Warzenie z procesem zacierania

Witamy serdecznie, przed Tobg otwiera si¢ wlasnie §wiat domowego piwa! Zanim stworzysz

swoje pierwsze piwo — zapoznaj si¢ prosz¢ z niniejszg instrukcja, ktora pozwoli Ci w tatwy sposob
przej$¢ przez wszystkie procesy.

Jakich produktow potrzebujemy:

- wody

- zesrutowanego stodu

- chmielu

- drozdzy piwowarskich

Jakiego sprzetu potrzebujemy (na przykladzie naszego zestawu Zaciermistrz

Pro):

pojemnik fermentacyjny 33 litry z pokrywa oraz z zamontowanym czerwonym
kranikiem - utatwiajacy rozlew gotowego piwa, moze by¢ wykorzystywany podczas
fermentacji burzliwej;

pojemnik fermentacyjny 33 litry z pokrywa - wykorzystywany podczas fermentacji
burzliwej 1 cichej;

termometr - niezbedny do pomiaru temperatury podczas zacierania, wystadzania, itd.;
ballingometr / areometr / cukromierz 0-25° BLG wraz ze szklang menzurka - sluzacy
do pomiaru stgzenia cukréw w brzeczce 1 w piwie;

lyzka piwowarska o dlugosci 420 mm - doskonata pomoc przy warzeniu;

jodowy wskaznik skrobi - niezbedny jest do przeprowadzenia tzw. proby jodowej podczas
warzenia z procesem zacierania;

kapslownica - przeznaczona do kapslowania butelek,

kapsle 100 szt. - dzicki nim zakapslujesz butelki ze swoim wymarzonym piwem;

srodek dezynfekujacy — pirosiarczyn sodu - nie wymagajacy ptukania srodek do
dezynfekc;ji;

rurka igielitowa 1 mb - utatwia przelewanie piwa;

filtrator z oplotu - doskonatly filtrator, ktory montujemy bezposrednio w fermentorze z
kranikiem;
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Dodatkowy sprzet, jaki bedzie Ci potrzebny przy uwarzeniu Twojego pierwszego piwa z
procesem zacierania to:

* gar — o pojemnosci co najmniej 25 litrows

* dodatkowe naczynie do przygotowania wody do wystadzania — moze by¢ mniejszy
garnek badz czajnik elektryczny;

* bialy talerzyk — do wykonania proby jodowej.

Uwaga: nalezy sobie zarezerwowaé¢ minimum 5-6 godzin na wykonanie swojego pierwszego
piwa.

Dopiero po kilkukrotnym przejsciu przez caty proces ,,na zywo” cata podstawowa wiedza
utozy nam si¢ w glowie i1 bedziemy gotowi na udoskonalanie procesu. W niniejszej instrukcji
ograniczamy si¢ do zupelnych podstaw, by nie rozprasza¢ nadmiarem wiedzy.

Srutowanie slodu

Stod $rutujemy w $rutowniku, na przyktad srutownik stotowy Brewferm. Sruta, czyli
rozdrobniony stdéd, powinna by¢ zmielona niezbyt grubo, gdyz obniza to wydajnos$¢ zacierania
(czyli otrzymujemy mniejsza niz zaktadana ilos$¢ litrow gotowego piwa), a jednoczesnie nie
powinna by¢ zmielona zbyt drobno, gdyz bedziemy mieli problemy z filtracjg. Prawidtowa $ruta
powinna mie¢ grubos¢ kaszy jeczmiennej, z wyraznie widoczng tuska, ktora bedzie wspomagata
filtracje jako podtoze. Stody srutujemy w proporcjach odpowiednich dla stylu piwa, ktéry chcemy
otrzymac oraz ilo$ci odpowiedniej do liczby litrow gotowego piwa.

Zacieranie
Sposob zacierania (infuzyjny — prostszy, dekokcyjny — dla bardziej zaawansowanych) jest

zalezny od wybranego gatunku piwa — opisany jest w instrukcjach warzenia dodawanych do
wybranego zestawu.

Dodawanie stodu do wody
Kolejnym etapem jest dodanie stodu do wody w naszym garze zaciernym w proporcjach 3
litry wody na 1 kilogram slodu. Jesli nasz zasyp wynosi 4 kg zeSrutowanych stodow to

przygotowujemy 12 litrow wody. Wodg zalecamy wcze$niej podgrza¢ do temperatury o ok. 2°C
WYZSze] niz wynosi pierwsza przerwa temperaturowa. Rozpoczynamy tak zwane zacieranie.
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Przerwy temperaturowe - podstawowe

Po dodaniu stodu do wody naszym zadaniem jest utrzymanie okreslonych przerw
temperaturowych tak, aby enzymy przerobily odpowiednig ilo$¢ skrobi na cukry.

Do roznych typow piw mozemy stosowaé przerwy o roznych dlugosciach. Podstawowymi
przerwami stosowanymi w piwowarstwie sa:

* przerwa maltozowa (scukrzajgca) — od 62°C do 65°C — w tej przerwie nastepuje rozktad
skrobi do maltotriozy, maltozy i glukozy w wyniku dzialania betaamylazy. Im dluzsza
przerwa maltozowa tym nasze piwo jest bardziej wytrawne (alkoholowe). Przecigtnie
stosowane czasy przerwy maltozowej to od 15 do 60 minut.

* przerwa dekstrynujaca (scukrzajaca) — od 70°C do 75°C — w tej przerwie nastgpuje
rozktad skrobi do dekstryn w wyniku dziatania alfaamylazy. Przy dtugiej przerwie w tym
zakresie temperatur otrzymamy piwo niskoalkoholwe, za to tresSciwsze. Przecigtnie
stosowane czasy przerwy dekstrynujacej to od 15 do 60 minut.

Laczny czas obu tych przerw powinien wynosi¢ minimum jedng godzinge, by w
wystarczajacym stopniu skrobia ze stodu zostata przetworzona na cukry.

Po ostatniej zastosowanej przez nas przerwie temperaturowej zaleca si¢ wykonaé prébe
jodowa, aby sprawdzi¢ czy skrobia w odpowiednim stopniu zostata wtasnie ,,zhydrolizowana”. W
tym celu pobieramy kilka kropel zacieru i wylewamy na biaty porcelanowy talerzyk, a nastgpnie
kropimy je jodowym wskaznikiem skrobi. Jesli wskaZznik nie zmienia koloru (wynik préby -
negatywny) mozemy przystapi¢ do kolejnego etapu. Jesli za§ zmienia barwe (wynik proby -
pozytywny) przedluzamy biezaca przerw¢ temperaturowa az do chwili braku zmian barwy
wskaznika.

Jezeli robimy piwo pszeniczne w stylu niemieckim, warto jest zastosowa¢ na samym
poczatku tzw. przerwe ferulikowa (ok. 44°C), ktéra wspomaga wydobycie z piwa zapachu
gozdzikowego, tak charakterystycznego dla weizendw. Wystarczy przetrzymac zacier 10-15 minut
w tej temperaturze.

W czasie podgrzewania naszego zacieru do wymaganych przerw delikatnie (ale nie za szybko) go
mieszamy, tak aby nie ulegl on przypaleniu do dna gara.

Filtracja
Po uzyskanej przez nas negatywnej probie jodowej (czyli wskaznik nie zaciemnit si¢)

podgrzewamy zacier do temperatury 76°C (nalezy uwazac, by nie przekroczy¢ tej temperatury)
—krok ten ulatwi nam filtracj¢, zdezaktywuje wigkszo$¢ enzymow, zacier stanie si¢ luzniejszy i
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mniej klejacy. Krok ten nosi nazwe tzw. mash out.

W tym czasie w naszym pojemniku fermentacyjnym z kranikiem montujemy od wewnatrz
filtrator z oplotu (tudziez stosujemy jaki$ inny sposoéb filtracji). Nastepnie, gdy nasz zacier osiggnie
pozadana temperatur¢ przenosimy zacier do fermentora. Przeniesienie zacieru polega na przelaniu
go za pomoca mniejszego garnka (rondel spisuje si¢ tu niezle) lub innego naczynia. Przelewamy
ostroznie, pami¢tajac o unikaniu napowietrzania zacieru (zlewamy z jak najmniejszej wysokosci).

Po przeniesieniu catego zacieru do kadzi filtracyjnej czekamy 20 minut na ulozenie si¢ ztoza
filtracyjnego (w tym czasie przygotowujemy wod¢ do wystadzania — szczegdty w kolejnym
punkcie) i rozpoczynamy filtracje:

— Podiaczamy do kranika rurke silikonowa/igielitowa, ktora zabezpieczy nam brzeczke przed
napowietrzeniem.

— Odkrgcamy delikatnie kranik i1 spuszczamy ok. 1 litr brzeczki do naczynia (np. wspomnianego
rondla) — brzeczka moze by¢ w tym momencie me¢tna — wlewamy ja z powrotem z kadzi
filtracyjnej (delikatnie!). Czynno$¢ mozemy powtdrzy¢ jesli spuszczana brzeczka wydaje si¢
by¢ dalej bardzo mg¢tna (zwykle wystarczy spuszczenie 1 litra, czasem konieczne bedzie
zawrocenie ok. 3-4 litrow). Stosunkowo klarowna brzeczke potrzebujemy do gotowania z
chmielem.

— Jesli brzeczka juz jest w miar¢ klarowna, kierujemy ja z kadzi filtracyjnej przez wezyk do
duzego podstawionego naczynia. Najczg$ciej jest to gar zacierny, ktory po usunieciu resztek
zacieru 1 przeptukaniu postuzy nam teraz jako gar warzelny.

Wysladzanie

Wysladzanie to proces ,,wyptukiwania” resztek warto$ciowych sktadnikow ze stodu. Przy
okazji wystadzanie stluzy nam do rozcienczania brzeczki do pozadanego przez nas ekstraktu
brzeczki przedniej, czyli ptynu, ktéry bedziemy gotowac z chmielem.

Ilo$¢ potrzebnej wody obliczamy w nast¢pujacy sposob:

— Od docelowej ilosci piwa odejmujemy ilos¢ wody, w ktoérej zacieraliSmy stod;

— nastgpnie dodajemy mniej wigcej Y4 ilosci wody, w ktorej zacieralismy stod (ilo§¢ wody
ktora zostaje w midcie — czyli w zatartej Srucie po jej odfiltrowaniu);

— dodajemy jeszcze 2-3 litry, ktore ulegng wyparowaniu w czasie gotowania (chmielenia).
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Przyktad: zacieranie w 12 litrach wody, pozadana ilo$¢ brzeczki nastawnej 20 litrow:
X=20-12+3+2,czyli X=13
(potrzebujemy zatem 13 litréw wody do wystadzania)

Gdzie:
12 — zacieranie w 12 litrach wody
3 — woda pozostata w midcie
2 — odparowanie wody w trakcie gotowania
X —ilo$¢ potrzebnej wody

Wodg¢ do wystadzania podgrzewamy do temp. 78°C (nie wyzszej niz 80°C!) w dodatkowym
garnku lub czajniku 1 dodajemy w porcjach, najlepiej 3-4 litrowych, do odfiltrowanego zacieru.

Nalezy pamigta¢, zeby nie dopusci¢ do odstonigcia ztoza filtracyjnego (gdy filtrator
zaciaggnie powietrze mozemy mie¢ klopot z dalsza filtracja) — czyli kolejne porcje wody do
wystadzania dodajemy tuz przed odslonigciem zloza, zakrecamy kranik, czekamy 10 minut,
odkrecamy kranik, spuszczamy brzeczke do poziomu jak wczesniej (czyli nie wysuszamy miota) i
dolewamy kolejng porcje wody.

Po zakonczeniu wystadzania sprawdzamy zawarto$¢ ekstraktu brzeczki przedniej. Mozemy
to uczyni¢ za pomocg ballingometru — w tym celu pobieramy do menzurki brzeczke, schtadzamy ja
do temperatury 20°C i1 wkladamy ballingometr (odczyt dokonywany w brzeczce o innej
temperaturze niz 20°C wymaga skorygowania o odpowiedni wspolczynnik!). Odczyt na
ballingometrze powinien by¢ o okolo 2 stopnie nizszy, niz pozadana gesto§¢ koncowa brzeczki,
gdyz w trakcie gotowania, jak juz wspominaliSmy wcze$niej, czes¢ wody ulegnie odparowaniu
podczas chmielenia, zatem ggstos¢ brzeczki si¢ w efekcie zwigkszy.

Cukromierz / Ballingometr — przed pierwszymi pomiarami sprzgt ten powinnis$my sprawdzi¢ w
celu ustalenia ew. btedu pomiaru. W tym celu mierzymy BLG wody. Do menzurki z cukromierzem
nalewamy wodg¢ i studzimy ja do temperatury (wazne!) 20° C. Cukromierz powinien wskazywac
zero. Jesli odezyt jest inny i wynosi np. 1°BLG wtedy wiemy, ze mierzac BLG w brzeczce musimy
skorygowa¢ uzyskany pomiar. Czyli w tym przypadku uzyskujac wynik 12°BLG, tak naprawde
BLG naszego piwa wynosi 11°.

Chmielenie

Uzyskang w wyniku opisanych proceséw brzeczke przednig podgrzewamy do wrzenia i
gotujemy przeci¢tnie 60 minut wraz z chmielem. Ilo§¢ oraz gatunek dodanego chmielu zalezy od
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gatunku piwa, ktory chcemy uzyskaé, lub od wlasnych preferencji — w koncu po to warzymy piwo
w domu, zeby zrobi¢ takie, jakie nam najbardziej smakuje! Dokladne wskazéwki dla wybranego
przez Ciebie typu piwa znajdziesz w instrukcji jego uwarzenia.

Generalnie chmiel stosuje si¢ w dwoch lub trzech dawkach: na poczatek wrzucamy chmiel
dla goryczki, w potowie dla smaku, natomiast na 5 minut przed koncem dla aromatu.

Chmiel w postaci granulatu lub szyszek mozemy mozemy wsypywac bezposrednio do
gotujacego si¢ ptynu (brzeczki), jednakze w celu zaoszczedzenia sobie pdzniejszego odcedzania
brzeczki z osadow, mozemy wrzuci¢ chmiel w woreczkach muslinowych, a nawet w wygotowane;j
uprzednio, luzno zawigzanej ponczosze. Pamietamy, zeby siateczke/ponczoche obcigzy¢ stosujac w
tym celu np. wyparzone szklane kulki.

Pamigtamy o tym, ze granulat ma wyzszg o 10% zawarto$¢ alfakwasow, czyli substancji
odpowiedzialnych za goryczke, niz chmiel w szyszkach, zatem odpowiednio korygujemy ilo$¢
dodawanego chmielu w zalezno$ci od posiadanego produktu.

W czasie gotowania moga pojawi¢ si¢ w brzeczce plywajace osady, ktére moga przybraé
wyglad od drobnej kaszki, az po lane kluski. Sg to bialka, ktére si¢ wytracaja z brzeczki za sprawa
substancji zawartych w chmielu. Jest to objaw pozytywny (tzw. przelom brzeczki), osady te po
zakonczeniu gotowania 1 odczekaniu kilkunastu minut osiagdg na dnie i zostang w kotle zaciernym,
jesli ostroznie przelejemy brzeczke do fermentora.

Chlodzenie brzeczki

Po 60 minutach gotowania wylaczamy palnik pod garnkiem i chtodzimy brzeczke. Brzeczke
najlepiej jest schlodzi¢ jak najszybciej, ale piwowarzy domowi stosuja rdzne sposoby z dobrym
efektem, od skonstruowania lub kupienia chtodnicy, poprzez chlodzenie brzeczki w wannie (w tym
celu wstawiamy garnek do wanny z zimng woda i czekamy 2-4 godziny) az po zostawianie brzeczki
w celu schtodzenia na catg noc na balkonie/w piwnicy.

Brzeczka w czasie chlodzenia powinna by¢ szczelnie przykryta, zeby nie dostaty si¢ do niej
niepozadane elementy, np. owady, bakterie.

UWAGA! Od momentu gdy brzeczka ostygnie, narazona jest na
infekcje — do kontaktu z brzeczka wykorzystywaé nalezy wylgcznie
zdezynfekowanych (co najmniej wyparzonych) sprzetéw. Sposéb na
dezynfekcje sprzetow przedstawiamy w kolejnym punkcie.

Jezeli nie posiadamy chtodnicy, nachmielong brzeczke tuz po gotowaniu bezpieczniej jest
ostroznie przela¢ znad osadu chmielowego do zdezynfekowanego fermentora (z kranikiem) 1 w nim
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ja chtodzi¢ po szczelnym zamknigciu.

Jesli chlodziliSmy brzeczke w garnku - przelewamy ja znad osadéw chmielowych za

pomocg zdezynfekowanej rurki silikonowej do zdezynfekowanego fermentora (z kranikiem).

Jesli posiadamy dodatkowy fermentor bez kranika réwniez mozemy go uzy¢ do

przeprowadzenia fermentacji burzliwe;j.

Cze$¢ brzeczki po chmieleniu odlewamy, by znéw zmierzy¢ BLG.

Jesli BLG bedzie wyzsze — uzyskamy w efekcie mniejszq ilos¢ mocniejszego piwa (mozemy

uzupetnic¢ swiezo przegotowanq wodgq do uzyskania pozgdanego stezenia np. 12°BLG) — jesli
natomiast BLG bedzie nizsze niz zakladane — uzyskamy w efekcie stabsze piwo ale w nieco wigkszej
ilosci.

Dezynfekcja

W tym celu mozna wykorzysta¢ jedna z kilku metod:

nalezy rozpusci¢ okoto 20 g pirosiarczynu sodu w 1 litrze wody 1 tak przygotowanym
roztworem doktadnie przeptukaé fermentor z kranikiem oraz pokrywke. Najprosciej jest zala¢
ww. roztworem fermentor (z zamontowanym, zamknigtym kranikiem), zamkna¢ go szczelnie
pokrywa, nastepnie kilka razy wstrzasnac, obroci¢ na chwile, by zdezynfekowac pokrywe a na
koniec wyla¢ roztwor przez kranik (tym samym dezynfekujac go). Pirosiarczyn sodu nie
wymaga plukania;

inny sposob polega na wlaniu do fermentora ¥4 szklanki chlorowego (bezzapachowego!)
wybielacza, np. Yplonu (w naszej ofercie), ACE lub Cloroxu. Nastepnie fermentor zalewamy po
brzegi ciepla woda. Po 30-40 minutach wylewamy roztwor, kilkukrotnie przeptukujemy
fermentor goracg wodg (az do ulotnienia si¢ zapachu chloru), ewentualnie przelewamy 1 litrem
wrzatku. Do fermentora w trakcie dezynfekcji wktadamy réwniez pokrywke. Pokrywke
pluczemy tak samo dokladnie, jak fermentor. Roztwor wylewamy podobnie jak w poprzednim
sposobie poprzez kranik. Nalezy uwaza¢ aby nie pochlapa¢ ubran.

Fermentacja

Kolejnym etapem stworzenia naszego wymarzonego piwa jest zadanie drozdzy — i w efekcie

fermentacja. Drozdze zadajemy, gdy temperatura brzeczki jest nizsza niz 30°C — jest to bardzo
wazne. Zadanie drozdzy w wyzszej temperaturze je zabije 1 cala nasza wczesniejsza praca zostanie
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zmarnowana (chyba, ze mamy inne drozdze piwowarskie w zanadrzu).

WAZNE: Temperature w fermentorze mierzymy zdezynfekowanym termometrem,
gdyz nasze ,,piwo” narazone jest juz na infekcje. Termometr (jego sonde¢) zatem
moczymy w spirytusie, badz wyparzamy we wrzatku.

Drozdze suche zada¢ mozemy na dwa sposoby:
- wsypujemy je bezposrednio do fermentora;

- przeprowadzamy tzw. rehydratacje tj. drozdze wsypujemy do szklanki z przegotowang
wodg uprzednio ostudzong do temperatury ponizej 30°C, nie mieszamy, przykrywamy i czekamy
ok. 20-30 minut i po tym czasie dodajemy zawartos$¢ szklanki do fermentora. Szklanka badz kubek
rowniez powinny by¢ zdezynfekowane — wystarczy je zala¢ wrzatkiem i ostudzi¢ pod przykryciem
do pozadanej temperatury, czyli nizszej niz 30°C.

Po zadaniu drozdzy zamykamy pojemnik fermentacyjny, odstawiamy w miejsce o
temperaturze pokojowej. Drozdze dotaczone do zestawu startowego sg z reguty drozdzami gornej
fermentacji, co oznacza, iz wymagaja wyzszych temperatur fermentacji — najczesciej w przedziale
18-22°C. Czekamy az fermentacja si¢ zakonczy, zwykle trwa to nie dtuzej niz 5-7 dni. Czasami
fermentacja konczy si¢ juz po 2-3 dniach, szczegdlnie gdy piwo byto fermentowane w wyzszej
temperaturze.

By doktadnie zbada¢ czy faktycznie nastapit koniec fermentacji zalecamy uzy¢
cukromierza i przy jego uzyciu sprawdzi¢ zawarto$¢ ekstraktu w piwie - jesli BLG nie
spada przez co najmniej dwa dni - fermentacja si¢ zakonczyta.

Celem sklarowania piwa nalezy je zdekantowa¢ do drugiego zdezynfekowanego pojemnika
fermentacyjnego. Zdekantowac, to znaczy przela¢ mtode piwo delikatnie, nie wzburzajac osadu, na
cichg fermentacje do zdezynfekowanego pojemnika fermentacyjnego (bez kranika) przy uzyciu
zdezynfekowanej rurki dotaczonej do zestawu. Cicha fermentacja powinna trwac kilka dni.

Koncowe BLG uzyskanego miodego piwa z powinno oscylowac¢ w granicach 2°. Zdarzaja
sie jednak wyzsze warto$ci dochodzace do 5°BLG.

W oczekiwaniu na koniec fermentacji mozemy gromadzi¢ butelki na nasze pierwsze wlasne
piwo.

Informacja dodatkowa: pojemniki fermentacyjne z Centrum Piwowarstwa nie sg
wyposazone w rurki fermentacyjne. W zestawie znajdujg si¢ elementy niezbedne w domowym
piwowarstwie. Rurka nie jest potrzebna, a wlasciwie to nawet jest zbedna - piwowarzy tylko
niepotrzebnie si¢ denerwuja liczac, co ile im "bulka". Koniec fermentacji piwa rozpoznajemy po
BLG, nie po tym jak przestaje "bulkac", bo czasem bulka jeszcze a fermentacja ustata, czasem nie
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bulka wcale a fermentacja trwa. Przy fermentacji burzliwej po prostu nie domyka si¢ klapy
pojemnika. Mozna dla zabezpieczenia przed insektami czy kurzem przykry¢ jakim$ materiatem (np.
poszewka od poduszki). Przy fermentacji cichej mozna zamkna¢ fermentor na zatrzask - absolutnie
nic nic nie wybuchnie. Oczywi$cie ostateczny wybor nalezy do klienta - jesli uwaza, ze rurka utatwi
mu prace, nalezy ja dokupi¢ oddzielnie.

Rozlew i lezakowanie

Kolejnym etapem jest rozlew. W migdzyczasie zgromadziliSmy oczywiscie wystarczajaca
liczbg butelek, by rozla¢ nasze piwo. Do rozlania 20 1 piwa potrzebnych bedzie ok. 40 butelek 0,5 1.

Butelki (czyste, bez zadnych osadow) nalezy zdezynfekowac, badz przy uzyciu roztworu
pirosiarczynu sodu, badz tez poprzez zalanie wrzatkiem. Réwniez kapsle powinny by¢
zdezynfekowane (wystarczy wyparzy¢ tuz przed uzyciem). Nalezy rowniez zdezynfekowac
pojemnik fermentacyjny z kranikiem. Nie zapomnijmy o dezynfekcji samego kranika.

Potrzebny nam bedzie w tym momencie surowiec do tzw. refermentacji — czyli do
pobudzenia drozdzy w celu nagazowania piwa w butelkach — jest to cukier, glukoza badz ekstrakt
stodowy jasny. Na poczatek, dla utatwienia wyliczenia odpowiedniej dawki, proponujemy
skorzysta¢ z cukru lub glukozy.

UWAGA! Bardzo prosimy o doktadne odmierzenie ilo$ci surowca
referementacyjnego — 1lo$¢ jest zmienna w zalezno$ci od tego, ile mamy
piwa do rozlewu!

Dodanie wi¢kszej ilosci surowca moze spowodowac nie
tylko przegazowanie piwa ale i w ekstremalnych
przypadkach pozniejszg eksplozje (!) zakapslowanej butelki!

W celu uzyskania $redniego nagazowania potrzeba nam
ok. 2,5-3 g cukru / glukozy na pét litra piwa.

Przyjety si¢ dwa sposoby zadania surowca refermentacyjnego i w efekcie
rozlewu:

Sposob 1

Wstepnie, do kazdej z przygotowanych do rozlewu butelek dodajemy odpowiednig ilo§¢
cukru. Zlewamy (dekantujemy) nasze mtode piwo znad osadu do zdezynfekowanego pojemnika z
kranikiem (zamiast dekantacji mozemy uzy¢ zdezynfekowanej rurki) 1 korzystajac z kranika
rozlewamy nasze mtode piwo do przygotowanych butelek. Butelki napetniamy piwem tak, aby
pozostato 3-4 cm wolnej przestrzeni w szyjce butelki. Kapslujemy:.


http://www.centrum/

Sposoéb 2 - Polecany :)

Przygotowujemy roztwor przegotowanej wody z cukrem (czy innym surowcem
refermentacyjnym). Potrzebujemy oczywiscie odpowiedniej ilosci cukru — na kazde 0,5 1 piwa
liczymy odpowiednio 2,5-3 g cukru. Czyli na 201 mtodego piwa rozpuszczamy ok. 100-120g cukru
w przegotowanej wodzie. Wody wystarczy niewielka ilo$¢, tak by cukier nam si¢ rozpuscit (do 500
ml).

Uzyskany roztwér wlewamy na dno do zdezynfekowanego pojemnika fermentacyjnego z
kranikiem. Nastepnie zlewamy (dekantujemy) nasze mtode piwo znad osadu do zdezynfekowanego
pojemnika z kranikiem (zamiast dekantacji mozemy uzy¢ zdezynfekowanej rurki). Catos¢
doktadnie, lecz delikatnie, mieszamy zdezynfekowang (wyparzona) warzachwia/chochelka.

Korzystajac z kranika rozlewamy wreszcie nasze mtode piwo do przygotowanych butelek.
Butelki napelniamy piwem tak, aby pozostato 3-4 cm wolnej przestrzeni w szyjce butelki.
Kapslujemy.

Lezakowanie / dojrzewanie

W tym momencie rozpoczyna si¢ dojrzewanie naszego piwa i najbardziej trudny czas dla
piwowara - oczekiwanie.

Zabutelkowane piwo pozostawiamy na kilka dni w temperaturze pokojowej, a nastepnie
przechowujemy w ciemnym pomieszczeniu w mozliwie najnizszej ale statej temperaturze
(minimum 4°C, optymalnie 8-12°C).

W zaleznos$ci od gatunku, piwo jest gotowe do spozycia po uptywie okoto 4 tygodni
lezakowania (mocniejsze piwa potrzebuja wigcej czasu, stabsze - mniej).

Uc[aneyo piwa Z yczy

eAipa C)entrum p iwowarstwa

Gdyby w trakcie warzenia powstaty jakiekolwiek pytania, zapraszamy do kontaktu
mailowego: warzenie@centrumpiwowarstwa.pl lub prosimy o telefon : + 48 77 542 12 12.

Zapraszamy do naszego sklepu na zakupy wszelkich potrzebnych do warzenia surowcow i
sprzetu: http://www.centrumpiwowarstwa.pl
UWAGA! Niniejsza instrukcja nie opisuje wszelkich mozliwych sposobow dojscia do celu —
wybralismy najbardziej sprawdzone metody aby maksymalnie utatwic¢ Tobie stworzenie Twego
pierwszego piwa. Wraz z rozwojem swego hobby i poszerzania wiedzy o warzeniu piwa poznasz
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nowe techniki, bardziej zaawansowany sprzet oraz dodatkowe surowce wykorzystywane do
warzenia coraz to wymysiniejszych gatunkow piwa. Na tej drodze jako Centrum Piwowarstwa

chetnie Tobie potowarzyszymy swojq radg i dostepem do surowcow, sprzetu oraz wiedzy.

Pomoc braci piwowarskiej na BrowarBizie:

spofecznofsé mitofnikdw piwe,
kolekejonerdw i piwowardw
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