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Opis produktu
Podpiwek Staropolski

Sktad: zyto, cykoria, burak cukrowy, polski chmiel goryczkowy.

Sposdb przygotowania: do 51 garnka wlej 41 wody, zagotuj, wsyp zawartos¢ torebki do gotujgcej wody, intensywnie wymieszaj. Bardzo
delikatnie gotuj od czasu do czasu mieszajac.

Czas gotowania: Intensywnos$¢ goryczki chmielowej zalezy od czasu gotowania: 10 min staba, 30 min mocna. Po zakohczeniu gotowania
przecedz przez geste sito lub gaze/ptétno. Do przecedzonego roztworu dodaj i wymieszaj do rozpuszczenia 500-750g cukru. Nastepnie wlej do
wiekszego naczynia, uzupetnij wodg do 10-15I i gdy temperatura nastawu bedzie ponizej 30°C zadaj drozdze.

Sposdb 1: Po 24h zamieszaj i wlej do lekko ,.zgniecionych” butelek PET, zostawiajgc min. 10cm wolnej przestrzeni w butelce. Zakre¢, pozostaw
w cieptym miejscu, az butelki stang sie ,twarde”. Nastepnie przenies$ butelki do lodéwki. Podpiwek jest gotowy do spozycia po 24h po
schtodzeniu.

UWAGA! Metoda ta powoduje duze cisnienie w butelkach, nalezy je ostroznie otwierac.

Sposéb 2: Fermentor/naczynie zakryj pokrywa z rurka fermentacyjna. Fermentacja powinna zakonczy¢ sie po 7 dniach. Objawem zakonczonej
fermentacji jest brak wydobywajgcego sie CO2. Do czystych butelek dodaj 5g cukru na 0,5 butelke. Wlej podpiwek do butelek, zakre¢ lub
zakapsluj, energicznie zamieszaj butelka i odstaw na 3 dni w temp. pokojowej. Nastepnie przenie$ do chtodnego pomieszczenia lub lodéwki.
Podpiwek jest gotowy do spozycia po 24h po schtodzeniu.

Wykonanie podpiwka wg sposobu 2 nie bedzie powodowato wybuchania butelek a trwatos¢ i walory smakowe w szklanej butelce zostang
zachowane nawet przez rok.

Jesli uzywasz dedykowanych drozdzy do podpiwka Gozdawa POK V, nalezy je uwodni¢ w 100-200ml wody o temp. 30°C na pét godziny przed
zdaniem do fermentora/naczynia.

Przepis na , Plebejski Porter”.

4 opakowania ,Podpiwka Staropolskiego”, 2 kg cukru, 7 g drozdzy porterowych, 25 litréw wody. Fermentowac 2 tygodnie. Reszta jak w instrukcji
Podpiwka Staropolskiego.
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