilznenski (Viking Malt)
0,45 kg - stéd Viking Golden Ale (Viking Malt)
0,40 kg - stod Viking Cara Body (Viking Malt)

Chmiel i dodatki
40 g - chmiel Hallertauer Mittelfruh 4,0% - gotowanie 60 min

Drozdze
Fermentis SafLager™ W-34/70 - 2 opakowania (23 g)

Woda
Profil wody: Ca 50, Mg 5, Na 5, Cl 40, SO4 55, HCO 30.

Zacieranie

Korekta odczynu za pomoca kwasu mlekowego do wartosci 5,5 pH
63 °C-15min

66 °C - 15 min

73 °C -30 min

77 °C -1min

Fermentacja
10 °C - 7 dni
16 °C - 4 dni
1°C-14dni

Rozlew, nagazowanie i lezakowanie
Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru wilosci 5,8 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
= 2,5 CO2-vol. Refermentacja przez 3 tygodnie w ok. 18 °C.

Komentarz

Helles to wyjatkowe, jasne i petne bawarskie piwo, ktére zachwyca swoim stodowym
smakiem. Jest gtadkie, wytrawne, stodowe i mniej chmielowe od niemieckiego pilznera.
Ztocisty kolor i balans miedzy stodowosciag a chmielowym aromatem sprawiaja, ze kazdy tyk
to podroz w giab tradycji piwnej!

Uwarzylismy to piwo na targi Drinktec 2022 w Monachium, aby podkresli¢ wspaniaty stodowy
smak nadawany przez stdéd Viking Golden Ale. Ten stéd nadaje mocno stodowe,
ciasteczkowe, stodkie i orzechowe nuty z doskonatym balansem. Jest idealny do piw typu ale,
specjalnych lagerdw, ale takze jako dodatek w rozmaitych innych stylach piwnych.

Zalecamy dozowanie w zasypie do 50% — a szczegdlnie polecamy tgczenie go w ilosci 50:50%
ze stodem pilznenskim jako zamiennik catej ilosci stodu pilznenskiego w zasypie piwa.
Otrzymacie w ten sposob blend stodowy, dajacy gtebokie smaki i aromaty charakterystyczne
dla historycznych angielskich odmian jeczmienia browarnego.

Nasze piwo zwrdcito uwage wszystkich odwiedzajacych targi, a wielu gosci z Bawarii
podkreslato, ze dawno nie pito tak dobrze skomponowanego hellesa! Przygotujcie sie na
niezapomniane doznania smakowe! Na zdrowie!

O VIKING MALT
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Piwo Niskoalkoholowe

Ekstrakt poczatkowy: 5,2 °Blg Wielkos¢ warki: 20 |
Zawartosc¢ alkoholu: 0,6% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 35 1BU Ekstrakt koncowy: 4,2 °Blg
Barwa: 20 EBC Nagazowanie: 2,8 CO2-vol

Surowce fermentujace (2,07 kg)

1,50 kg - stdd Viking Pale Ale (Viking Malt)

0,30 kg - stéd Viking Monachijski Jasny (Viking Malt)
0,10 kg - stdd Viking Cara Body (Viking Malt)

0,10 kg - stod Viking Karmelowy 50 (Viking Malt)
0,07 kg — stdd Viking Karmelowy 400 (Viking Malt)

Chmiel i dodatki
25 g - chmiel Cascade 6,5% - gotowanie 60 min
100 g - chmiel Cascade 6,5% - hop stand 30 min w 80 °C

Drozdze
Lallemand London -1 opakowanie (11 g)

Woda
Profil wody: Ca 100, Mg 18, Na 15, Cl 100, SO4 100, HCO 40.

Zacieranie
Korekta odczynu za pomoca kwasu mlekowego do wartosci 5,5 pH
82 °C - 60 min

Fermentacja
18 °C-2dni
22°C-2dni
1°C-7dni

Rozlew, nagazowanie i lezakowanie
Rozlew do butelek szklanych zdodatkiem cukru wilosci 7,6 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
= 2,8 CO2-vol. Refermentacja przez 2 tygodnie w ok. 20 °C.

Komentarz

Nasza propozycja piwa niskoalkoholowego to specjalne potaczenie zasypu stodowego, ktére
dostarcza bogatych odczu¢ petni i stodowosci, rownowazonych odpowiednia goryczka.
Kluczowym etapem podczas zacierania jest utrzymanie temperatury zacierania powyzej
82 °C, aby natychmiast dezaktywowac wszystkie enzymy i nie wprowadzac¢ do brzeczki
cukrow fermentowalnych.

Stod Viking Cara Body zwieksza petnie i tworzy gesta, obfitg piane, nie zmieniajac przy tym
smaku, koloru i aromatu piwa. Zalecamy dodanie stodu Viking Cara Body w ilosci 7-10% do
kazdej warki, a szczegdlnie do wszelkich lekkich piw. Kompleksowe, zréznicowane nuty
stodowe wprowadzane sg przez subtelne dodatki stodow specjalnych.

Ta receptura zostata odtworzona w dwdch browarach restauracyjnych przy uzyciu dwoéch

réznych rodzajéw drozdzy:

- Drozdze SafBrew LA-O1 pozwolg uzyskac piwo bezalkoholowe (nasze piwo zostato
zbadane w laboratorium i uzyskato 0,38% alk.)

- Drozdze Lallemand London odfermentowaty tylko do poziomu 0,67% alk., dajgc piwo
niskoalkoholowe.

O VIKING MALT
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Session DDH Hazy IPA

Ekstrakt poczatkowy: 8,5 °Blg
Zawartosé alkoholu: 3,6%
Goryczka: 70 IBU

Barwa: 10 EBC

Surowce fermentujace (4,85 kg)

1,70 kg — stdd Viking Pale Ale (Viking Malt)

0,50 kg - stéd Viking Owsiany (Viking Malt)
0,50 kg - stdd Viking Pszeniczny (Viking Malt)
0,30 kg - st6d Viking Cara Body (Viking Malt)
0,30 kg - stod Viking Dekstrynowy (Viking Malt)

Chmiel i dodatki

30 g - chmiel El Dorado 13,0% - gotowanie 60 min

50 g - chmiel Citra 13,0% - hop stand 30 min w 80 °C

30 g - chmiel Amarillo 8,7% - chmielenie na zimno przez 8 dni
30 g — chmiel Cascade 6,6% - chmielenie na zimno przez 8 dni
30 g - chmiel Citra 13,0% - chmielenie na zimno przez 8 dni

Drozdze
Wyeast 1318 London Ale Il — starter 1000 ml

Woda
Profil wody: Ca 100, Mg 18, Na 15, Cl 50, SO4 100, HCO 100.

Zacieranie

Wielkos¢ warki: 20 |
Czas gotowania: 60 minut
Ekstrakt koncowy: 1,6 °Blg
Nagazowanie: 2,3 CO2-vol

Korekta odczynu za pomoca kwasu mlekowego do wartosci 5,5 pH

58 °C - 15 min
66 °C - 20 min
73 °C -20 min
77 °C-1min

Fermentacja
18 °C — 4 dni
22°C- 4dni
1°C- 4dni

Rozlew, nagazowanie i lezakowanie

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w iloéci 5,7 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie

= 2,5 CO2-vol. Refermentacja przez 3 tygodnie w ok. 20 °C.

Komentarz

Przygotujcie sie na niezwyklta podréz do swiata lekkiego, sesyjnego, kremowego
i goryczkowego piwa, ktdore podczas targdow Brau Beviale 2019 bardzo szybko znikneto

Z naszych kranow.

Gtéwna role odgrywa tutaj stod Viking Pale Ale, ktory w potgczeniu ze stodem Viking Owsiany
nadaje piwu gtadka teksture. Dodatek stodow Viking Cara Body oraz Viking Dekstrynowy
podnoszg odczucie petni, wzbogacaja o lekkie nuty miodowe i rodzynek (dzieki stodowi
dekstrynowemu), i stanowa kontre do goryczki oczekiwanej po piwach w stylu Hazy IPA.

Q VIKING MALT



Kozlak

Ekstrakt poczatkowy: 15,7 °Blg Wielkos¢ warki: 20 |
Zawartosc¢ alkoholu: 6,1% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 20 IBU Ekstrakt koncowy: 4,5 °Blg
Barwa: 48 EBC Nagazowanie: 2,2 CO2-vol

Surowce fermentujace (6,38 kg)

1,80 kg - stéd Viking Monachijski Jasny (Viking Malt)
1,80 kg —stéd Viking Wiedenski (Viking Malt)

1,35 kg - stdd Viking Red Active (Viking Malt)

0,67 kg — stod Viking Dekstrynowy (Viking Malt)
0,67 kg — stéd Viking Karmelowy 50 (Viking Malt)
0,06 kg - stéd Viking Karmelowy 400 (Viking Malt)

Chmiel i dodatki
45 g - chmiel Hallertauer Hersbrucker 4.0% - gotowanie 60 min

Drozdze
Mangrove Jack's M76 Bavarian Lager

Woda
Profil wody: Ca 70, Mg 13, Na 50, Cl 80, SO4 125, HCO 130.

Zacieranie

57 °C-15min
66 °C - 30 min
73 °C - 30 min
77 °C-1min

Fermentacja
10°C-14dni
14 °C-7dni
1°C-7dni

Rozlew, nagazowanie i lezakowanie
Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w iloéci 4,4 g/I piwa. Zaktadane
nagazowanie = 2,2 CO2-vol. Refermentacja przez 4 tygodnie w ok. 18 °C.

Komentarz

Przygotujcie sie na niezwykta podréz do swiata piwa, gdzie tradycyjny stdd pilznenski nie jest
juz podstawa. W tym piwie, nasz specjalny stéd Viking Red Active przejmuje ster i wnosi cata
aktywnos¢ enzymatycznga. Produkowany ze specjalnych odmian jeczmienia browarnego,
stod ten moze stanowic¢ nawet do 100% zasypu (standardowe uzycie wynosi 20-50%), dzieki
wysokiej aktywnosci enzymatycznej.

Viking Red Active wnosi do piwa bogatg stodowosc i intensywny czerwony kolor wraz
Z nutami melanoidynowymi. Posiada tez nizsze pH w poréwnaniu do stoddw pilznenskiego
lub pale ale, co pomaga optymalizowac¢ pH zacierania brzeczki w idealnym zakresie. Kolor
stodu to 30-40 EBC.

W zasypie uzyliSmy szerokiego spektrum stoddw specjalnych — takie potgczenie wprowadza
zroznicowang baze stodowag oraz kompleksowos¢ piwa, czyli cechy, ktorych poszukujg
sedziowie, charakteryzujac smak stodowy. Zastosowanie w niewielkich ilosciach kilku
roznych stodéw specjalnych wprowadza do piwa duzo réznych smakdéw, zachowujac balans
i rownowage catej kompozycji. Viking Red Active to nowe podejscie do planowania receptur.

O VIKING MALT



Nasza spotecznosé to prawie 1200 oso6b we wszystkich regionach Polski.
Spotkajmy sie przy piwie domowym!

I.*I
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o gl =l

fb.com/PolskieStowarzyszenie pspd.org.pl/dolacz-do-nas @pspd_org_pl
PiwowarowDomowych



https://www.instagram.com/pspd_org_pl/#

Ekstrakt poczatkowy: 12,0 °Blg Wielkos¢ warki: 19 |

Zawartosc alkoholu: 4,4% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 18 IBU Ekstrakt koncowy: 4,0 °Blg
Barwa: 9 EBC Nagazowanie: 2,5 CO2-vol

3,40 kg - stod pszeniczny jasny (Weyermann)
1,00 kg - stod pilznenski (Weyermann)
0,20 kg - stéd Chateau Melano Light (Castle Malting)

30 g - chmiel lunga 9,5% - gotowanie 60 min

8 szt. - herbata "Szatwia" z Lidla - dodana podczas chtodzenia brzeczki przy temp. 80 °C

8 szt. - herbata "Pokrzywa" z Lidla - dodana podczas chtodzenia brzeczki przy temp. 80 °C
700 ml - napar z 270 g suszonych kwiatéw bzu - dodany przy rozlewie do kega

Mangrove Jack's M47 Belgian Abbey - starter 1000 ml

Kranowa na os. Grebocin w Toruniu (woj. kujawsko-pomorskie)

45°C-15min
55°C-15min
67 °C - 40 min
72 °C-15min
75°C -5min

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.
16 °C - 3dni

17 °C - 2 dni

18 °C - 7 dni

20 °C - 20 dni.

Piwo nasycone sztucznie dwutlenkiem wegla i rozlane w butelki szklane na konkurs.
Zaktadane nagazowanie - 2,5 CO2-vol. Lezakowanie w loddéwce w ok. 12 °C. Piwo zostato
poddane ocenie na konkursie po ok. 7 dniach.


https://www.facebook.com/profile.php?id=100064381830531
https://www.facebook.com/profile.php?id=100064381830531

Ekstrakt poczatkowy: 16,5 °Blg Wielkos¢ warki: 25 |

Zawartosc alkoholu: 7,1% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 27 IBU Ekstrakt koncowy: 3,9 °Blg
Barwa: 36 EBC Nagazowanie: 2,3 CO2-vol

6,00 kg - stod Pale Ale (Bestmalz)

0,50 kg - stéd Caramunich (Weyermann)
0,30 kg - stéd Caraaroma (Weyermann)
0,30 kg - stod Crystal Extra Dark (Simpsons)
0,30 kg - stod Special B (Castle Malting)

20 g - chmiel Magnum - gotowanie 60 min
10 g - chmiel Magnum - gotowanie 10 min

Fermentum Mobile FM26 Belgijskie pagorki - starter 3000 ml z 200 ml gestwy

Butelkowana Oaza (Biedronka)

55°C-5min
63 °C - 30 min
65 °C - 20 min
72 °C-10 min
78 °C-1min

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.
18 °C - 1 dzien

19 °C - 1dzieh

20 °C - 1 dzien

23 °C -1dzien

23°C-20dni

1°C-2dni - cold crash.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w iloéci 6 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
- 2,3C0O2-vol. Refermentacja przez 3 tygodnie w ok. 22 °C. Nastepnie przez poét roku w piwnicy
w ok. 10 °C. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 11 miesigcach.

Stodowosc¢ i profil piwa bardzo mi odpowiadaty zaraz po refermentacji. Jednak piwo byto
dosc¢ alkoholowe. Dobrze zrobit mu czas spedzony w piwnicy, takie byto moje zatozenie - stad
tez wiecej goryczki na starcie, by mogta nieco spas¢ w czasie lezakowania, jednoczesnie
pozwalajgc alkoholowi w piwie utozy¢ sie i sprawic, by piwo byto bardziej pijalne. Swietnie
zachowaty sie tez drozdze, dajac prawdziwie belgijski, estrowo-fenolowy aromat.


https://www.facebook.com/KieleckiKPD
https://www.facebook.com/KieleckiKPD

Ekstrakt poczatkowy: 9,5 °Blg Wielkos¢ warki: 28 |

Zawartosc¢ alkoholu: 3,8% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 33 1IBU Ekstrakt korncowy: 3,0 °Blg
Barwa: 16 EBC Nagazowanie: 1,0 CO2-vol

4,20 kg - stod Pale Ale (Weyermann)
0,50 kg - stéd Cookie (Viking Malt)
0,20 kg - stod Crystal 150

25 g - chmiel East Kent Golding - gotowanie 60 min
50 g - chmiel East Kent Golding - gotowanie 30 min
75 g - chmiel East Kent Golding - hop stand 20 min w 80 °C

Wyeast 1098 British Ale - 1 opakowanie (125 ml)

Kranowa z m. Nowogard (woj. zachodniopomorskie) z dodatkiem 5 g siarczanu wapnia.

66 °C - 60 min
72 °C-10 min

Kontrola temperatury i proces w fermentorze Grainfather. Drozdze zadane w 18 °C.
Fermentacja przez 9 dni w temperaturze wzrastajacej do 20 °C.

Piwo nasycone sztucznie dwutlenkiem wegla i rozlane w butelki szklane na konkurs.
Zaktadane nagazowanie - 1,0 CO2-vol. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po
ok. 13 dniach.


https://www.facebook.com/profile.php?id=100083420193089
https://www.facebook.com/SzKPD
https://www.facebook.com/profile.php?id=100083420193089
https://www.facebook.com/SzKPD

Ekstrakt poczatkowy: 15,2 °Blg Wielkos¢ warki: 24 |

Zawartosc¢ alkoholu: 4,8% Czas gotowania: 90 minut
Goryczka: 16 IBU Ekstrakt koncowy: 6,8 °Blg
Barwa: 22 EBC Nagazowanie: 3,0 CO2-vol

2,50 kg - stdd pszeniczny ciemny (Steinbach)
1,00 kg - stéd monachijski Il (Weyermann)
1,00 kg - stod pilznenski (Weyermann)

1,00 kg - stod pszeniczny (Viking Malt)

1,00 kg - sto6d pszeniczny podpiekany (Crisp)

0,20 kg - tuska ryzowa - dodana do wystadzania

40 g - chmiel Lubelski 4% - gotowanie 60 min
3| - sauergut - gotowanie 10 minut

Lallemmand Windsor - 2 opakowania (22 9)

Miekka zrédlana woda z dodatkiem 4,5 g chlorku wapnia, 2 g siarczanu wapnia i 6 ml kwasu
mlekowego.

68 °C - 15 min
72 °C - 60 min
podgrzanie do 74 °C

Dwa dni przed wiasciwym warzeniem przygotowano sauergut: 3 | wody + 270 g suchego
ekstraktu pszenicznego + 3 kapsutki probiotyku Sanprobi IBS (Lactobacillus plantarum).
Tak przygotowana brzeczke zakwaszano przez 48h w 40-23 °C i dodano na ostatnie 10 minut
gotowania.

Kontrola temperatury w lodéwce ze sterownikiem.
Drozdze zadane w15 °C.

15518 °C - 2 dni

18 °C - 4 dni

18-20 °C - 1dzien

20 °C -18 dni

20422 °C -6 dni.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w ilosci 9 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
- 3,0 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie w ok. 16 °C. Piwo zostato poddane ocenie
na konkursie po ok. 15 tygodniach.


https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/radmir.piwniczny
https://www.facebook.com/WroKPD
https://www.facebook.com/radmir.piwniczny
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/WroKPD
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew
https://www.facebook.com/Lobsterbrew

Ekstrakt poczatkowy: 15,5 °Blg Wielkos¢ warki: 13 |

Zawartosc¢ alkoholu: 8,3% Czas gotowania: 70 minut
Goryczka: 27 IBU Ekstrakt korncowy: 0,5 °Blg
Barwa: 11 EBC Nagazowanie: 2,8 CO2-vol

2,00 kg - stod pilznenski (Viking Malt)

1,00 kg - stod pszeniczny (Bestmalz)

0,75 kg - stod wiedenski (Bestmalz)

0,30 kg - stéd zytni (Viking Malt)

0,15 kg - stéd Chateau Abbey (Castle Malting)

0,15 kg - cukier biaty - dodany na ostatnie 10 minut gotowania

20 g - chmiel Perle 7,0% - gotowanie 60 min
20 g - chmiel Perle 7,0% - gotowanie 15 min

Fermentum Mobile FM21 Odkrycie sezonu - starter 1000 m|
White Labs WLP648 Brettanomyces Bruxellensis Trois Vrai - starter 1000 ml

Butelkowana Saguaro (Lidl)

62 °C - 65 min
72 °C -5min
76 °C -Tmin

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.

Drozdze (FM21) zadane w 18 °C.

18 °C-2dni

20 °C -1 dzien

21°C-1dzien

22-23°C - 4 dni

Do fermentora dodano starter WLP648. Po dodaniu dzikich drozdzy zostawiono fermentor
na 12 tygodni w temp. pokojowej.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy w ilosci 81 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 2,8 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie przez miesigc w 18-20 °C.
Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 6 tygodniach.

Piwo byto fermentowane w balonie szklanym o pojemnosci 15 litrow i po dodaniu brettéw
piana intensywnie wychodzita rurka fermentacyjna, ktdra byta regularnie wymieniana,
a korek dezynfekowany. Z jednej strony byto to ucigzliwe i niosto pewne ryzyko, z drugiej
strony fermentacja prowadzona byta praktycznie bez udziatu tlenu w zbiorniku
fermentacyjnym, dzieki czemu bretty daly przyjemny owocowo-stajenny profil
i umiarkowang kwasnosc.


https://kpd.pspd.org.pl/
https://www.facebook.com/TrzeciBrowarDomowy
https://kpd.pspd.org.pl/
https://www.facebook.com/TrzeciBrowarDomowy

Ekstrakt poczatkowy: 12,0 °Blg Wielkos¢ warki: 54 |

Zawartosc¢ alkoholu: 4,5% Czas gotowania: 90 minut
Goryczka: 33 1IBU Ekstrakt korncowy: 3,0 °Blg
Barwa: 4 EBC Nagazowanie: 2,5 CO2-vol

9,00 kg - stéd pilznenski

0,60 kg - stéd monachijski jasny
0,30 kg - stod Carapils (Weyermann)
0,10 kg - stéd zakwaszajacy

40 g - chmiel Premiant 9,0% - gotowanie 80 min
50 g - chmiel Saaz 2,5% - gotowanie 80 min

50 g - chmiel Saaz 2,5% - gotowanie 20 min

50 g - chmiel Saaz 2,5% - gotowanie 5 min

Fermentis SafLager™ W-34/70 - 1,5 opakowania (16 g)

Miekka kranowa z m. Cieszyn (woj. slaskie)

64 °C - 25 min
72 °C - 45 min
78 °C -15 min

Bez kontroli temperatury. Fermentacja burzliwa przez 19 dni w temp. otoczenia ok. 10 °C.
Nastepnie przelanie na fermentacja cicha, ktoéra trwata przez 14 dni w temp. ok. 10 °C.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy w iloéci 5,8 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 2,5 CO2-vol. Refermentacja przez 10 dni. Nastepnie lagerowanie w lodéwce
w ok. 2 °C. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 7 tygodniach.


https://www.facebook.com/WroKPD
https://www.facebook.com/WroKPD

Ekstrakt poczatkowy: 14,0 °Blg
Zawartosé alkoholu: 7,0%
Goryczka: 30 IBU

Barwa: 11 EBC

2,00 kg - stéd pilznenski (Soufflet)
1,25 kg - stod zytni (Weyermann)
1,25 kg - stod owsiany (Viking Malt)

0,50 kg - stéd monachijski ciemny (Viking Malt)

0,50 kg - ptatki kukurydziane

20 g - chmiel lunga 12,4% - gotowanie 60 min

5 g - kolendra - gotowanie 10 min

9 g - suszona skorka z bergamotki - gotowanie 10 min
0,5 tab - Whirlfloc T - gotowanie 10 min

0,2 g - pozywka Servomyces - gotowanie 10 minut

20 g - chmiel Lubelski 5,7% - gotowanie O min

15 g - chmiel Motueka 8,0% - gotowanie O min

Wielkos¢ warki: 19 |
Czas gotowania: 60 minut
Ekstrakt koncowy: 1,0 °Blg
Nagazowanie: 3,0 CO2-vol

4 ml/I - macerat z zi6t (sktad w dalszej czesci) - dodany do kega przy rozlewie

0,1 g/l - witamina C - dodana do kega przy rozlewie

Lallemand Belle Saison - starter dwustopniowy

1000 ml + 3000 ml

Profil: Ca 120, Mg 37, Na 7, Cl 125, SO4 78, HCO3 173

63 °C - 40 min
72 °C -20 min
podgrzanie do 78 °C

Kontrola temperatury w lodoéwce ze
sterownikiem.

Drozdze zadane w 15 °C.
16 °C - 1dzien

16,5 °C - 1 dzien

17 °C - 1dzien

18 °C - 1dzien
21°C-2dni

22 °C -2 dni

23 °C -1dzien

24 °C - 8 dni.

Piwo nasycone sztucznie
dwutlenkiemm wegla i rozlane
w butelki szklane na konkurs.
Zaktadane nagazowanie - 3,0 CO2-
vol. Refermentacja i lezakowanie
w temp. pokojowej. Piwo zostato
poddane ocenie na konkursie
po ok. 4 tygodniach.

Przepis na macerat z ziét wodka (11),
korzen arcydziegla (5 g), skorka
Z jednej pomaranczy, skorka z jednej
cytryny, kardamon (3 g), anyz (0,5 g),
kolendra (5 g), jatowiec (3 g), gozdziki
(1 szt), kora cynamonu (5 g),
majeranek (2 g), tymianek (2 g),
mieta pieprzowa (2 g), szafran (0,5 g).


https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady
https://www.facebook.com/browarsady

Ekstrakt poczatkowy: 13,0 °Blg Wielkos¢ warki: 11|

Zawartosc¢ alkoholu: 6,2% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 39 IBU Ekstrakt korncowy: 1,5 °Blg
Barwa: 11 EBC Nagazowanie: 3,0 CO2-vol

1,80 kg - stéd pilznenski (Castle Malting)

0,50 kg - stéd monachijski (Castle Malting)

0,35 kg - stéd zytni (Viking Malt)

0,35 kg - stéd pszeniczny (Castle Malting)

0,12 kg - stéd Carapils (Weyermann)

0,08 kg - cukier kandyzowany biaty - dodany na 10 minut gotowania

25 g - chmiel Nelson Sauvin 11,0% - gotowanie 30 min

1tab - Whirlfloc T - gotowanie 10 min

1,1 g - pozywka dla drozdzy (Wyeast) - gotowanie 10 min

5 g - kolendra rozdrobniona - gotowanie 5 min

10 g - swieza skorka stodkiej pomaranczy - gotowanie 5 min

50 g - chmiel Nelson Sauvin 11,0% - hop stand 30 min w 80 °C

150 g - chmiel Nelson Sauvin 11,0% - dodany do fermentora w 3 dzien fermentacji na 3 dni

Omega OYL-500 Saisonstein - 1 opakowanie (150 ml)

Profil: Ca 52, Mg 10, Na O, Cl 62, SO4 78, HCO3 O

66 °C - 60 min
72 °C -10 min
podgrzanie do 76 °C

Kontrola temperatury w lodéwce ze sterownikiem.
18 °C - 7 dni

18520 °C - swobodny wzrost

20 °C -7 dni.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy w ilosci 8,6 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 3,0 CO2-vol. Refermentacja przez trzy tygodnie w 20-22 °C. Nastepnie
lezakowanie w loddéwce. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 3 tygodniach.



Ekstrakt poczatkowy: 11,0 °Blg Wielkos¢ warki: 21 |

Zawartosc alkoholu: 4,2% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 24 IBU Ekstrakt korncowy: 3,0 °Blg
Barwa: 26 EBC Nagazowanie: 2,5 CO2-vol

3,75 kg - stdd Fines Pale Ale Maris Otter (Simpsons)
0,50 kg - ptatki owsiane

0,16 kg - stod karmelowy 200 (Viking Malt)

0,05 kg - jeczmien palony (Simpsons)

25 g - chmiel Challenger 8,0% - gotowanie 60 min

Fermentum Mobile FM13 Irlandzkie ciemnosci - starter 1000 ml

Profil: Ca 100, Mg 13, Na 90, Cl 131, SO4 122, HCO3 140, pH 5,4

66 °C - 60 min
72 °C -15 min
78 °C -1 min

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.
Drozdze zadane w16 °C.

16,5 °C - 3dni

20 °C - 3 dni

18 °C -3 dni

4 °C-2dni-cold crash

Rozlew do butelek PET z dodatkiem cukru w ilosci 6,4 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
- 2,5 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie przez tydziern w ok. 20 °C. Nastepnie w loddwce w
ok. 4 °C. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 8 tygodniach.


https://kpd.pspd.org.pl/
https://kpd.pspd.org.pl/

Ekstrakt poczatkowy: 10,5 °Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,2%
Goryczka: 36 IBU

Barwa: 54 EBC

2,80 kg - stéd Chateau Pale Ale (Castle Malting)

0,80 kg - stéd monachijski | (Weyermann)

0,25 kg - stéd pszeniczny czekoladowy (Weyermann)
0,25 kg - palony jeczmien (Fawcett)

40 g - chmiel East Kent Golding 6,3% - gotowanie 60 min
25 g - chmiel East Kent Golding 6,3% - gotowanie 15 min
0,5 tab - Whirlfloc T - gotowanie 5 min

4 g - ptatki drozdzowe - gotowanie 5 min

2 g - cynk - gotowanie 5 min

White Labs WLP0O90 San Diego Super - gestwa 150 ml

Profil: Ca 75, Mg 5, Na 56, Cl 100, SO4 57, HCO3 bd.

66 °C - 80 min
70 °C -10 min
76 °C - 10 min

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.
Drozdze zadane w 12° C.

14 °C - 1dzien

15°C -3 dni

16 °C -2 dni

20 °C-10 dni.

Wielkos¢ warki: 22 |
Czas gotowania: 75 minut
Ekstrakt korncowy: 2,5 °Blg
Nagazowanie: 1,6 CO2-vol

Rozlew do butelek PET z dodatkiem cukru w ilosci 2,6 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
- 1,6 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie przez 2 tygodnie w temp. pokojowej. Nastepnie
w piwnicy w ok. 12 °C. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 3 tygodniach.

Przy prébie odtworzenia receptury polecam wzbogacic¢ zasyp o ptatki owsiane oraz wymienic
stdéd pszeniczny czekoladowy na czekoladowy Fawcett lub Simpsons.


https://www.facebook.com/profile.php?id=100084208781203
https://www.facebook.com/profile.php?id=100084208781203

Ekstrakt poczatkowy: 12,0 °Blg Wielkos¢ warki: 26 |

Zawartosc¢ alkoholu: 5,0% Czas gotowania: 80 minut
Goryczka: 20 IBU Ekstrakt korncowy: 2,0 °Blg
Barwa: 11 EBC Nagazowanie: 2,6 CO2-vol

5,30 kg - stod pilznenski

0,90 kg - stéd monachijski

0,30 kg - stéd Carapils (Weyermann)
0,20 kg - stéd zakwaszajacy

30 g - Hallertauer Mittelfrdh - gotowanie 60 min
45 g - Hallertauer Mittelfrdh - hop stand 20 min

Fermentis SafLager™ W-34/70 - 3 opakowania (34,5 Q)

Kranowa z m. Sandefjord (Norwegia). Twardos$é wody - 4-5 °dH (71-89 mgCaCO3/l). Dodano
7,5 g chlorku wapnia.

52 °C-10 min
65 °C - 60 min
80 °C-5min

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.
10 °C - 2 tygodnie

14 °C - 4 dni - przerwa diacetylowa

9°C-10dni

2 °C - 4 dni - cold crash.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy w ilosci 7,7 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 2,6 CO2-vol. Refermentacja w temp. pokojowej. Nastepnie lezakowanie
w loddéwece. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 8 tygodniach.


https://kpd.pspd.org.pl/
https://kpd.pspd.org.pl/

Ekstrakt poczatkowy: 15,0 °Blg
Zawartosé alkoholu: 5,5%
Goryczka: 27 IBU

Barwa: 65 EBC

3,50 kg - stod Maris Otter (Fawcett)

0,50 kg - ptatki owsiane

0,30 kg - stéd pszeniczny czekoladowy (Weyermann)
0,30 kg - stéd Carafa lll (Weyermann)

0,25 kg - stod Crystal Dark (Fawcett)

0,20 kg - stéd Chateau Biscuit (Castle Malting)

0,50 kg - laktoza

25 g - chmiel Magnum 10,5% - gotowanie 60 min

45 g - chmiel Fuggle 4,5% - gotowanie 20 min

1szt. - laska cynamonu - dodana na cicha fermentacje

200 g - prazone ziarna kakaowca - dodane na cichag fermentacje
60 g - suska sechlonska - dodana na cicha fermentacje

1 szt. - laska wanilii - dodana na cicha fermentacje

White Labs WLPOOT California Ale - 200 ml swiezej gestwy

Profil: Ca 110, Mg 4, Na 15, CI 50, SO4 75, HCO3 250

68 °C - 60 min
72 °C-10 min
75 °C-10 min

Kontrola temperatury w lodéwce ze sterownikiem.
16 °C - 2 dni

17 °C - 2 dni

18 °C-2dni

19 °C -2 dni

20 °C-5dni.

Wielkos¢ warki: 20 |
Czas gotowania: 60 minut
Ekstrakt koncowy: 4,7 °Blg
Nagazowanie: 2,2 CO2-vol

Piwo nasycone sztucznie dwutlenkiem wegla w kegu i rozlane w butelki szklane nalewarka
przeciwcisnieniowa po 7 tygodniach na konkurs. Zaktadane nagazowanie - 2,2 CO2-vol. Piwo

zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 11 tygodniach.

Przy probie odtworzenia receptury zalecam zamienic¢ stéd Carafa Il na palony jeczmien,
by dodac¢ wiecej palonosci. Dodatek sliwki wprowadza ciekawe wedzono-owocowe nuty

do piwa. Zalecam uzycie oryginalnej Suski Sechlonskie;j.


https://www.facebook.com/KlejnotNiklu
https://www.facebook.com/krakowskikpd
https://www.facebook.com/KlejnotNiklu
https://www.facebook.com/krakowskikpd

Ekstrakt poczatkowy: 22,0 °Blg Wielkos¢ warki: 14 |

Zawartosc¢ alkoholu: 8,5% Czas gotowania: 90 minut
Goryczka: 42 IBU Ekstrakt koncowy: 4,0 °Blg
Barwa: 418 EBC Nagazowanie: 2,2 CO2-vol

3,35 kg - stod monachijski (Viking Malt)

2,90 kg - stéd wiedenski (Viking Malt)

0,50 kg - stéd Chateau Abbey (Castle Malting)

0,40 kg - ptatki owsiane btyskawiczne

0,40 kg - stod karmelowy (Viking Malt)

0,30 kg - stéd Caramunich Il (Weyermann)

0,30 kg - stéd Carafala Il Special (Weyermann)

0,20 kg - st6d Chocolate (Fawcett)

dodatkowo pod koniec gotowania celem uzyskania zakltadanego ekstraktu poczatkowego
dodano ekstrakt stodowy ciemny

30 g - chmiel lunga 10,0% - gotowanie 60 min
40 g - chmiel Lubelski 5,0% - gotowanie 10 min

Fermentis SafLager™ W-34/70 - 500 ml $wiezej gestwy

Kranowa z dodatkiem weglanu wapnia 8 g do zacierania.
Korekta pH zacieru kwasem do wartosci 5,6.

66 °C - 60 min
72 °C-15min
podgrzanie do 78 °C

Kontrola temperatury za pomoca wktadoéw z zamrozong woda w pudle styropianowym.
Drozdze zadane w 9° C.

9-10 °C - 3 tygodnie

1-12 °C - 2 tygodnie

przelanie na fermentacje cicha

12515 °C - 3 tygodnie - stopniowe podnoszenie temperatury w tempie 1°C/tydzien.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru. Zaktadane nagazowanie - 2,2 CO2-vol.
Refermentacja i lezakowanie przez 2 tygodnie w 12-14 °C. Nastepnie na zacienionym strychu
bez kontroli temperatury. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 7 miesigcach.



Ekstrakt poczatkowy: 12,5 °Blg Wielkos¢ warki: 22 |

Zawartosc¢ alkoholu: 4,9% Czas gotowania: 90 minut
Goryczka: 15 1BU Ekstrakt korncowy: 3,0 °Blg
Barwa: 30 EBC Nagazowanie: 2,7 CO2-vol

2,00 kg - stod zytni

1,00 kg - stéd monachijski jasny

0,80 kg - stod pilznenski

0,40 kg - ptatki zytnie

0,25 kg - stéd Carawheat (Weyermann)

0,15 kg - stéd Caraaroma (Weyermann)

0,08 kg - stoéd Carafa Special Il (Weyermann) - dodany podczas podgrzewania na wygrzew

25 g - chmiel Styrian Golding 3,4% - gotowanie 60 min
15 g - chmiel Styrian Golding 3,4% - gotowanie 15 min

Fermentum Mobile FM41 Gwozdzie i banany - starter bez mieszadta 1300 ml

Kranowa z m. Gliwice (waoj. slaskie)

44 °C - 60 min

56 °C -15 min

63 °C - 20 min

dekokcja: 1/3 zacieru odebrana i kolejno 73 °C - 15 min i 100 °C - 30 min
zawrocenie dekoktu

73 °C-30 min

podgrzanie do 78 °C

Bez kontroli temperatury. Drozdze zadane w temp. 19 °C. Fermentacja 19 dni w temp.
otoczenia ok. 19 °C.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy w ilosci 85 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 2,7 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie w temp. pokojowej. Piwo zostato
poddane ocenie na konkursie po ok. 3 tygodniach.


https://wkpd.waw.pl/
https://wkpd.waw.pl/

Ekstrakt poczatkowy: 9,0 °Blg Wielkos¢ warki: 10 |

Zawartosc alkoholu: 2,9% Czas gotowania: 75 minut
Goryczka: 21 1BU Ekstrakt koncowy: 3,5 °Blg
Barwa: 40 EBC Nagazowanie: 2,6 CO2-vol

0,49 kg - stdd wedzony (Steinbach)

0,27 kg - stod Colorado Honig (Viking Malt)

0,22 kg - stéd melanoidynowy (Viking Malt)

0,18 kg - stdd zytni (Viking Malt)

0,18 kg - stdéd owsiany (Fawcett)

0,18 kg - stdd Pale Crystal (Fawcett)

0,15 kg - stéd karmelowy 30 (Viking Malt)

0,15 kg - st6d Chateau Special B (Castle Malting)

8 g - chmiel lunga 9,2% - gotowanie 55 min

130 g - gatazki swierku - gotowanie 25 min

3 tyzeczki - klacze tataraku - gotowanie 14 min

7 tyzeczek - ziele krwawnika - gotowanie 14 min
12 tyzeczek - liscie poziomki - gotowanie 14 min

17 tyzeczek - kwiat mniszka - gotowanie 14 min
28 tyzeczek - kwiat dziewanny - gotowanie 14 min

Fermentis SafAle™ S-33 - 1/2 opakowania (6 Q)

Butelkowana zrédlana z Lidla. Do wody do wystadzania dodano 1,5 ml kwasu fosforowego.

67 °C -15min
72 °C - 50 min

Kontrola temperatury za pomoca wktadoéw z zamrozong woda w coolbagu. Fermentacja
burzliwa przez 6 dni w temp. 18-21 °C. Fermentacja cicha przez 7 dni w temp. ok. 21 °C.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy w ilosci 56 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 2,6 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie w chtodziarce w ok. 7 °C.
Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 4 tygodniach.


https://www.facebook.com/profile.php?id=100026951512021
https://www.facebook.com/profile.php?id=100026951512021

Ekstrakt poczatkowy: 12,5 °Blg Wielkos¢ warki: 23 |

Zawartosc¢ alkoholu: 6,4% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 28 IBU Ekstrakt korncowy: 0,3 °Blg
Barwa: 8 EBC Nagazowanie: 2,8 CO2-vol

4,00 kg - stod pilznenski ekologiczny (Castle Malting)
2,50 kg - stod pszeniczny (Viking Malt)

25 g - chmiel Marynka (2021) 9,1% - gotowanie 40 min

10 g - chmiel Styrian Golding (2021) 3,4% - gotowanie 30 min
15 g - chmiel Styrian Golding (2021) 3,4% - gotowanie 10 min
25 g - chmiel Styrian Golding (2021) 3,4% - gotowanie O min

Wyeast 3724 Belgian Saison - starter 1500 ml
Wyeast 3711 French Saison - bardzo swieza gestwa 200 ml

Kranowa z m. Warszawa (woj. mazowieckie) z dodatkiem siarczanu wapnia. Orientacyjny
Profil: Ca 118, Mg 14, Na 79, Cl 136, SO4 192, HCO3 248.

64 °C - 80 min
76 °C - 10 min

Kontrola temperatury w loddéwce z wykorzystaniem pasa grzewczego.

Drozdze (Wyeast 3724) zadane w temp. 20 °C.

20-22 °C - 2 dni.

W 3 dniu zadano gestwe Wyeast 3711, bez napowietrzania, przy opadajacej pianie
z fermentacji.

22-25°C - 4 dni

25 °C - 6 tygodni.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem glukozy. Zaktadane nagazowanie - 2,8 CO2-vol.
Refermentacja i lezakowanie w garazu w 15-18 °C. Ostatnie tygodnie przed konkursem piwo
lezakowato w loddwce. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 4 miesigcach.


https://www.facebook.com/browardomowydudek
https://www.facebook.com/cieszynskiKPD
https://www.facebook.com/browardomowydudek
https://www.facebook.com/cieszynskiKPD

Ekstrakt poczatkowy: 9,0 °Blg Wielkos¢ warki: 27 |

Zawartosc¢ alkoholu: 4,5% Czas gotowania: 30 minut
Goryczka: 10 IBU Ekstrakt korncowy: 0,5 °Blg
Barwa: 4 EBC Nagazowanie: 2,5 CO2-vol

4,00 kg - stod pilznenski (Weyermann)
0,50 kg - stéd Carapils (Weyermann)

10 g - chmiel Columbus 15,4% - gotowanie 30 min
1tab - Whirlfloc T - gotowanie 5 min

50 g - chmiel Simcoe 12,7% - hop stand 20 min w 80 °C
4 g - witamina C - dodana przy rozlewie

Imperial B56 Rustic - starter 1000 ml

Kranowa z m. Katowic (waoj. slaskie). Do wody do wystadzania dodane 2 ml kwasu mlekowego
i zbicie pH do 5,95.

66-68 °C - 60 min
podgrzanie do 76 °C

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.

Drozdze zadane w 20 °C.

20 °C - 2dni

2024 °C - wyltaczenie chiodzenia i swobodny wzrost temperatury
24 °C-14dni

24-18 °C - schtodzenie piwa przed rozlewem.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w ilosci 6,6 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
- 2,5 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie przez tydzien w ok. 24 °C. Nastepnie w piwnicy
w ok. 22 °C. Piwo zostato poddane ocenie na konkursie po ok. 3 tygodniach.


https://www.facebook.com/HoldaChmielu
https://www.facebook.com/SlaskiKPD
https://www.facebook.com/HoldaChmielu
https://www.facebook.com/SlaskiKPD

Ekstrakt poczatkowy: 13,0 °Blg Wielkos¢ warki: 14,5 |

Zawartosc¢ alkoholu: 5,5% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 10 IBU Ekstrakt korncowy: 3,0 °Blg
Barwa: 8 EBC Nagazowanie: 3,0 CO2-vol

2,50 kg - stod pszeniczny jasny (Weyermann)
1,10 kg - stod pilznenski (Steinbach)

0,1 kg - tuska ryzowa - dodana na koniec zacierania

6 g - chmiel lunga 11,0% - gotowanie 60 min

Wyeast 3068 Weihenstephan Weizen - 1 opakowanie (125 ml)

Butelkowana Primavera

45°C -15 min
55°C-15 min

62 °C - 40 min

72 °C-30 min
podgrzanie do 76 °C

Kontrola temperatury w loddéwce ze sterownikiem.
18 °C - 7 dni
19 °C -7 dni.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w ilosci 84 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 3,0 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie w ok. 21 °C. Piwo zostato poddane
ocenie na konkursie po ok. 4 tygodniach.


https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem
https://www.facebook.com/BrowarZaMiastem

Ekstrakt poczatkowy: 11,5 °Blg Wielkos¢ warki: 21,5 |

Zawartosc¢ alkoholu: 5,1% Czas gotowania: 60 minut
Goryczka: 14 1BU Ekstrakt korncowy: 2,0 °Blg
Barwa: 6 EBC Nagazowanie: 2,7 CO2-vol

2,00 kg - stéd pilznenski (Soufflet)

2,00 kg - pszenica niestodowana

0,10 kg - stéd monachijski | (Viking Malt)
0,10 kg - stéd pszeniczny (Viking Malt)

0,06 kg - tuska ryzowa - dodana do zacierania, wczesniej wymoczona we wrzatku

15 g - chmiel East Kent Golding 6,0% - gotowanie 60 min
6 g - chmiel Northern Brewer 9,3% - gotowanie 60 min
8 g - kolendra - gotowanie 5 min

20 g - curacao - gotowanie 5 min

3 g-rumianek - gotowanie 5min

Lallemand Kéln - 300 ml dwutygodniowej gestwy

Kranowa z wodociggu siedleckiego

63 °C -120 min
72 °C-30 min

Bez kontroli temperatury. Fermentacja 13 dni w temp. otoczenia ok. 16 °C.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem cukru w ilosci 7,7 g/l piwa. Zaktadane nagazowanie
- 2,7 CO2-vol. Refermentacja i lezakowanie w piwnicy w 16-18 °C. Piwo zostato poddane ocenie
na konkursie po ok. 3 tygodniach.


https://www.facebook.com/SlaskiKPD
https://www.facebook.com/SlaskiKPD

Ekstrakt poczatkowy: 15,5 °Blg
Zawartosé alkoholu: 6,5%
Goryczka: 35 IBU

Barwa: 72 EBC

4,50 kg - stoéd Pale Ale (Viking Malt)

0,30 kg - stod czekoladowy jasny (Viking Malt)

0,30 kg - stéd monachijski Il (Viking Malt)
0,25 kg - stéd zytni (Viking Malt)

0,25 kg - stéd Carafa Il (Weyermann)

0,20 kg - stoéd karmelowy 150 (Viking Malt)

Wielkos¢ warki: 22 |
Czas gotowania: 60 minut
Ekstrakt koncowy: 4,0 °Blg
Nagazowanie: 2,1 CO2-vol

0,20 kg - stod czekoladowy ciemny (Viking Malt) - dodany na ostatnie 15 minut zacierania

0,15 kg - stéd Carahell (Weyermann)
0,15 kg - stéd Chateau Café (Castle Malting)

0,10 kg - palony jeczmien (Viking Malt) - dodany na ostatnie 15 minut zacierania

25 g - chmiel Mandarina Bavaria 10,0% - gotowanie 60 min

10 g - chmiel Magnum 13,5% - gotowanie 60 min

50 g - suszona skoérka stodkiej pomaranczy - dodana na cicha fermentacje, wczesniej zalana
Wwrzaca wodga, podgotowana i wystudzona (dodana do fermentora razem z ptynem)

50 g - curacao - dodana na cicha fermentacje, wczesniej zalana wrzgca woda, podgotowana
i wystudzona (dodana do fermentora razem z ptynem)

100 g - kandyzowana skoérka pomaranczy - dodana na cicha fermentacje

50 g - swieza skérka pomaranczy - dodana na cicha fermentacje

2 szt. - laska wanilii Bourbon (duze) - dodane na cicha fermentacje

25 g - ptatki debowe mocno tostowane - dodane na cicha fermentacje, wczesniej zalane
Wwrzaca woda, podgotowane i wystudzone (dodane do fermentora razem z ptynem)

Fermentis SafAle™ US-05 - gestwa 150 ml

Kranowa z m. Radom (woj. mazowieckie)

63-68 °C - 60 min
72 °C-15min
podgrzanie do 78 °C

Kontrola temperatury w lodéwce ze
sterownikiem.

Drozdze zadane w17 °C.

16 °C - 2 dni

18 °C -5dni

20 °C - 8 dni

przelanie na fermentacje cicha

20 °C-15dni.

Rozlew do butelek szklanych z dodatkiem
cukru w ilosci 55 g/l piwa. Zaktadane
nagazowanie - 2,1 CO2-vol. Refermentacja
i lezakowanie w piwnicy w ok. 12 °C. Piwo
zostato poddane ocenie na konkursie po ok.
5 tygodniach.

Przy prébie odtworzenia receptury zalecam
dodac wiecej pratkow debowych
jednoczesnie redukujac ilos¢  skorek
pomaranczy by osiggnac lepszy balans
W piwie.


https://www.facebook.com/GwiazdkowyKPD
https://www.facebook.com/GwiazdkowyKPD
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