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Domowy Browar Kozika
Powstat w grudniu 2002 roku w wyniku natchnienia, jakie sptyneto na mnie
podczas buszowania po Internecie i trafienia na kilka stron poruszajgcych
tematyke domowego piwowarstwa. Po zapoznaniu sie z réznymi materiatami
postanowitem sam zacza¢ warzy¢ piwo. Uwage mojg przykut sklep internetowy
Browamator i w nim zakupitem pierwsze moje surowce i akcesoria.

W  przeciwienstwie do komercyjnych browaréw podchodze do warzenia
hobbystycznie i z przyjemnoscia. Dlatego tez zaréwno sam proces jak i receptura
nie sg tajemnicg. Mozna to nawet nazwac¢ "Open Source Kozik" :) nawigzujac do
moich zainteresowan Wolnym Oprogramowaniem.

Zimowy Porter
Warke Zimowy Porter nastawitem 12 listopada 2004 roku, a rozlatem 21. Jest to
piwo pod pewnym wzgledem z gatunku portera battyckiego, ale nie do kohca.
Podczas warzenia uzytem ekstraktu stodowego jasnego, ekstraktu stodowego
ciemnego barwigcego oraz stodu monachijskiego i stodu czekoladowego. Daje to
piwo niesamowicie ciemne, co jest juz pierwszym odstepstwem od typowego
portera battyckiego.

Mé6j Zimowy Porter zostat porzadnie nachmielony - chmielem goryczkowym (w
postaci szyszek) oraz w wiekszych ilosciach chmielem aromatycznym (szyszki
oraz granulat) co réwniez wykracza poza czysty styl portera battyckiego. Ten drugi
typ chmielu miat przede wszystkim zwieksza¢ aromat, a nie goryczke.



Uzytem drozdzy gornej fermentacji w ilosci dwéch saszetek z uwagi na bardzo
duzg zawarto$¢ ekstraktu, a ona sama przebiegata w temperaturze okoto 16-18
stopni Celsjusza. Piwo startowato z ekstraktem ok. 22,5 stopni Ballinga
(odpowiada to mniej wiecej wagowemu stezeniu procentowemu), a rozlew nastgpit
przy zawartosci ok. 7 stopni B. Daje to zawartos¢ alkoholu okoto 8,6%
(objetosciowo).

Zatozony minimalny czas lezakowania powinien wynosi¢ okoto 5 miesiecy od daty
rozlania, a zalecany okoto 7-8 miesiecy. Okres przydatnosci do spozycia przy
trzymaniu piwa w zalecanej temperaturze (tj. 8-12 stopni Celsjusza) lub nizszej
wynosi grubo ponad rok, przy czym po prostu Zzadne moje piwo nie wytrwato dtuze;j
;). Najprawdopodobniej mozna trzymac¢ je i do dwéch lat.

Jak spozywa¢ ?

Najlepiej smakuje w gronie przyjaciot. Piwo powinno by¢ zimne - o temperaturze
okoto 10-12 stopni Celsjusza, wiec troszke musi odsta¢ po wyjeciu z lodowki.
Otwiera¢ nalezy ostroznie, a nalewa¢ jednym ciggtym ruchem, aby nie podnies¢
drozdzy z dna butelki. Jezeli kto§ ma ochote, to zachecam do spozycia tychze
osadow - sg bardzo zdrowe! Nadmierna ilos¢ spozytego piwa prowadzi do... no,
wiecie sami :). Pamietaj - po spozyciu piwa nie prowadz pojazdow
mechanicznych!

Efekt... do dna!

Trzymasz w rece efekt mojej dlugiej i pelnej poswiecenia oraz uczucia pracy.
Dotozytem wszelkich staran, aby moje piwo bylo jak najlepsze. Jak zaznaczytem
na poczatku, méj domowy browar w niczym nie przypomina browaru
przemystowego. Do kazdej warki podchodze indywidualnie, kazda jest inna od
poprzedniej. Roéwniez style, jakie warze, nie sg czesto spotykane na polskim
rynku.

Moje piwo ma by¢ tym czego w hipermarketach brakuje - oryginalnym trunkiem, o
smaku wyrézniajagcym sie w stosunku do ttumu. Nie kazde piwo musi by¢ gorzkie i
nie kazde musi by¢ jasne - wazne, by dostarczyto ciekawych doznan. Zaréwno
smakowych jak i tych wynikajacych z przebywania w gronie swoich przyjaciot
potaczonego z delektowaniem sie tymze napojem. Zatem do dna, méj przyjacielu!

Kontakt :  koziolek [at] astercity [dot] net
Dokument dostepny jest rowniez na mojej stronie internetowej :
acn.waw.pl/koziol v.1.01



