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Rozdziat 1
Sprzet

Na sam poczatek powinienes zaopatrzy¢ sie w odpowiedni sprzet. Nie musisz mie¢
wszystkiego od razu, by¢ moze uda ci sie¢ zaadoptowaé jakies rzeczy z kuchni, moze
maja co$ twoi znajomi? Z czasem jak juz nabierzesz do$wiadczenia, przyjdzie czas tez
na bardziej planowane wydatki.

1.1. Podstawowy

1.1.1. Garnek

To podstawowy przyrzad kuchenny, wiec nie powinno by¢ wiekszych probleméw
z jego znalezieniem. Do naszych celéw potrzebny jest garnek 15-litrowy. Generalnie
do zacierania potrzebujemy garnka, ktéry ma pojemnosé ok. 30-50% wieksza od ilosci
piwa, ktéra chcemy uwarzy¢. W przypadku warzenia 10 litréw piwa przyda sie garnek
15-litrowy, w przypadku 20 litrow piwa garnek 30-litrowy.

Najlepszy bedzie garnek ze stali nierdzewnej lub emaliowany (nalezy uwazaé na
peknigcia). Dobre wydaja sie by¢ takze garnki aluminiowe, nie nalezy jednak uzywaé
do ich mycia zasadowych srodkéw myjacych. Wystrzegajmy sie garnkéw ocynkowa-
nych.

Jezeli posiadasz kuchenke z ceramiczna plyta grzejna, to zwrdé uwage, czy garnek
posiada ptaskie dno.

1.1.2. Fermentor

To pojemnik w ktéorym zachodzi fermentacja brzeczki. Moze nim by¢ kazdy po-
jemnik przygotowany przez producenta do kontaktu z zywnoscig. Mozna kupi¢ w
sklepach internetowych z kranikiem spustowym i skala. Do naszych zastosowan wy-
starczy 20-litrowy fermentor, ale wickszy bedzie zdecydowanie lepszym rozwigzaniem.
Fermentor powinien by¢ ok. 30% wigkszy niz planowana objeto$é warki.

Fermentor mozna zastapi¢ wiadrem z pokrywka, duzym garnkiem lub szklanym
balonem do wina. To ostatnie rozwiazanie nie jest polecane ze wzgledu na duza trud-
noé¢ z myciem balonu.
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1.1.3. Kadz filtracyjna

Stuzy do oddzielania mtéta, czyli tusek z ziaren stodu, od zacieru. Mozna zakupié
odpowiedni wklad do fermentora w sklepie internetowym lub zrobi¢ samemu.

Aby wykonaé kadz filtracyjna bedziemy potrzebowaé plastikowego wiadra o roz-
miarach nieco mniejszych niz fermentor, przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia.
Jezeli wiadra maja konstrukcje stozkowa ich wielko$¢é powinna by¢ jednakowa (w ten
sposéb jedno bedzie swobodnie wchodzito w drugie). W dnie wiadra wiercimy otwory
o Srednicy 1,5 mm w odleglosci kilku milimetréw od siebie. Zadziory na brzegach otwo-
row dobrze jest spilowaé papierem Sciernym — ulatwi to mycie kadzi. Po wlozeniu
wiadra z otworami do fermentora, musi zosta¢ kilka centymetréw pustej przestrzeni
pomiedzy dnami.

1.1.4. Szklany balon

Idealny do przeprowadzania fermentacji cichej. Najlepszy jest taki, ktory jest tro-
che wiekszy niz planowana warka.

1.1.5. Termometr do zywnosci

w trakcie zacierania bardzo wazne jest utrzymanie odpowiedniej temperatury. Do
tego celu bedziemy potrzebowaé termometru do zywnosci ze skala do 100°C.

1.1.6. Termometr ciektokrystaliczny

Naklejany na fermentor podpowie nam temperature piwa. Zaleznie od typu droz-
dzy temperatura naszej warki powinna wynosi¢ 10-15°C lub 16-24°C.

1.1.7. Chochla

Do mieszania, pobierania prébek brzeczki przyda nam sie chochla. Powinna by¢
na tyle dluga, by siegata dna garnka. Dobrze, zeby posiadata “dzidébek” do nalewania
prébek do menzurki.

1.1.8. Rurka do rozlewu do butelek

Podtaczana do kranika fermentora pozwala na latwe przelewanie piwa do butelek.
Stuzy takze do przelania piwa ze szklanego balona do fermentora.

1.1.9. Butelki

Najlepsze beda z ceramicznym zamknieciem patentowym. Do nich nie potrzebuje-
my kapsli i kapslownicy. Uzywajmy butelek brazowych, przeznaczonych do wielokrot-
nego uzytku. Przed ich uzyciem nalezy je zdezynfekowaé. Jezeli nie mamy $rodkow
dezynfekujacych, wystarczy czyste butelki wstawi¢ na 45 minut do rozgrzanego do
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180°C piekarnika. Pamietajmy jednak, by przed wyprazaniem zdjaé¢ zamkniecia pa-
tentowe, jezeli sg wykonane z plastiku!

Oprécz butelek mozna wykorzystywac takze beczulki ze stali nierdzewnej lub alu-
miniowe.

1.1.10. Waga

Do odmierzania potrzebnych ilosci sktadnikow. Przydatne urzadzenie by odmie-
rzy¢ 10 g chmielu...

1.1.11. Srodki dezynfekujace

Pomagaja dezynfekowaé sprzet. Mozna uzywaé¢ np.: Chloraminy B, nieperfumo-
wanych wersji wybielaczy (ACE, Cloroz itp.), sode kaustyczna czy pirosiarczyn sodu
(E223) (raczej niepolecany). Uwaga! Srodkéw chemicznych nalezy uzywaé ostroznie
i stosowaé si¢ do ich instruke;ji!

Istnieja inne metody dezynfekeji sprzetu (wyprazanie, gotowanie).

1.1.12. Jodowy wskaznik skrobi / Pfyn Lugola

Dostepny w aptece w malych buteleczkach z nakraplaczem. Stuzy do przeprowa-
dzania préb jodowych (wytlumaczenie w sekeji 3.2).

1.2. Zaawansowany

Tego sprzetu nie musisz koniecznie posiada¢ rozpoczynajac zabawe z warzeniem
piwa. Mimo tego, ze nie jest on niezbedny to jednak usprawnia prace.

1.2.1. Kapslownica

Jezeli nie posiadasz butelek z zamknieciem ceramicznym to witasciwie musisz za-
opatrzy¢ sie w ten przyrzad. Jak sama nazwa wskazuje stuzy do kapslowania butelek.

1.2.2. Kapsle

Mozna je zakupié¢ w sklepie internetowym. Podobnie jak w przypadku kapslownicy,
jezeli nie posiadasz butelek z ceramicznym zamknieciem, to musisz sie zaopatrzy¢
w kapsle. Przed ich uzyciem nalezy je zdezynfekowad!

1.2.3. Areometr Balinga

Zwany inaczej balingometrem lub cukromierzem. Stuzy do pomiaru stezenia cu-
kréw w roztworze. W trakcie fermentacji drozdze przerabiaja cukry na alkohol, wiec
stezenie cukrow wyrazone w stopniach Balinga (°Blg) spada. Znajac warto$¢ poczat-
kowa i koncowa zawartodci cukru mozemy wyliczyé zawartosé alkoholu.
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1.2.4. Menzurka

Przydaje sie gdy chcemy sprawdzi¢ zawarto$é¢ cukrow w piwie. Zdezynfekowana
chochla (nabierakiem) pobieramy piwo z fermentora i wlewamy do menzurki. Nastep-
nie areometrem Balinga mierzymy zawartosé¢ cukru. Po pomiarze zawarto$¢ menzurki
mozna wypi¢, oceniajac smak mlodego piwa.

1.2.5. Srutownik

W niektérych sklepach internetowych mozna zakupié¢ zeSrutowany stdd. Jezeli
chcemy srutowaé¢ samodzielnie, musimy zaopatrzy¢ sie w ten przyrzad. Mozna uzy¢
do tego celu starego, recznego mtynka do kawy, jednakze nalezy odpowiednio dobraé
grubo$¢ mielenia.

1.2.6. Chtodnica

Przydatne urzadzenie do chlodzenia brzeczki. Niestety, na rynku polskim brak
jeszcze dedykowanych dla domowych piwowaréw chlodnic. W zwigzku z tym zaleca
sie samodzielna budowe. Opis mozna znalez¢é na stronach internetowych podanych
w rozdz. 6.

1.2.7. Reduktor osadéw

Niewielkie, plastikowe urzadzenie pozwalajace na zredukowanie iloéci osadéw do-
stajacych sie z fermentora do butelek lub drugiego fermentora.

1.2.8. Suszarka i sterylizator do butelek

Zestaw pozwalajacy na latwa sterylizacje i suszenie butelek. Polecany ale nie nie-
zbedny.

1.2.9. Miarka do glukozy lub suchego ekstraktu sfodowego

Utatwia pobieranie wladciwych ilosci glukozy, cukru lub suchego ekstraktu stodo-
wego i dodawanie ich do butelek.



Rozdziat 2

Sktadniki

Do uwarzenia piwa oprocz sprzetu bedziemy takze potrzebowali kilku surowcow.
Czgs¢ z nich jest nie do zdobycia w “normalnych” sklepach. Zostaje nam wizyta
w browarze, stodowni lub sklepie internetowym.

2.1. Woda

To jaka wode mozemy uzy¢ w duzej mierze zalezy od
piwa, ktére chcemy uwarzy¢. Do warzenia niektorych gatun-
kéw piw potrzebna jest woda o okreslonej twardosci, jednak
do naszego celu wystarczy zwykta “krandéwa”’. Wazne tylko,
by nie dominowal w niej zapach chloru, w przeciwnym razie
nalezy ja przegotowaé lub odstawi¢ na 3 dni i co jakis czas
zamieszac¢. To sprawi, ze wiekszosé¢ chloru sie ulotni. Mozna
tez zakupi¢ wode zrédlang w sklepie lub uzyé wod oligo-
censkich, o ile mamy dostep do takowych. Wody mineralne
nalezy stosowaé ostroznie, gdyz na ogoét sa zbyt twarde do
warzenia piwa.

2.2. Staéd Fot. 2.1. Woda

Jeden z najwazniejszych skladnikéw piwa.
Na 10 litréw piwa potrzebowaé go bedziemy oko-
to 3 kilograméw. Najpopularniejszym jest stdd
pilznenski i monachijski. Innymi stodami, ktére
moga by¢ potrzebne w przyszlosci to stéd kar-
melowy jasny i ciemny oraz stody barwiace do
piw ciemnych.

Do warzenia piwa potrzebujemy stodu $ruto-
wanego, czyli rozdrobnionego. Mozemy zaméwicé
sobie takie srutowanie w sklepie internetowym
badz zrobi¢ to samodzielnie. Jezeli nie dysponu-
jemy $érutownikiem to mozna uzy¢ do tego celu Fot. 2.2. Stéd
reczny mlynek do kawy.
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Zesrutowany stéod musi by¢ wykorzystany maksymalnie w trzy miesiace po $ruto-
waniu. Nie §rutowany moze leze¢ nawet do roku w szczelnie zamknietym opakowaniu
i z ograniczonym dostepem do $wiatla.

2.3. Chmiel

Chmiel jest w piwie tylko dodatkiem, ale za
to bardzo waznym. Dzigki niemu czué¢ gorycz-
ke i przyjemny aromat. Bedziemy potrzebowad
okolo 50g chmielu. Do wyboru mamy kilka ro-
dzajow, z czego dwa ciesza sie duza popularno-
$cia: Lubelski (chmiel aromatyczny) i Marynka
(chmiel goryczkowy).

Jak sama nazwa wskazuje, zadaniem chmielu
aromatycznego jest nadanie piwu jego aromatu.
Dzigki obecnosci chmielu goryczkowego otrzy-
mujemy niepowtarzalny smak piwa. Przy czym
Fot. 2.3. Szyszki chmielu ta niepowtarzalnosé bedzie raczej towarzyszyta
naszym pierwszym warkom dopdki nie uda nam

sie dobra¢ idealnej proporcji.

Oproécz tego chmiel dzieli sie na suszony (szyszki) i granulowany. Ten drugi jest
zdecydowanie prostszy w dawkowaniu i wydajniejszy, ale szyszki, nadaja naszemu
warzeniu niepowtarzalna atmosfere (takze ze wzgledu na duzy aromat), poza tym
wygladaja efektowniej i prosciej odfiltrowaé je od brzeczki.

2.4. Drozdze piwowarskie

Odpowiednio dobrane drozdze zapewnia naszemu piwu odpowiednia moc i smak.
Do wyboru mamy drozdze suche i ptynne. Poczatkowo wygodniej (i taniej) jest uzywaé
drozdzy suchych, z czasem jednak konieczne moze okazac si¢ uzycie drozdzy ptynnych,
zwlaszcza jezeli planujemy warzenie piwa innego niz jasne pelne, nie wszystkie bowiem
szczepy drozdzy daja sie doprowadzi¢ do postaci suchej. Drozdze zaréwno jednego jak
i drugiego rodzaju mozna z powodzeniem odzyskiwac i wykorzystywaé powtérnie, choé
to zadanie nie jest proste.

Rozrézniamy drozdze gérnej i dolnej fermentacji. Te pierwsze wykorzystamy
w temperaturach 16-24°C, drugie w nizszych, 8-15°C. Oba rodzaje nadaja inny cha-
rakter i wykorzystywane sa w przypadku réznych rodzajow piw. Drozdze gérnej fer-
mentacji gromadza sie na powierzchni fermentujacego piwa, za$ dolnej fermentacji
tworzg warstwe osadu na dnie fermentora. Poczatkowo najlepiej zaopatrzy¢ sie w su-
che drozdze dolnej fermentacji, np. Saflager czy uniwersalne Braupartner. Sposob ich
uzycia opisany jest na opakowaniu.
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2.5. Inne

2.5.1. Brew-kity

Brewkit to gotowiec, czyli nachmielony ekstrakt stodowy przygotowany do szybkiej
produkcji smacznego piwa. Dostarczany jest w puszce, ktéra naszym zadaniem jest
rozpusci¢ w goracej wodzie. Postepujac wedlug prostego przepisu dostarczanego wraz
z puszka jestedmy w stanie zrobic calkiem dobre piwo. Pomijamy tu proces zaciera-
nia brzeczki, musimy natomiast dysponowa¢ fermentorem i, co oczywiste, butelkami.
Wada jest brak mozliwoéci samodzielnego decydowania o smaku piwa.

2.5.2. Ekstrakty sfodowe

Jest to zageszczony wyciag ze stodu w postaci gestego syropu. Podobnie jak brew-
kit dostarczany jest w puszce. Warzac piwo z ekstraktu mamy wiekszy wplyw na jego
goryczke, poniewaz sami musimy nachmieli¢ ekstrakt. Ekstrakt stodowy dodawany
moze by¢ takze do piw warzonych z procesem zacierania.

2.5.3. Dodatki

Surowce niestodowane dodaje sie do piwa, by wplywaé na jego wlasciwosci takie
jak smak, kolor czy pienisto$é. Midd, owoce, przyprawy korzenne, kawa zbozowa,
kukurydza, ryz, ptatki owsiane — lista ograniczona jest tylko naszg wyobraznia. Nie
nalezy baé sie eksperymentow. Jezeli nie jestedmy pewni czy bedzie nam smakowacé
piwo z jakim$ dodatkiem, mozna uwarzy¢ mniejsza ilos¢ lub dodaé¢ tylko do czesci
warki (np. podczas fermentacji cichej lub butelkowania). Wiecej o dodatkach do pi-
wa znajduje sie w przepisach, artykutach i forach na stronach internetowych (zob.
rozdz. 6).






Rozdziat 3

Podstawowy proces

Upewnij sie, ze posiadasz odpowiedni sprzet (patrz rozdz. 1) i surowce (patrz
rozdz. 2), zapoznaj sie dokladnie z opisem kazdego przedmiotu wykorzystywanego do
warzenia. Te informacje wykorzystasz teraz w praktyce. Gotowi? To do dzietal

Jak juz zostalo to napisane wczes$niej, naszym celem jest uwarzenie 10 litrow piwa.
Oczywiscie nic nie stoi na przeszkodzie aby sprobowac z 20 litrowa warka, wystarczy
tylko zwiekszy¢ dwukrotnie iloé¢ produktow. Troche trudnosci moze nam poczatkowo
sprawiaé ustalanie poszczegélnych temperatur, ale nie jest to tak trudne jak wyglada.
Woda, a nasz przygotowywany roztwoér w szczegoélnosci, cechuje si¢ bardzo wolnym
wzrostem czy spadkiem temperatur, wiec wystarczy sprawnie operowaé gazem, ktory
de facto nie bedzie nadmiernie uzywany.

Ponizszy przepis dotyczy piwa jasnego pelnego, popularnej w Polsce dwunastki,
czyli o zawartosci ekstraktu okolo 12°BLG.

Metoda warzenia, ktérag tu wykorzystamy nazywa sie infuzyjng. Polega ona na
podgrzewaniu zacieru do okreslonej temperatury i przetrzymywanie jej przez okreslo-
ny czas (tzw. przerwa). Takich przerw jest kilka. Ich charakterystyka pokrétee:

e przerwa ferulikowa, temperatura 44°C, czas 10 min — niezbedna w przypadku
warzenia piwa pszenicznego, w pozostalych raczej unika si¢ jej,

e przerwa glukanowo-cukrowa, temperatura 62-64°C, czas 30-40 min — dzieki tej
przerwie, w wielkim skrocie, otrzymujemy w piwie alkohol,

e przerwa dekstrynujaca, temperatura 70-72°C, czas 30 min — ta przerwa odpo-
wiedzialna jest za powstawanie “smaku” (ekstraktu). Jezeli nie zastosowaliby$my
poprzedniej przerwy a poprzestali tylko na tej, to otrzymamy piwo o niskiej za-
wartosci alkoholu, ale z duzg zawartoscia ekstraktu.

Czesto stosuje sie przerwe w temperaturze 65-67°C, co stanowi kompromis pomie-
dzy duza zawartoscia alkoholu a smakiem piwa. Dobierajac sobie czas oraz, w nie-
wielkim stopniu, zakres temperatur mozemy swobodnie ksztaltowaé¢ charakter piwa.
Mozna nawet, teoretycznie, zaciera¢ piwo tylko w skrajnych temperaturach, aczkol-
wiek nie jest to zalecane ze wzgledu na zubozanie niektorych cech piwa. Najwazniejsze
to nie baé sie eksperymentowaé dopasowujac te wartosci do swoich upodoban!

3.1. Sktadniki

Aby uwarzy¢ nasze piwo przygotujmy:

e stéd pilznenski — 2 kg
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o stéd monachijski — 0,5 kg

Mozemy poczatkowo uzyé tylko stodu pilznenskiego. Przygotujmy wtedy 2-3kg
tego stodu.

o chmiel goryczkowy — 10g
e chmiel aromatyczny — 30g

Mozna daé¢ inne miary w zaleznosci jak bardzo lubimy goryczke i aromat chmielu.
e drozdze suche do gornej fermentacji — 7g
Dodajemy cala saszetke drozdzy, nawet jezeli jest ich za duzo (np. 11g)

o wode — bedziemy potrzebowaé jej wiecej niz 10 litrow, czedé ulegnie wygotowaniu,
ponadto zuzyjemy cze$¢ do przemywania mlota, dezynfekcji itp.

3.2. Préba jodowa

Prébe jodows przeprowadzamy podczas procesu zacierania, zeby ustali¢ zakoncze-
nie tego etapu. Z garnka pobieramy kilka kropel zacieru i przenosimy je na porcela-
nowy, bialy talerzyk. Nakrapiamy je jodowym wskaznikiem skrobi lub plynem
Lugola. Zmiana barwy na zielona, czerwona lub fioletowa oznacza, ze w zacierze
jeszcze jest skrobia.

Negatywny wynik (a wiec to do czego dazymy) mamy wtedy, gdy kropelki zacieru
nie zmieniag barwy.

Pamiegtaj by za kazdym razem uzy¢ nowych kropelek zacieru!

3.3. Zacieranie

3.3.1. Zacieranie infuzyjne w statej temperaturze

To najprostsza mozliwa metoda. Stosowana jest z powodzeniem w angielskich
browarach. Jezeli boisz sig, ze nie podolasz zacieraniu ze zmiennymi temperaturami
(ponizej) to sprébuj tej.

Podgrzewamy wode do temperatury do okoto 70°C i dodajemy caly stéd. Tempera-
tura powinna si¢ ustali¢ na poziomie 65-67°C. Nastepnie utrzymujemy te temperature
przez kilkadziesiat minut (przewaznie okolo godziny i dluzej) az do osiagniecia nega-
tywnej proby jodowej, a nawet kilka minut dtuzej. Nie musisz mie¢ wlaczonego caly
czas gazu, wystarczy co jakis czas podgrzaé lekko zacier, gdy temperatura spadnie. Co
jaki$ czas mieszaj, ale réb to spokojnie i delikatnie, nie powinno si¢ dopusci¢ do na-
powietrzania zacieru! Na koniec na 15 minut podgrzewamy wszystko do temperatury
okoto 75-77°C i przechodzimy do kolejnego punktu warzenia, czyli filtracji.
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3.3.2. Zacieranie infuzyjne z kilkoma etapami réznych temperatur

Ta metoda tylko pozornie jest trudniejsza. Wymaga nieco wigkszego zaangazowa-
nia w podgrzewanie zacieru, ale nie stanowi to duzego problemu.

Pierwszym naszym krokiem jest podgrzanie wody do temperatury okoto 68°C. Po
osiagnieciu tej temperatury skrecamy gaz na mniejsze zuzycie, albo w ogdle wyta-
czamy i ciagle mieszajac dodajemy caly stéd. Temperatura powinna spa$¢ do okolto
63-65°C. Teraz naszym zadaniem jest utrzymanie takiej temperatury przez okoto go-
dzine (od 45 min do 60 min). To nie jest trudne zadanie, nalezy mierzy¢ co jaki$ czas
temperature i ewentualnie uruchamia¢ na krotko palnik. Pamietaj by zamieszaé od
czasu do czasu. Jezeli chcesz otrzymac piwo bardziej zasobne w alkohol przetrzymaj
zacier w tej temperaturze dluzej (az do osiagniecia negatywnej proby jodowej). Jezeli
wolisz piwo troche stabsze ale za to bardziej tresciwe, to po tym czasie podgrzej
zacier (intensywnie mieszajac) do 72-75°C i przetrzymuj w temperaturze okoto 10-15
minut, az do osiggniecia negatywnej proby jodowej. Na koniec podgrzej do tempera-
tury 75-78°C i utrzymuj przez okoto 15 minut. Dzigki temu filtracja zacieru bedzie
przebiegaé¢ sprawniej.

3.4. Filtracja

3.4.1. Pielucha

Jednym ze sposobéw filtracji jest przelanie zacieru przez pieluszke. Nad plastiko-
wym wiadrem (o pojemnosci odpowiadajacej pojemnosci zacieru) rozkladamy czysta
pieluche i powoli przelewamy przez nia zacier. W pieluszce pozostanie ziarno, ktére
nastepnie przemywamy kilkoma litrami wody o temperaturze 80°C aby wydoby¢ jak
najwiecej ekstraktu i cukréow. Pozostate mtéto wyrzucamy a brzeczke przenosimy do
kotla warzelnego. Niestety metoda ta jest zdecydowanie bardzo uciazliwa (nie jest pro-
sto utrzymywaé przez dluzszy czas pieluche z kilkoma kilogramami zacieru), dlatego
tez nie jest polecana. Zamiast tego proponujemy uzy¢ kadzi filtracyjne;j.

3.4.2. Kadz filtracyjna

Zakladamy, ze dysponujesz juz kadzia filtracyjna. Mozesz kupi¢ gotowe rozwiaza-
nie w sklepie internetowym ewentualnie przygotowaé¢ samodzielnie z dwoch plastiko-
wych wiader. Opis znajdziesz w sekcji 1.1.3.

Do kadzi filtracyjnej wlewamy wode o temperaturze ok. 75°C tak by calkowicie
wypelni¢ przestrzen pomiedzy dnem kadzi a dnem pojemnika. Przygotowany zacier
przelewamy powoli i ostroznie do kadzi filtracyjnej tak by ograniczy¢ do minimum
napowietrzanie sie naszej brzeczki (nie dopuszczamy do powstawania pecherzykéw
powietrza wewnatrz zacieru). Po przelaniu calego zacieru odczekujemy kilkanascie
minut aby ziarno i tuski opadly na dno, beda one stanowié¢ zltoze filtracyjne. Otwie-
ramy kranik i przelewamy plyn do innego pojemnika. Pierwszych kilka litrow jest
zwykle metne, nalezy wiec przelaé je ponownie do kadzi filtracyjnej (znéw czynimy to
powoli i ostroznie by nie naruszy¢ ulozonego zloza). Podczas procesu filtracji nalezy
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nakry¢ kadz przykrywka by ograniczy¢ dostep powietrza. Po przelaniu si¢ catego ptynu
przelewamy otrzymany plyn do kotla warzelnego. Do pozostalego zloza filtracyjnego
wlewamy kilka litréw wody o temperaturze 80°C (na dwie czesci zacieru jedna cze$é
wody, czyli w naszym przypadku okolo 5 litré6w), odstawiamy na kilka minut by
zloze opadto na dno i otwieramy kranik. Otrzymany plyn takze dodajemy do kotla
warzelnego juz w trakcie gotowania.

W trakcie filtrowania myjemy garnek, zeby moéc go potem wykorzystaé jako kadz
warzelna.

3.5. Gotowanie

Gotowanie trwa
okolo 60-75 minut. Na
poczatku podgrzewamy
brzeczke az do wrzenia
i po okoto 5 minutach
dodajemy chmiel go-
ryczkowy.  Okolo 15
minut przed koncem
gotowania dodajemy
chmiel aromatyczny. To
w jakich proporcjach
i kiedy doda¢ chmiel
zalezy  od  przepisu
i tego jak bardzo lubimy
goryczke w piwie. Droga
eksperymentow na
pewno  dojdziesz ile
chmielu najbardziej to-
bie odpowiada. Z naszej
brzeczki musimy teraz odcedzi¢ ten chmiel, ktéry tam uprzednio wpakowaliSmy.
Najlepiej wiec, jezeli chmiel wlozyliSmy do woreczkéw pléciennych lub Inianych czy
tez owineliSmy gaza. Wtedy wyciggamy woreczki i przechodzimy do chlodzenia.
W innym przypadku musimy uzy¢ sitka i przelaé¢ zawarto$¢ brzeczki przez nie do
fermentora. Pamietajmy by sitko i wszystkie elementy byly juz zdezynfekowane!
Wszystko co ma kontakt z brzeczka musi przejs¢ dezynfekcje. Jezeli nie jestes
pewnien czy co$ nalezy wyjalowi¢ to najprawdopodobniej nalezy to zrobié.

Fot. 3.1. Gotujacy sie zacier

3.6. Chtodzenie

Po ugotowaniu brzeczki musimy ja schlodzi¢ do temperatury pokojowej w jak
najkrotszym czasie. Zima wystawiamy przykryte wiadro na zewnatrz i dodatkowo
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smarujemy je Sniegiem by przySpieszy¢ proces wymiany ciepta. Pamietaj by smaro-
waé wiadro od strony zewnetrznej. W innych porach roku najlepiej uzy¢ do tego celu
wanny. Wlewamy wode tak by przykryé¢ czesé naszego pojemnika (najlepiej do wyso-
kosci brzeczki) i machajac reka w wodzie, by wymusié¢ przeptyw, chtodzimy brzeczke.
Innym sposobem jest zastosowanie chtodnicy. Opis urzadzen chtodzacych oraz sposéb
ich zastosowania znajduje sie w rozdziale 1. Pamigtaj by zdezynfekowa¢ chlodnice
przed jej uzyciem!

Jezeli nie przelaliSmy jeszcze brzeczki do fermentora, to wlasnie nadszedl odpo-
wiedni moment. Pamigtajmy by zrobi¢ to ostroznie. Po przelaniu do fermentora do-
pelniamy brzeczke woda do zadanej iloci (czyli w naszym przypadku do 10 litréw).

3.7. Fermentacja

Po ostudzeniu brzeczki sprawdzamy areometrem Balinga zawartos¢ ekstraktu, co
pbézniej przeliczymy na zawarto$¢ alkoholu. Jezeli nie posiadasz areometru lub naj-
zwyczajniej nie interesujesz si¢ takimi informacjami, mozesz spokojnie opuscié¢ ten
krok. Pobieramy do prébéwki odpowiednia ilosé brzeczki (pamietasz o dezynfekcji
chochli, ktéra wlozysz do fermentora?) i odczytujemy ze skali areometru wartosé.
Doktadna instrukcja obstugi tego przyrzadu oraz odpowiednie przeliczniki sa dostar-
czane wraz z nim. Nasze piwo na poczatku fermentacji powinno mie¢ okoto 12°Blg.
Nie przejmuj sie jezeli odczytasz wartos¢ wieksza lub troche mniejsza. Produkcja piwa
w domu to nie to samo co w skomputeryzowanym zaktadzie przemystowym. Jednak
wartosci mniejsze niz 10°Blg sugerowaé moga zbyt mata ilosé stodu lub zbyt wiele
wody w brzeczce. Pomoc znajdziesz na internetowych forach i stronach poswieconych
browarnictwu domowemu.

3.7.1. Fermentacja burzliwa

Do ostudzonej brzeczki dodajemy drozdze. Drozdze suche przed dodaniem najle-
piej rozpuécié¢, zamieszaé i przetrzymywaé w przegotowanej wodzie o temperaturze
25-30°C przez 20 minut. Drozdze ptynne dodajemy bezposrednio do brzeczki. Pojem-
nik z brzeczka wstawiamy w odpowiednie miejsce w zaleznoéci od temperatury w jakiej
maja pracowaé drozdze. W przypadku drozdzy gérnej fermentacji temperatura powin-
na znajdowac si¢ w zakresie 16-24°C. Poniewaz utrzymanie tej temperatury w miesz-
kaniu jest dosy¢ proste, polecamy ten rodzaj fermentacji poczatkujacym piwowarom.
Drozdze dolnej fermentacji potrzebuja nizszych temperatur, z zakresu 8-15°C. Takie
wartosci mozemy mie¢ w piwnicy, gtéwnie w okresie zimowym. Pamietajmy jednak,
ze méwimy caly czas o temperaturze brzeczki a nie pomieszczenia. Mozna schladzaé
brzeczke do tej temperatury stosujac woreczki z kostkami lodu i izolujac fermentor.
Temperature brzeczki nalezy sprawdzac¢ mozliwie czesto. Nie trzeba chyba wspominad,
wszystko co ma kontakt z brzeczka musi by¢ zdezynfekowane, prawda? Istnieja tez
inne sposoby chtodzenia powstajacego piwa. Sprawdz podane w rozdziale 6 strony
internetowe, gdzie znajdziesz wskazéwki o chtodzeniu fermentujacego plynu.
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Fermentacja burzliwa trwa okoto tygodnia i jest dosy¢ efektowna. Powstaje gesta
piana a z pojemnika rozchodzi si¢ przyjemny zapach $wiezego piwa. Przez caly czas
spadaé bedzie gestosé brzeczki, co mozna sprawdzi¢ uzywajac areometru i probéwki
(pobrana prébe mozna oczywiscie skosztowac). Moze sie zdarzy¢ i tak, ze fermentacja
burzliwa zakonczy sie juz po 3 dniach. Mimo to warto zaczeka¢ pelne 6-7 dni zanim
przystapimy do kolejnego etapu, czyli fermentacji cichej.

Im bardziej brzeczka
odfermentuje tym wiecej
alkoholu mie¢ bedzie go-
towy produkt choé¢ kosz-
tem smaku. Poczatkowo
polecamy odfermentowy-
waé do 3-4°Blg a z cza-
sem rozpoczaé wlasne
eksperymenty. Nie nale-
zy tylko zostawiaé zbyt
duzej wartosci Blg, po-
niewaz powstajace gazy
moglyby rozsadzi¢ butel-
ke!

3.7.2. Fermentacja
cicha

2. Pracuj%ce (piwo
a

Jezeli nie dysponujemy pojemnikiem z ruFlii){t@ f%rmentacyj np. szklany gasior do
wina) to przy pierwszych prébach mozemy ominaé ten krok. Jest on jednak polecany
w przypadku piw mocnych czy tez owocowych. Pojemno$é nowego pojemnika musi
by¢ podobna jak piwa, ktore warzymy. Czyli w naszym przypadku dobry bedzie gasior
12-15 litrowy.

Przelewamy z fermentora do drugiego pojemnika piwo w taki sposéb, by przelac jak
najmniej osadu. Jezeli smakujac piwo (up. podczas sprawdzania zawartosci ekstraktu
areometrem Balinga) wydaje nam sie, ze mozna poprawi¢ smak dodajac chmielu to
jest to ostatni moment by to zrobi¢. Dodajemy wtedy do pojemnika siateczke z chmie-
lem (10-15 g) obciazona ciezarkiem (pamietaj o dezynfekeji!). Chmielimy minimum
przez tydzien w pokojowej temperaturze, lub dtuzej w nizszych temperaturach. Do
fermentacji cichej mozna tez doda¢ inne dodatki smakowe. Cicha fermentacja trwa tak
dtugo jak dlugo obserwujemy pecherzyki dwutlenku wegla w rurce fermentacyjnej. Po
ustaniu fermentacji rozpoczynamy przelew piwa do butelek.

3.8. Rozlew i lezakowanie piwa

O ile nasze piwo nie znajduje sie w fermentorze z kranikiem to teraz nalezy je
przelaé¢ w taki pojemnik. Jezeli nie posiadamy takiego fermentora, to Sciagamy piwo
wezem do dekantacji wprost do butelek. Do kazdej butelki dodajemy mniej wiecej
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lyzeczke glukozy, suchego ekstraktu stodowego lub w ostatecznosci cukru (nie poleca-
ne) aby wzbudzi¢ ponowna fermentacji zapewnié¢ dobre nagazowanie piwa. Nastepnie
kapslujemy i w przypadku piw gérnej fermentacji odstawiamy poczatkowo w miejsce
o temperaturze pokojowej by wzbudzié¢ proces fermentacji a po kilku dniach przenosi-
my w chlodniejsze miejsce (ponizej 18°C). Piwa dolnej fermentacji od razu odstawiamy
w chlodne miejsce (ponizej 15°C).

Butelki, kapsle oraz fermentor, do ktorego przelewamy mlode piwo musza by¢,
oczywiscie, zdezynfekowane.

Teraz musimy czeka¢ az piwo dojrzeje. W przypadku piw stabych lub gérnej fer-
mentacji po okolo 2 tygodniach sa one dostatecznie nagazowane by moc je pi¢, warto
jednak odczekaé¢ dtuzej by drozdze mogly pracowaé nad smakiem naszego napoju. Pi-
wa mocne oraz dolnej fermentacji musza odstaé¢ znacznie dhuzej. Generalnie juz po 3-4
miesiacach mozna zaczynaé¢ degustacje wigkszosci gatunkéw piw. Im mocniejsze piwo
tym czas oczekiwania jest dhuzszy, i tak w przypadku piw bardzo mocnych i gestych
moze okazac sie, ze musimy czekaé rok lub wiecej by otrzymaé idealne w smaku piwo.
Zyczymy wytrwalosci!

Kiedy juz uznasz, ze potrafisz samodzielnie wykonaé¢ piwo wedtug podanych tu
wskazéwek, skorzystaj z przepiséw w rozdziale 4 i...na zdrowie!






Rozdziat 4

Przepisy

Znajdziesz tutaj przepisy na piwa gornej i dolnej fermentacji

4.1. Piwa gornej fermentacji

4.1.1. Jasne petne

Dokladny opis znajduje sie na stronie opisujgcej proces (rozdz. 3).

Sktadniki

e stéd pilznenski — 2 kg

e st6d monachijski — 0,5 kg

e chmiel goryczkowy — 10g

e chmiel aromatyczny — 30g

e drozdze suche do goérnej fermentacji — 7g
o woda

Przepis

e Zacieranie:
— 64°C — 60 min
— 73°C — 10 min
— 77°C — 15 min
e Gotowanie:
— 75 min
— chmiel goryczkowy (10g) dodajemy po 5 minutach gotowania
— chmiel aromatyczny (30g) na 30 minut przed konicem gotowania
e Fermentacja
— burzliwa — 6-7 dni w temperaturze ok. 20°C
— cicha — 2 tygodnie

Uwagi

4.2. Piwa dolnej fermentacji
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Stowniczek

5.1. Stowniczek

Wazne stowa i zwroty uzywane w browarnictwie

Brzeczka

Roztwor ekstraktu stodowego i ekstraktu chmielowego w wodzie z ewentualnym
dodatkiem innych niestodowanych surowcéw, takich jak glukoza, cukier, syropy owo-
cowe, midd itp.

Brzeczka nastawna

Dekantacja

Zlewanie klarownej cieczy znad osadu, to proces przelewania odfermetowanego
piwa znad osadu z jednego fermentora do drugiego, przy pomocy wezyka lub syfonu.

Dekokcja
EBC

Fermentacja

Proces rozkladu cukru stodowego pod wplywem enzyméw wytwarzanych przez
drozdze z wytworzeniem alkoholu i dwutlenku wegla.

Fermentacja gféwna

Fermentacja spontaniczna

Proces oddzielania ptynnej czesci brzeczki od cial stalych. Produktami powstatymi
w tym etapie jest odfiltrowana brzeczka, ktéra trawia do kotla warzelnego do dalszej
obrobki oraz mtéto, przeznaczane na pasze dla zwierzat.

IBU

Pojemnik przeznaczony do przechowywania i transportu piwa. Do oprézniania
keg-a wymagana jest pompka, lub butla z gazem wytwarzajaca w jego wnetrzu ci-
S$nienie.
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Mtode piwo to okreslenie piwa zaraz po zakonczeniu procesu fermentacji, gdy nie
jest jeszcze dostatecznie dojrzate i pelne w smaku.

Refermentacja
Stezenie ekstraktu
Stopien odfermentowania

Warka

Porcja piwa przygotowywana przez piwowara. W naszym podreczniku to 10 litrow.
Zacieranie

Zielone piwo



Rozdziat 6

Zrédta

6.1. Ksigzki

Zdzistaw T. Nowicki, 1997, Domowe piwa, cydry, wina, nalewki, likiery, kremy,
wyd. Galion Gdynia i BEJ Service Warszawa, ISBN 83-86948-03-05

Ziemowit Fatat, 2004, Jak warzyé piwo. Praktyczny poradnik krok po kroku, wyd.
Polskie Browary, Strzyzéw, ISBN 83-921108-0-3

Grzegorz Sieczkowski, 2005, Piwo klasztorne i domowe, wyd. Baobab, Warszawa,
ISBN 83-89642-07-7

6.2. Strony internetowe

www.browar.biz — doskonale zrédlo informacji o warzeniu piwa, forum, artykutly,
sklep

www.browamator.pl — sklep internetowy oferujacy praktycznie wszystko co po-
trzebne do warzenia piwa

biowin.pl — tu takze warto zajrze¢ poszukujac sprzetu czy surowcéw do produkeji
piwa

www.muntons.pl — sklep internetowy, gléwnie do warzenia z gotowcéw i ekstrak-
tow stodowych

www.wes.com.pl — Wytwdrnia Ekstraktéw Stodowych — sklep internetowy, prze-
pisy, forum

www.piwo.org — troche informacji o warzeniu domowymi sposobami

6.3. Inne przydatne adresy

w jezyku angielskim

www.brewingtechniques.com — internetowy magazyn o browarnictwie

www.byo.com — kolejny magazyn z duza iloscig informacji

www.brew-beer.com — duzo informacji o warzeniu piwa

— www.brew-beer.com/breweries.htim — zaawansowane systemy do warzenia pi-
wa


http://www.browar.biz
http://www.browamator.pl
http://biowin.pl
http://www.muntons.pl/
http://www.wes.com.pl/
http://www.piwo.org/
http://www.brewingtechniques.com/
http://www.byo.com/
http://www.brew-beer.com/
http://www.brew-beer.com/breweries.htm
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e www.voresoel.dk — Open Source Beer, czyli przepis na piwo na licencji Creative
Commons.

e google.com — home breweries w wynikach wyszukiwania googli

Poza tym warto przeszukaé internet po hastach: “browarnictwo domowe”, “piwo-
warstwo”, “piwo domowe” itp. Znajdziemy na pewno mnéstwo przydatnych adreséw
i informacji.


http://www.voresoel.dk
http://www.google.com/search?hl=en&hs=Sel&q=home+breweries

Rozdziat 7

O podreczniku

7.1. Krétko o podreczniku

Podrecznik Piwowarstwo domowe to kompletny przewodnik warzenia piwa domo-
wego, choé nie wyczerpuje tego tematu. Istnieje wiele gatunkéw piwa, rozniacych sie
dodatkami, uzyta woda, réznymi rodzajami stodu czy chmielu. Na pewno warto eks-
perymentowac¢. Po pewnym czasie mozna mysle¢ o zaawansowanych systemach RIMS
(zob. linki w rozdz. 6), aczkolwiek to zapewne dosy¢ odlegta sprawa. Wykorzystujac
nasz podstawowy sprzet przy zalozeniu, ze produkujemy 10 litréw tygodniowo, mamy
540 litréw rocznie. A przeciez mozna warzy¢ czesciej. ..

Podrecznik opracowano na podstawie wlasnych obserwacji przy warzeniu piwa,
oraz z uwzglednieniem informacji z rozdz. 6.

7.2. Autorzy

Jesli uvwazasz, Ze Twoje imie powinno znaleZé sie wérod autordow tego podrecznika,
to dopisz sie tutaj, wraz z linkiem do Twej strony uzytkownika.

e Warszk


http://pl.wikibooks.org/wiki/Wikipedysta:Warszk




Dodatek A

Informacje o pliku i historia

A.1. Historia

Ta ksiazka zostala stworzona na projekcie Wikibooks i napisana przez autoréw
wymienionych w sekcji Autorzy. Dla wygody czytelnikéw stworzony zostal niniejszy
plik PDF. Najnowsza wersja podrecznika jest dostepna pod adresem http://pl.
wikibooks.org/wiki/Piwowarstwo 'domowe.

A.2. Informacje o pliku PDF i historia

Plik PDF zostal utworzony z kodu KTEX-a dnia 8 czerwca 2008 na podstawie
wersji 4 czerwca 2008 podrecznika na Wikibooks. Najnowsza wersja tego PDF-u
jest postepna pod adresem http://pl.wikibooks.org/wiki/Image:Piwowarstwo’
domowe . pdf.

A.3. Autorzy

Akira, Aneheli, Cieciu, CommonsDelinker, Datrio, Derbeth, Incus, Pietras1988,
Piotr, Stv, Warszk, Zdzichobot i anonimowi autorzy.


http://wikibooks.org
http://pl.wikibooks.org/wiki/Piwowarstwo_domowe
http://pl.wikibooks.org/wiki/Piwowarstwo_domowe
http://pl.wikibooks.org/wiki/Piwowarstwo_domowe
http://pl.wikibooks.org/wiki/Image:Piwowarstwo_domowe.pdf
http://pl.wikibooks.org/wiki/Image:Piwowarstwo_domowe.pdf
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Akira
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Aneheli
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Cieciu
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:CommonsDelinker
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Datrio
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Derbeth
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Incu�
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Pietras1988
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Piotr
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Stv
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Warszk
http://pl.wikibooks.org/wiki/User:Zdzichobot
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