Warzenie z procesem zacierania

Jakich produktoéw potrzebujemy:

wody

zesrutowanego stodu
chmielu

drozdzy piwowarskich

Jakiego sprztu potrzebujemy:

garnka co najmniej 25 |

mieszadta (diej tyzki drewnianej/plastikowej/metalowe))

termometru o zakresie od 0° do 100° C

jodowego wskanika skrobi

dodatkowego naczynia do przygotowania wody do vagzsaia (mae
by¢ mniejszy garnek lub czajnik elektryczny)

filtratora

rurki silikonowej/igielitowej min. 0,5 m

fermentora (naczynie przystosowane do kontaktuzyevnoscia O
pojemndci ok. 30 |, najczsciej plastikowe)

ballingometru (przyradu do pomiaru ¢stdsci, czyli ekstraktu, brzeczki)



Kolejnosé czynnasci:

1. Srutowanie stodu

Stod srutujemy wsrutowniku (np. Porkert)Sruta, czyli rozdrobniony stod,
powinna by zmielona niezbyt grubo, gdyobnia to wydajné¢ zacierania
(czyli otrzymujemy mniejsg niz zakladana il& litrbw gotowego piwa), a
jednoczeénie nie powinna by zmielona zbyt drobno, gdybedziemy miel
problem z filtracy. Prawidtowasruta powinna mié grubg¢ kaszy gczmiennej,
z wyraznie widoczm tuska, ktora lezdzie wspomagata filtragjjako podiae.

Stody srutujemy w proporcjach odpowiednich dla stylu piw&ry chcemy
otrzyma oraz ilagci odpowiedniej do liczby litrow gotowego piwa.
Przyktadowo — j&i warzymy piwo w stylu Pale Ale i chcemy go otrzgtdnw
ilosci 20l, potrzebujemy 2,5 kg stodu pilziskiego, 1,3 kg stodu
monachijskiego oraz 0,2 kg stodu karmelowego jasneg

2. Dodawanie stodu do wody.

Wode (w proporcjach 3 | na 1 kg stodu, czyli gdy marak v powyszym
przepisie 4 kg stodu,yjemy 4 x 3 | wody = 12 [) ) podgrzewamy w garnku d
temperatury 65 stopni. Wolno wsypujemyizgowany stdéd, uwaajac, zeby nie
utworzyty sk grudki. W tym celu mieszamy zacier delikatnie, nie
napowietrzac go, gdy napowietrzenie me mie& negatywny wptyw na jaka
gotowego piwa.

Ustalamy temperatgrma poziomie 62°C -63°C. sletemperatura nam zbyt
mocno st obnizyla po dodaniusruty — dolewamy nieco gecej wody lub
podgrzewamy na palniku.

3. Przerwy

Utrzymujemy temperatgr w zakresie 63°C -> 61°C przez 30 minut,
nastpnie podgrzewamy zacier,agle mieszac, do temperatury 73°C, najlepiej
z predkoscia 1 stopié na minu¢. Podgrzewanie ni@my zastosowapoprzez
wtaczenie palnika pod zacierem, lub przez klasydmfuzje, czyli dolewanie
goracej wody & do uzyskania wymaganej temperatury. Pozostawiaaniez w
przedziale temperaturowym 73°C -> 71°C przezgpast 30 minut.

Je&li w czasie ,przerw” temperatura nam spadnie penizadanego
przedziatu, podgrzewamy zacier miegeaj




Pod koniec Il przerwy, w celu upewnienia,sie cata skrobia zostata
przetworzona na cukier, ktory didre przerobi na alkohol w procesie
fermentacji, maemy pobra tyzeczk/pipety odrobirg ptynu z zacieru, kapi
na bialy talerzyk i dodado tego kropelk jodowego wskanika skrobi. Jdi
ptyn nie zmieni koloru, to znaczy;e cata skrobia zostata przez enzymy
przetworzona na cukier.

Warto pamgta¢, ze w przypadku warzenia piwa z dodatkiem stodéw
palonych, zawartg skrobi naley zmierzy¢ przed dodaniem tych stodéw do
zacieru, gdy znacznie utrudniajone odczyt (stody te dodajeggpod koniec
zacierania, gdynie & aktywne enzymatycznie, @a nie mag wptywu na ilag¢
ani ekstraktywng¢ robionego przez nas piwa).

Do ré&znych typow piw maemy stosowa przerwy o ra@nych dtugdciach.
Podane powse] s najbardziej klasycznymi, podstawowymi przerwami
(scukrzagca i dekstrynujca), ktore w stopniu zadowadaym pozwalaj
enzymom przerobiskrobk na cukier. Maemy sterowé tymi temperaturami w
celu uzyskania piw mniej i bardziej alkoholowychprzy dtugiej przerwie w
63°C otrzymamy piwo wytrawniejsze | mocniejsze, onaiast przy dhlugiej
przerwie w 73°C uzyskamy napdj ozszej zawartéci alkoholu, za to
tresciwszy.

Jezeli robimy piwo pszeniczne w stylu niemieckim, veajest zastosowa
jeszcze jed:p przerwe - ferulikowa (ok. 44°C), ktora wspomaga wydobycie z
piwa zapachu galzikowego, tak charakterystycznego dla weizenowstafgzy
10 -15 minut w tej temperaturze przetrzyimaacier. Oczywicie wtedy
wsypujemy stody do wody o temperaturze ok. 49°Qiea65°C.

4. Filtracja

Po zakaczeniu przerw podgrzewamy zacier do temperaturyC78°

przenosimy do kadzi filtracyjnej. Najpopularniejkaalzie filtracyjne to:

- fermentor z matymi dziurkami w dnie vdony do fermentora z kranikiem

- wezyk wykonany z oplotu zamocowany bezpnio w fermentorze z
kranikiem

Oba typy filtratorow meesz matym kosztem i nakladem pracy wykosam w
domu.

Jezeli uzywamy filtratora w postaci wiadra z dziurkowanymedm przed
przeniesieniem do zacieru zalewamy go ok. 3 litrami wody o0 temperzgu
mniej wiecej 78°C. Ma to na celu utatwienie filtracji, ktorbez tego
niejednokrotnie jest prawie niewykonalna.

Przeniesienie zacieru polega na przelaniu go dmtbira, mae by za
pomoa mniejszego garnka lub innego naczynia. Przelewamaj,rcznle
pamkgtajac 0 unikaniu napowietrzania zacieru.




Po przeniesieniu zacieru czekamy 20 minut nazam® s¢ zacieru |
rozpoczynamy filtrag, czyli podhczamy do kranika ruek silikonowa, ktéra
zabezpieczy nam brzeczkprzed napowietrzeniem, odkamy kranik i
napetniamy przefiltrowan brzeczlg naczynie podstawione pod ten kranik.
Najczsciej jest to gar zacierny, ktory po useriu resztek zacieru i
przeptukaniu sty nam jako gar warzelny.

Pierwsze 3-4 litry brzeczki zawracamy do filtratogdyz zazwyczaj jest jeszcze
zbyt netna, by jej uy¢ do gotowania z chmielem.

5. Wystadzanie

Gdy juz uzyskamy klarowny filtrat, odkcamy kranik, nie do kaca, tylko
tak, zeby filtrat s powoli saczyt do naczynia i przygotowujemy we@dlo
wystadzania.

Wystadzanie jest to proces ,wyptukiwania” resztekartgciowych
skladnikébw ze stodu. Przy okazji wystadzaniezghnam do rozcigczania
brzeczki do pgadanego przez nas ekstraktu brzeczki przedniej,i qayhu,
ktory bedziemy gotowé z chmielem.

llo$¢ potrzebnej wody obliczamy w naptijacy sposoéb:

- od ilosci wody, w ktorej zacieralmy stdd odejmujemy mniej wtej %, (ta
ilos¢ wody niestety zostaje w miécie — czyli w zatarigjcie po jej
odfiltrowaniu)

- do tego dodajemy i8¢ wody tak, aby wyszta nam docelowa liczba litrow
brzeczki nastawnej (czyli tej, do ktorej po nachHemé i schtodzeniu dodajemy
drozdzy)

- odejmujemy jeszcze 2-3 litry, ktore ulegwyparowaniu w czasie gotowania
(chmielenia).

Przyktad: zacieranie w 12 litrach wody,zadana ilé¢ brzeczki nastawnej 20
litrow: 12 - 3 -2 +X = 20, czyli X =13
(potrzebujemy 13 litréw wody do wystadzania)

Gdzie:

12 - zacieranie w 12 litrach wody

3 - woda pozostata w mtocie

2 — odparowanie wody w trakcie gotowania

Wode podgrzewamy do temp. 78°C -80°C w dodatkowym garihko
czajniku i dodajemy w porcjach, najlepiej 3-4 lhirgch, do odfiltrowanego
zacieru. Nalgy pamkta¢, zeby nie odfiltrowywé zacieru do samego koa,
gdyz maze sk on zapowietrz§ i bedziemy mi€ ktopot z dalsz filtracja!




Po dolaniu kadej porcji 3-4 litrow wody do odfiltrowanego zaaileczekamy
10 minut i odkecamy kranik. Spuszczamy brzeezi#to poziomu jak wczmiej
(czyli nie wysuszamy miéta) i dolewamy kolgjporci wody.

Po zakaczeniu wystadzania sprawdzamy zaw&iteekstraktu brzeczki
przedniej. Maemy to uczyni za pomog ballingometru (zdjcie) — w tym celu
pobieramy do menzurki brzecgkschtadzamyaj do temperatury 20 stopni i
wktadamy ballingometr. Odczyt na ballingometrze povan by o okoto 2
stopnie niszy, ni pozadany g@stos¢ koncowa brzeczki, gdy w trakcie
gotowania, jak ja wspominalsmy wczeniej, czs¢ ptynu ulegnie odparowaniu,
zatem @stai¢ brzeczki st zwigkszy.

6. Chmielenie

Uzyskam w wyniku opisanych proceséw brzeezirzedni podgrzewamy
do wrzenia i gotujemy przegnie 60 minut wraz z chmielem. B6oraz gatunek
dodanego chmielu zale od gatunku piwa, ktéry chcemy uzyskdub od
wiasnych preferenciji — w K@u po to warzymy piwo w domuaeby zrob¢ takie,
jakie nam najbardziej smakuje!

Przykiad: Pale Ale, jako gatunek charakteryeyjske dos¢ mocra goryczlky
mozemy nachmieli w ten sposélye na pocatku gotowania dodajemy 35 gram
granulatu chmielu goryczkowego Marynka, a na 10nlhut przed kacem, dla
uzyskania aromatu chmielowego dodajemy 40 gram ugan chmielu
aromatycznego Lubelskiego.

Chmiel w postaci granulatu lub szyszek z@my maemy wsypywa
bezpadrednio do gotujcego st ptynu, jednake w celu zaoszegrzenia sobie
pézniejszego odcedzania brzeczki z osadow,zentyy wrzuct chmiel w
woreczkach mélinowych, a nawet w wygotowanej uprzednigzrio zawizanej
ponczosze.

Pamgtamy o tym,ze granulat ma wisz o 10% zawart@& alfakwasow,
czyli substancji odpowiedzialnych za gorygzkiz chmiel w szyszkach, zatem
odpowiednio korygujemy ik dodawanego chmielu w zalesci od
posiadanego produktu.

W czasie gotowania magpojawi sie w brzeczce ptywage osady, ktére
mog przybr& wyglad od drobnej kaszki,zapo lane kluski. §to biatka, ktore
sig wytracajp z brzeczki za sprawsubstancji zawartych w chmielu. Jest to
objaw pozytywny, osady te po zalazeniu gotowania i odczekaniu kilkunastu
minut osada na dnie i zostanw kotle zaciernym, f@i ostroznie przelejemy
brzeczk do fermentora.




7. Chtodzenie brzeczki

Po 60 minutach gotowania vagizamy palnik pod garnkiem i chtodzimy
brzeczlk. Brzeczk najlepiej jest schiodzi jak najszybciej, ale piwowarzy
domowi stosyj rozne sposoby z dobrym efektem, od skonstruowania lub
kupienia chtodnicy (zdprie), poprzez chtodzenie brzeczki w wannie (w tym
celu wstawiamy garnek do wanny z zunwody i czekamy 2-4 godziny)zapo
zostawianie brzeczki w celu schtodzenia na oakc na balkonie/w piwnicy.

Brzeczka w czasie chtodzenia powinn& kszczelnie przykrytazeby nie
dostaty s¢ do niej niepaadane elementy, np. owady, bakterie. Od momentu
wytaczenia palnika brzeczka zaczyna maraona na infekcje, zatem od tego
momentu zachowujemy sterylffow kazdym momencie kontaktu z brzeazk

Jezeli nie posiadamy chtodnicy, brzeezkezpieczniej jest osttaie przelé
do zdezynfekowanego fermentora i w ninthtodze po szczelnym zamkegiu.

Po schiodzeniu brzecgzkprzelewamy za pomaczdezynfekowanej rurki
silikonowej do zdezynfekowanego fermentora.

8. Dezynfekcja

Dezynfekcji fermentora dokonujemy np. w rstjacy sposob (sprawdzony
I skuteczny w 100%):

- do fermentora wlewamy % szklanki ACE lub Clordkezzapachowych!)

- fermentor zalewamy po brzegi cigpboca

- po 30-40 minutach wylewamy roztwor, kilkukrotnierzeptukujemy
fermentor gagca wodh (az do ulotnienia s zapachu chloru)

- ewentualnie przelewamy 1 litrem wtku.

Do fermentora w trakcie dezynfekcji wkladamy rownmokrywke i rurke,
przez ktdég bedziemy zlewd brzeczk. Pokrywle i rurke ptuczemy tak samo
dokfadnie, jak fermentor.

Po przelaniu brzeczki do fermentora mierzymy blgnezemy po prostu
wrzucik zdezynfekowany (wetkiem lub spirytusem) ballingometr do brzeczki i
odczyta gestas¢. Nastpnie dodajemy dralzy | — uzbrajamy s w cierpliwas¢!




Zyczymy powodzenia — § by jednak powstaly w trakcie warzenia
jakiekolwiek pytania, zapraszamy na maid&rzenie@centrumpiwowarstwa. b
prosimy o telefon : + 48 502 262 911

Wszystkie potrzebne produkty oraz akcesoriazmaozakupi w naszym
sklepie www.centrumpiwowarstwa.pl

Zapraszamy!




