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Amerykanski bestseller od ponad dekady!
Najnowsze IV wydanie teraz w jezyku polskim!
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»Jak warzy¢ piwo” to kompletny przewodnik po sztuce domowego wyrobu wysokiej jakosci piwa. Niezaleznie od
tego, czy potrzebujesz prostych, konkretnych instrukcji do warzenia smacznych piw w réznych stylach, czy
jestes doswiadczonym piwowarem, pragnacym doprowadzi¢ swoje piwa do niepowtarzalnej perfekcji, ta ksiazka
dostarczy ci wskazowek jak to zrobic.

Jej autor, John Palmer, to doswiadczony piwowar domowy, sedzia BJCP i twdérca wielu publikacji na temat piwa.
Fachowo, doktadnie i jasno omawia wszelkie aspekty warzenia piwa, od skiadnikéw i metod po receptury i
sprzet.

Chcesz zaczac¢ warzy¢ piwo z ekstraktow albo poprawi¢ wydajnosc¢ zacierania? Chcesz dostosowa¢ wode do
konkretnego stylu albo zrobi¢ wtasna chtodnice? A moze chcesz uwarzy¢ piwo z owocami, kwasne lub bardzo
mocne? Kompendium ,,Jak warzy¢ piwo” z autorskimi aktualizacjami do polskiego ttumaczenia dostarczy ci
wszelkich rad i wskazéwek.
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Ksigzka prowadzi czytelnika przez wszystkie etapy piwowarskiej przygody. Krok po kroku dowiesz sie jak warzy¢ piwo w domu
z petna Swiadomoscia catego procesu. Autor opisuje wszystkie sposoby, od pierwszych warek z gotowych zestawéw, po warki
z petnym procesem zacierania stodu. Dowiesz sie najwazniejszych aspektéw dotyczacych sprzetu, surowcéw, dezynfekcji,
modyfikacji wody, receptur i wiele wiele innych.

W IV wydaniu autor postawit wiekszy nacisk na szes¢ priorytetédw - higiene, kontrole temperatury fermentacji, zarzadzanie
drozdzami, gotowanie, receptury, wode.

Pie¢ nowych rozdziatéw obejmujacych stodownictwo, piwa mocne, owocowe, kwasne oraz dostosowanie wody do stylu.
Wszystkie pozostate rozdziaty zostaty poprawione i rozszerzone. Poszerzone i zaktualizowane wykresy, tabele, réwnania i

wizualizacje.

John J. Palmer urodzit sie i wychowat w Midland w stanie
Michigan. Jest autorem bestsellera "How To Brew: Everything
You Need to Know to Brew Beer Right the First Time"
wspdétautorem zaréwno Brewing Classic Styles, jak i Water:
Comprehensive Guide for Brewers.

Pasja do nauki i che¢ pracy w programie kosmicznym
doprowadzity Johna do Michigan Tech, gdzie uzyskat dyplom
inzyniera metalurgicznego. Pomagat projektowac sprzet
wykorzystywany na Miedzynarodowej Stacji Kosmicznej,
pracowat w badaniach nad rozwojem urzadzen
ortodontycznych oraz napisat trzy popularne ksigzki na
temat warzenia piwa.

Palmer jest zaangazowany w wiele naukowych i
profesjonalnych stowarzyszen piwowarskich. Porzucit kariere
w badaniach i rozwoju lotnictwa i metalurgii w 2011 roku,
aby zatozy¢ firme Palmer Brewing Solutions, Inc. Obecnie
koncentruje sie na doradztwie browarniczym, rozwoju
produktu u kluczowych producentdéw branzy piwowarskiej i
petni funkcje dyrektora publikacji w Master Brewers
Association of the Americas.

Mieszka w Los Angeles.

Spis tresci, kazdy rozdziat to co najmniej kilka/kilkadziesiat szczegétowych sekcji!
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Dzieki tej publikacji zyskasz pewnosc siebie, ktéra umozliwi ci szybkie uwarzenie pierwszej warki i zapewni wyczerpujaca
wiedze, gdy juz zdecydujesz sie bardziej zagtebi¢ w warzelniczg przygode. To swietna ksigzka.

JOHN MALLETT, dyrektor ds. operacyjnych w Bell’s Brewery, Inc. i autor ,,Malt: A Practical Guide from Field to
Brewhouse”

Zaktualizowany uktad i poszerzony spis tresci, utatwiajacy wygodniejsze korzystanie z ksigzki, powoduja, ze najnowsza edycja
dostarcza jeszcze wiecej informacji. To ksigz- ka, od ktdérej powinien zaczgc kazdy, kto mysli o warzeniu piwa w domu lub chce
rozwingc sie w tej dziedzinie.

KEN GROSSMAN, zatozyciel i piwowar w Sierra Nevada Brewing Co.

Ksigzka wypchana jest po brzegi informacjami, ktére pomogg poczatkujacym rozpoczac piwowarskg przygode, a takze
wyczerpujacymi szczegbtami z zakresu piwnej chemii i nauki, dzieki ktérym doswiadczeni piwowarzy stang sie piwowarami
Swietnymi.

MITCH STEELE, dyrektor ds. operacyjnych i piwowar w New Realm Brewing Company

Doskonate opinie i recenzje na Amazon i Goodreads

How To Brew: Everything You Need to Know to Brew Great Beer
Every Time Paperback - Illustrated, June 1, 2017

by John J. Palmer ~ (Author)

- 1,389 ratings
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Recenzje na YT

Fragmenty w formacie PDF znajdziesz w zaktadce PLIKI

Wybrane fragmenty

15. Stodowany jeczmien i dodatki niestodowane

Rye. 16.2 Kaniec moczenia nastgpuje, kiedy pojawiajq sig kielkd. Gdy jecamien wykielkuje, nalezy
przeniesc go do pomieszczenia, w ktorym bedzie miatwigkszy kontakt z tlenem. {Fotografia zamieszczona
23 20043 Briess Malt & Ingredients Ca)

Ryc. 15.3 Po namaczaniu s1od jest przenoszony do komory kielkowaria, gdzie przez kika dni
napowietrza sie go i przewraca, 2eby uzyskac jednolty stopien wzrostu.Si6d spedzatam okolo czterech dri,
po czym przechodzi do kemory suszenia. (Fotografia zamieszezona za 2goda Briess Malt & Ingredients Co)

Dodatek A: Areometry i refraktometry

Refraktometry

Zalety stosowania recznych refraktometriw do pomiaru gestode jest o, 2e wystarczy tylko kilka
kropel brzeczki zamiast calego cylindra, a do tego pomiar uzyskuje si¢ od razu, nie trzeba wige
coekaé ai breeczka w cylindrze si¢ ochlodzi lub samodzielnie oblicza¢ ostateczny wynik w opar-
ciu o wspolczynnik korekty temperatury. Ze wegledu na niewielki rozmiar probki refraklometr
jest mniej zalezny od temperatury, mokna go te treymaé zawsze pod reky podezas warzenia
= zacieraniem i szybko sprawdzaé wartodé ekstraktu. Jedyny problem polega ma tym, e refrak-
tometry nie mierzg w bezpodredni sposob gestodel brzeczki ani ekstrakiu,

Refraktometry mierzg stopien zatamania swiatta przechodzgcego przez roztwor. Im gedciej-
szy roztwor, tym wolniej dwiatho bedzie preez niego podridowad | tym bardziej be dzie si¢ zala-
mywac. Reczne refraktometry s3 kalibrowane pod katem gestoded roztworu sacharozy w 20°C
(68°F). Skaluje si¢ je w stopniach Brixa (*Bx), kdre s mniej wigcef rowne stopniom Plaw (°F)
Razecz jednak w tym, Ze brzeczka piwna nie sklada si¢ 2 samej sacharozy, tylko z kilku roznych
cukrow, dlatego ma nieco inny wspolczynnik zatamania $wiatla nik ceysty roztwor sacharozy,
Istniefq ustandaryzowane rownania pozwalajgee przeliczad roine shale 2 rozsgdnym stopniem
precyzii. Jedno 2 talich rownafi, umoiliwlajyce konwersje zmierzonej wartoéci pomiedzy “Bx

a °P. wyglada nast¢ pujaco:

Odezyt 2 refraktometru (*Bx)

Brzeczka (°P) = o

Cayli dla preykladu, jedli refrakiometr pokazuje, ze twoja brzeczka ma 1 2By, to w praelicze-
niu na stopnie Plato jest to 11,5°P,

No dobrze, a co whiciwie mierzy skala Plato? Stopnie Plato, podobnie jak stopnie Brixa,
oznaczay rhwniek procentowy mase sacharozy w roztworze. Czyli brzeczka 10°P zawiera wago-
wao 10% sacharozy. Cigear whiciwy (specific gravity, 5G) Lego samego roztworu sacharozy wy-
nositby mniej wigcej czterokrotnosé stopni Plato, czyli 10°P Lo cighar whasciwy (SG) rzedu 1,040,
Jednak to preyblizenie staje si¢ mniej precyzyine po przekroczeniu 13°P Na szezedeie American
Society of Brewing Chemists (ASBC) opublikowalo oficjalng tabelg konwersji i przytaczam tutaj
jej czebé (labela A.2). Stopnie Plato dla cigzaru whadciwego powyze] 1084 zostaly obliczone za
pomocg opublikowanych przez ASBC rownan konwersji i s3 podane kursyws.

Rye. A2 Refraklomelr stosuje sig do szybkiego pomiary geslosd brzeczkina podstawie niewielkie) probki
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Jak warzy¢ piwo

Chmiel do celéw piwowarskich uprawia sie od okolo 1000 lat. Rodliny uzyskujg naj-
wyisza wydajnosé pomiedzy 35° a 55 szerokosci geograficznej péinocnej oraz poludnio-
wej. Majwezeéniejsze znane uprawy majdowaly sie w Europie Srodkowej, zaé do poczatku
XIV w. rozciggnely sie na Europe Zachodnia i Wiellg Brytanie. Na poczythu XX w. na éwie-
cie wykorzystywano do zastosowait piwowarskich jedynie kilkadziesiat odmian, dzié jest
ich ponad dwieécie, Celem programéw hodowlanych byto zwiekszenie iloci alfa kwasénw
odpowiadajacych za goryczke, przy jednoczesnym poprawieniu wydajnodci i odpornodci
rodlin na choroby.

Rye. 54 Szyszki chmielu Rye. 5.2 Gruczoly lupulinowe u nasady hisek

Goryczka chmielowa

Gorycrka nadawana preez chmiel pochodei preede wszystkim 2 alfakwaséw zwanych hu-
mulonami, obecnych w zywicach wytwarzanych przez kwiatostan. Alfa-kwasy ani nie maja
gorzkiego smaku, ani nie rozpuszczajy sie w wodzie, dopoki podezas gotowania nie zostang
poddane procesowi izomeryzacji. [zomeryzacja oznacza zmiane konfiguracji molekul, lecz
nie zmiang samego wzoru chemicznego. Innymi slowy, czastecaki weigz skladajy sie 2 tych
samych atoméw, lecz ulozonych w inny sposdb, co wplywa na ich wlaiciwosci. Gdy chmiel
gotuje sie w brzeczce, zachodzi zomeryzacja, w wyniku kidre] alfa-kwasy - leraz zwane @o-
-alfa-kwasami (izohumulonami) - stajy si¢ wyrnie gorzkie i lepiej rorpuszczalne w woudzie
Im dhuisze gotowanie, tym wiecej alfa-kwasow zostaje zizomeryzowanych, tym samym wig-
cef izo-alfa-kwastw rozpuszcza sie w brzeczee i tym bardeie] goryezkowe bedzie piwo. Zwy-
kle po godzinie gotowania chmielu jakieé 25%-30% zawartych w nim alfa-lwaséw podlega
izomeryzacji

Zywice chmielowe zawierajy rowniei beta-kwasy, zwane lupulonami, ale one nie ulegajy
izomeryzacji podczas gotowania. Zamiast tego utleniaja sie w trakcie przechowywania i takie
utlenione beta-kwasy staja si¢ lepiej rozpusacealne w wodze oraz bardziej gorzkie. To glow-
ne rodlo gorycaki wstarym chmielu” Alfa-kwasy réwniez ulegaj utlenieniu, jedli chmiel

1. Pierwsza warka piwa

8 czgéci tlenu na milion (ppm). (Jesli zastanawia cig ten skrot, HEPA oznacza high-efficiency
particulate arrestance, czyli wysokoskuteczne zatezymywanie czasteczek.)

Moina riwniez napowietrzyc brzeczke, preelewajac ja kilkukrotnie tam i 2 powrotem do wy-
mytego | zdezynfekowanego kotla warzelnego (patrz ryc. 1.14). Ta metoda niesie jednak za sobg
wysokie ryzyko zanieczyszczenia brzeczki drobinami z powietrza, pamigtaj wige, by stosowaé ja
W czystym pomieszczeniu i zaraz po jej zakoficzeniu zadaé drozdze.

Ryc. 113 Chiodnica zanurzeniows umieszczona w kotle zwrzaca brzeczky

—

Ryc. 114 Prelewanie Ryc. 115 Reydratacia drozdzy  Rye. 116 Zadawanie drozdzy
schiogzone] brzeczki w celu
napowietzenia

Ksiazka pod patronatem Polskiego Stowarzyszenia Piwowaréw Domowych
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