najkrétsza instrukcja domowej produkcji piwa

NAWARZ

Warzenie piwa w domu

to pasjonujace hobby.

W Polsce rzadkie, w Europie
rozwinete, w USA prawie

masowe (ponad milion
zarejestrowanych domowych
piwowarow).

W naszym kraju brakuje rzetelnych
instrukcji, sprzetu a nade wszystko
niezbednych surowcow.
Entuzjastow to nie odstarasza.

I diatego ten tekst jest wiasnie

dla tych, ktérzy w poszukiwaniu
przygéd zdecyduja sie
wyprodukowaé swoje wfasne piwo.
Powodzenia !

Uwaga!

Musimy sobie uzmystowi¢, ze
warzenie piwa jest zajeciem, ktore wy-
maga czystosci ! Dlatego wszystkie na-
rzedzia ktérych bedziemy uzywac musimy
czyscic i dezynfekowaé - nawet Cloroxem.
Lepiej takze raz za duzo niz raz za mato
umycrece !

$rodki do dezynfekcji narzedzi
Zaczynamy!

1. W miynku do kawy rozdrabniamy stéd -
$rutujemy go. To znaczy, ze nie mielimy go
do stanu maki, lecz tylko rozdrabniamy
ziarna tak, ze tuska ktéra otula ziarno
zostaje rozerwana, a zawarto$¢ ziama
pokruszona.

2. Podgrzewamy w duzym garnku (przy-
najmniej 15 litrow) okolo sze$ciu, siedmiu
litréw wody do 35°C. Do tej cieptawej wody
dodajemy przygotowany stéd - zaczyna
sie proces nazywany "zacieraniem".

3. Mieszajac od czasu do czasu (aby nic
sie nie przypalito) podgrzewamy zawar-
to$¢ garnka do temperatury 62° - 64° C.
Staramy sie teraz utrzymac te tempera-
ture przez 30 minut. Nastgpnie podgrze-
wamy do 70° C i ponownie utrzymujemy te

chmiel, jasny i ciemny stéd, proszek drozdzy

temperature przez pét godziny. W czasie
tych dwdch faz biegng pewne reakcje
biologiczno-chemiczne, dajac w rezulta-
cie r6zne rodzaje cukrow, ktére ulegajg
pézniej fermentacji. W ostatnim etapie
podgrzewamy mieszaning do 78° na pig¢
minut i w ten sposéb konczymy proces
zacierania.

4. Teraz musimy oddzieli¢ wylugowane
ziarna, tzw. mioto od ekstraktu, tzw. brze-
czki - proces ten nazywa sie¢ filtracja. Bie-
rzemy duze wiadro plastikowe, napinamy
nad nim czysta, wygotowang pieluszke i
przenosimy mieszaning zacierng w pie-
luszke. Brzeczka przesaczy sig a wylugo-
wane ziarna zostajg w pieluszce. Kilkoma
litrami goracej wody (ok. 80° C) dodatko-
wo przemywamy miéto w pieluszce aby
wymyé mozliwie duzo ekstraktu i cukrow.

5. Miéto wyrzucamy, a brzeczke przeno-
simy do pierwszego garnka, ktory w mig-
dzyczasie wymyli$my. Teraz postuzy on
nam jako kociot warzelny. Podgrzewamy
brzeczke do wrzenia, po 5 minutach do-
dajemy chmiel i dalej gotujemy ok. 75 mi-
nut. W czasie gotowania w brzeczce
rozpuszczajg sie wartosciowe sktadniki
chmielu, a réwnoczesnie wytracaja sie
niepozadane biatka. W kuchni roztacza
sie typowy zapach warzenia...

6. Po zakoniczeniu gotowania chodzi o to,
by jak najszybciej ochtodzi¢ brzeczke do

temperatury pokojowej bez zbednego
kontaktu z powietrzem. Najprosciej zam-
knaé garnek pokrywka i wstawi¢ go do
wanny z chtodng wodg (lub zimg
w $nieg !). Gdy brzeczka ma juz tem-
perature pokojowa, zawarto$¢ garnka
przelewamy znéw do naszego wiadra
plastikowego, odfiltrowujac resztki chmie-
lu i biatkowy osad z brzeczki uzywajac
ponownie pieluszki. Po tym dodajemy wo-
dy, tak by uzyska¢ 20 litrow. Majac 20
litréw brzeczki dodajemy drozdze. Wiadro
przykrywamy folig plastikowg lub pokryw-
ka i oczekujemy w ciggu nastepnych 12-
-24 godzin oznak fermentacji. Mozna jg
rozpozna¢ gdy drozdze produkujg gestg
warstwe piany na powierzchni brzeczki -
- tak zwane kraeusen po niemiecku a
krazki po polsku. Nie nalezy przykrywaé
wiadra szczelnie, bo drozdze produkujg w
ciagu fermentacji dwutlenek wegla, ktory
musi mie¢ mozliwo$é ujscia.

wiadro do fermentacji, garnek do zacierania

7. Po zapoczatkowaniu fermentacji nalezy
przenies¢ wiadro z brzeczkg w miejsce
chtodne o temperaturze ok. 10° C. W cig-
gu nastepnych trzech, czterech dni utrzy-
muje sie gesta warstwa kraeusen, ktora
moze nie wyglada apetycznie, ale jest
najwazniejszq fazg catego procesu wa-
rzenia, bo teraz powstaje piwo z brzeczki!

8. Po dwadch, trzech tygodniach mozemy
rozlewaé nasze miode piwo do butelek
uzywajac plastikowego weza i zacisku.
Najtatwiej uzywac do tego butelek z piw w
rodzaju Grolscha. Do kazdej butelki
dodajemy pét tyzeczki cukru, wlewamy
nasze miode piwo i starannie zamkngw-
szy chowamy w miejsce chfodne i ciemne

Na”wmgrsziwa !

piwosz




PIWA :

na nastepne dwa tygodnie.

W tym czasie resztki drozdzy, ktére znaj-
dujq sie w piwie, fermentujg dodany cukier
do dwutlenku wegla, co spowoduije perlis-
to$¢ piwa. Proces ten nazywany jest fer-
mentacjg butelkowa a w Niemczech sto-
sowany jest czesto dla piw pszenicznych z
bawarskich browarow.

butelki “swing top” i przyrzad do kapslowania

9. Cztery, pie¢ tygodni po warzeniu moze-
my juz skosztowaé¢ naszego piwa. Wygla-
da moze dziwnie, jest roche metne, ale to
jego zaleta, nie wada! Te metno$¢ duze
browary odfiltrowuja tylko i wytacznie by
zwigkszy¢ trwatos¢ piwa, przez co likwi-
duja mnéstwo wartosciowych aromatéw
i no$nikow smaku. U nas to wszystko po-
zostaje w piwie, zapewniajac petny, boga-
ty smak!

termometr i inne przyrzady z kuchni

10. Nie pozostaje nic innego, jak sprobo-
waé swoje pierwsze piwo. Jezeli jego
smak wywota u Was dreszcz emogii,
pamietajcie: to dopiero pierwszy krok w
hobby, ktére moze cieszy¢ latami!

Volker R. Qaunte
pptk niemieckiej armii,
uczy polskich zotnierzy
a w wolnych chwilach
warzy piwo w domu

PRAKTYCZNE PORADY

Jakich drozdzy uzywaé?

Uzyte drozdze zdecydujg o aro-
macie i smaku gotowego piwa. Rozréznia
si¢ dwa zasadnicze rodzaje drozdzy -
gornej fermentacji i drozdze dolnej fer-
mentacji.

Drozdze gérnej fermentacji w
czasie fermentacji zwykle podnoszg sie w
brzeczce w gore, tworzac tam grubg wars-

twe krazkéw. Ulubiona temperatura tych
drozdzy wynosi 18° do 23° C. Caly proces
fermentacji szybko sie konczy, zwykle w
ciggu trzech, czterech dni. Drozdze dolnej
fermentacji podczas procesu fermenta-
cyjnego tong w brzeczce, chociaz tworzg
przejsciowo réwniez warstwe krgzkéw. Ich
ulubiona temperatura fermentacji wynosi

cigg dalszy na nastepnej stronie

- 5kgstodu

- 30gchmielu

- potstoika (200 mi) drozdzy

- garnek (objetos$¢ przynajmniej 15 litréw)

- przynajmniej dwie pieluszki (czyste...)

- dziesie¢c klamerek do bielizny

- termometr

- lyzkawazowa

- duzywarzachew

- miynek do kawy (starego typu, z korbka)
- 1,5mplastikowego weza z zaciskiem

- butelka Cloroxu (nie perfumowany)

- cukier

Czego potrzebujesz...

- wiadro plastykowe z pokrywka (objetos¢ 25 litréw)

- dosy¢ duzo pustych butelek typu ,Grolsch" lub ,fischer"

- dobrawoda (warszawska woda miejska na przyktad nie nadaje
sig do warzenia, ja wole uzywac¢ wody ze studni oligoceriskiej)
- sprawny piec kuchenny
- zezwolenie (a jeszcze lepiej pomoc) wspdtlokatoréw do uzywania kuchni

przez caly dzien

...I jak to zdoby¢

To jest prawdziwy problem, bo w Polsce nie ma specjalistycznych

sklepéw z wyposazeniem i surowcami dla domowych piwowarow.

Trzeba sobie radzi¢ na wtasna reke.

Jezeli wyjazd za granice nie wchodzi w gre, stodu, drozdzy i chmielu nalezy
szukac w najblizszym browarze. Tu oczywista rada - im jest on mniejszy, tym
wieksze szanse na uzyskanie pomocy. :

Trzeba pamigtac, zeby w wyprawie po kolejng porcje surowcow zabraé ze
sobg wyprodukowane piwo - to zdecydowanie poprawia relacje

z “prawdziwymi” piwowarami.




cigg dalszy z poprzedniej strony

5° do 10° C, a cata fermentacja odbedzie
sie wolniej - moze trwac nawet siedem dni
aczasem jeszcze diuzej.

Jezeli temperatura fermentaciji
jest zbyt wysoka, proces tworzy stodko-
kwasne lub owocowe sktadniki smaku,
ktére powoduja, ze smak zdaje sig nieréw-
ny, lub Ze piwo nie jest tak strawne - moze
nawet powodowa¢ kaca... A jezeli tem-
peratura jest o wiele za wysoka, drozdze
umieraja, a brzeczka nie fermentuje. Zbyt
niska temperatura natomiast powoduje,
ze brzeczka fermentuje bardzo wolno, a
fermentacja moze nawet zamierac.

Zwykle drozdze gdrnej fermen-
tacji produkujg owocowy, kwiecisty smak
gotowego piwa. Z gorzkimi, wytrawnymi
rodzajami piw lepiej harmonizujg produkty
drozdzy dolnej fermentacji. Oba rodzaje
drozdzy taczy to, ze dodaje sie je do
brzeczki, kiedy maona temperature okoto
20° C. W przypadku drozdzy dolnej fer-
mentacji brzeczke powoli sie chtodzi - w
ciagu jednej doby - do temperatury 8° do
10°C.

Jezeli nie ma mozliwosci chto-
dzenia, spokojnie mozna uzywac drozdzy
dolnej fermentacji réwniez przy tempera-
turze okofo 20° C. Wynikiem tego bedzie
bardziej owocowo smakujace piwo, nie
takie gtadkie, gorzkie i wytrawne piwo
jakiego wiasciwie mozna by sie spodzie-
waé przy uzyciu drozdzy dolnej fermen-
tacji.

Czy mozna unikngé manipulowania
zpieluszkami ?

Nie tylko mozna tego unikng¢ -
- mozna polepszy¢ przy tym jako$¢ piwa !
Niezawodng zasadg przy warzeniu piwa
jest, by unika¢ kazdego kontaktu goracej
brzeczki z tlenem w powietrzu (Ameryka-
nie nazywajg zjawisko to Hot Side Aera-
tion HSA). Jakie efekty doktadnie wyste-
puja przy HSA, nie do konca jest zbadane,
a dzisiaj nie musi to budzi¢ naszego
zainteresowania. Jednak wtedy, kiedy fil-
trujemy zacier przez pieluszki, narazamy
gorgca brzeczke na kontakt z tlenem.

Lepszym rozwigzaniem bedzie
samodzielne zmajstrowanie kadzi filtra-
cyjnej. Potrzebujemy do tego dwa duze
wiadra - pojemnosci ok. 15 litréw - z plasti-
ku nadajacego sie do kontaktu z zywnos-
cig. Kiedy stawiamy wiadra jedno w
drugie, dna wiader powinny mie¢ odstep
od siebie od trzech do pieciu centymetréw.

W dnie wewnetrznego wiadra
$widrujemy liczne dziury $rednicy dwaéch
do maksymalnie trzech mm wierttem albo
rozgrzewanym w ptomieniu gwozdziem.
Gwozdziem trwa to troche dtuzej, ale
dziury sg gtadkie i nie majg kantow, ktdre
utrudniajg oczyszczanie wiadra po warze-
niu.

Nisko nad dnem zewnetrznego
wiadra $widrujemy teraz dziure w $cianie
bocznej. Tutaj zainstalujemy kranik spus-
towy, ktérym spuszczamy poézniej filtrowa-
nag brzeczke. Mozemy uzywac maty kranik
plastykowy z wezem, ale wystarcza row-
niez prosty waz, ktory mozemy Sciskac
uchwytem. W kazdym razie wazne jest by
kranik lub waz szczelnie dopasowywac -
to mozemy zatatwiaé uszczelkg gumowa,
tulejkg gumowa lub tasma teflonowa.

Istotne przy konstrukcji naszej
kadzi filtracyjnej jest to, by dziury w wew-
netrznym wiadrze nie byly za malutkie.
Skutek filtracajny bowiem osiggamy nie za
pomoca tych dziur, lecz raczej warstwy
mitéta, czyli nasz wytugowany stod tworzy
naturalng warstwe filtracyjng. Za mate
dziury zatykajg sie, przez za duze
przeslizguja sie ziarna.

Jak uzywa¢ naszg kadz filtra-
cyjna? Po pierwsze sprawdzamy koniecz-
nie przed warzeniem, czy konstrukcja
naszego kraniku spustowego jest szczel-
na i czy czesci plastikowe wytrzymujg go-
racg wodg i temperature 80° C. Wlewamy
wiec dwa litry goracej wody w wiadro i
patrzymy, czy co$ wykapuje, lub czy
tworzywo sztuczne nie zmigknie i nie
zdeformuije sie.

Jezeli wszystko jest w porzadku,
przejdziemy do procesu filtracji. Po zakon-
czeniu zacierania w temperaturze 78° C,
wle-wamy do wiadra filtracyjnego tyle go-
racej wody (80° C), ze poziom sigga do
perforowanego dna. Tak zapobiegamy
kontaktowi brzeczki z powietrzem pod
dnem. Potem powoli dolewamy catg tres¢

Podwadjne wiadro z kranikiem do filtracji.

garnka zaciernego do wiadra filtracyjnego
- patrzac starannie na to, by nie pryskaé
i nie pluska¢, co ograniczy kontakt brzecz-
ki z tlenem w powietrzu. Po wlaniu czeka-
my pare minut; zacier uspokoi sig, a mtéto
osadzi sie i utworzy warstwe filtrujaca.

Dopiero teraz otwieramy spust.
Powoli wylewa sie najpierw goraca woda,
potem metna brzeczka. Pierwsze dwa,
trzy litry brzeczki jeszcze sa metne, ale to
nic nie szkodzi, bo mozemy zebrane
pierwsze litry zawrdci¢ ponownie do wiad-
ra. Wtedy plyn po raz drugi przesacza sie
przez warstwe filtracyjng - ten proces
nazywamy recyrkulacja.

Gdy brzeczka wylewa sie juz kla-
rowna, to mozemy przerywac recyrkulacje
i zbiera¢ brzeczke w garnku lub kotle. Bar-
dzo wazne jest przy tym, Zeby wylewac
brzeczke bardzo powoli z kadzi filtra-
cyjnej. Gdy otwieramy spust za szeroko,
tworzy sie ssanie, ktore spowoduje w war-
stwie miéta kanaty. Wzdtuz tych kanatéw
brzeczka przelewa przez warstwe bez
efektu filtracyjnego i pozostaje metna.

Kiedy cata nasza brzeczka wyla-
ta sie i teraz bardzo klarownie czeka w
kotle, jeszcze raz podgrzewamy kilka
litrow wody do 80° C i wylewamy wode na
midto, aby tak wytugowac ostatnie wartos-
ciowe sktadniki z mtéta. lle wody uzywamy
do przemywania miéta, to zalezy od catej
ilosci brzeczki - stosunek objetosci brze-
czki przedniej do poptuczyn powinien
wynosi¢ okoto 2:1.

Aby zapobiega¢ temu, ze prze-
mywanie wzburza naszg piekng warstwe
filtracyjna, ktadziemy spodek lub pokryw-
ke plastikowg na midto. Jezeli teraz
wlewamy wode, ona rozdziela sie pieknie,
awarstwa filtracyjna nie ulega zaburzeniu.

Wazne jest, zebySmy podczas
filtracji byli cierpliwi, bo zbyt szybka
filtracja spowoduje, Ze brzeczka dalej
zostaje metna. PowinniSmy patrze¢
réwniez na temperature wody. Jezeli jest
za niska, woda nie wytuguje wartoscio-
wych sktadnikéw ze stodu; jesli jest za
wysoka, przemywanie dodatkowo wytu-
guje z mitéta gorzko smakujace i $cigga-
jace garbniki (taniny), ktére pogorszg
smak naszego piwa.

Zycze teraz powodzenia z maj-
sterkowaniem kadzi filtracyjnej i jezeli po-
zostaja pytania: Smiato pytaj przez e-mail.

Volker R. Quante
vquante@aol.com

W kolejnych wydaniach “Piwosza”
~ wiecej szczegbtowych

i praktycznych porad dotyczacych
warzenia piwa w domu.
Zapraszamy zainteresowanych do
wymiany opinii i doswiadczen.

Nawarz Piwa!




