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PODCAST
a WNZO 003: Jak uwarzy¢ piwo domowe? — czesS¢ 1

— Co to jestpiwoi jak powstaje? Dlaczego wiekszosé
popularnych piw smakuje podobnie? lle kosztuja produkty na 1
butelke piwa domowego? Jak uniknaé bltedéw podczas warzenia

: piwa domowego?
WIECE) NIZ

ZDROWE ODZYWIANIE

Opis odcinka: http://www.wiecejnizzdroweozywianie.pl/p003

Stuchasz podcastu Wiecej Niz Zdrowe Odzywianie odcinek 003.

Nazywam si¢ Michatl Jaworski i dzi§ bed¢ opowiadat o sposobach na prowadzenie zdrowego trybu
zycia. Jezeli naprawde zalezy Ci na $wiadomym decydowaniu o tym, czym karmisz swoje ciato 1

umysl, to w tym podcascie ustyszysz jak to robi¢. Zapraszam!

Witam ci¢ serdecznie w kolejnym odcinku podcastu. Na blogu Wiecej Niz Zdrowe Odzywianie.
Dzisiaj przygotowalem dla ciebie temat dotyczacy domowych sposobéw warzenia piwa. No wlasnie
— mozesz zapytac: Michal, ale co domowe warzenie piwa ma wspolnego ze zdrowym odzywianiem?
Hmm. Pewnie niewiele — tu mnie masz. Ale méwigc szczerze, kazdy z nas czasem ma ochot¢ na
odrobing szalenstwa. Dla jednych z nas takim szalenstwem bedzie skok z 4 000 metréw na
spadochronie — tak na marginesie taki skok odbytlem w ubiegtym roku, byt to prezent od mojej zony
na okragla rocznice urodzin. Dla innych szalenstwem moze by¢ wypicie szklanki piwa pomimo tego,
ze s na diecie. No 1 co? Mamy nie robi¢ tych szalenstw? Przeciez zycie sklada si¢ wtasnie z takich

matych lub wigkszych szalenstw.

Jak juz zdecydujesz si¢ na wypicie szklanki piwa, to dobrze, aby$ mial swiadomo$¢ jak wybraé z
tego, co jest dostgpne na rynku cos, co pozwoli cieszy¢ si¢ dlugim i bogatym w aromaty smakiem,
gesta 1 trwalg piang. Dodatkowo — 1 tu przejawia si¢ przewaga piwa warzonego w domu. Spozywajac
niektore piwa, mozesz dostarczy¢ organizmowi troche cennych mikroelementow. I wtasnie o tym

wszystkim bede méwil w dzisiejszym podcascie.
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Na poczatku bardzo wazna uwaga — zeby byto jasne. Nikogo nie zach¢cam do picia alkoholu. Piwo
zawiera znaczace ilosci spirytusu. Jego regularne spozywanie moze prowadzi¢ do uzaleznienia.
Natomiast jezeli komus sporadycznie zdarza si¢ wypic¢ piwo, to dzigki temu podcastowi dowiesz si¢,
jak samodzielnie przygotowaé piwo, ktore urozmaici twojg diet¢ i dostarczy twemu organizmowi

troche cennych mikroelementow.

Co to jest i jak powstaje piwo? Piwo to jeden z najstarszych i najczesciej spozywanych napojow na
$wiecie. Powstaje na skutek fermentacji alkoholowej sodu z dodatkiem wody 1 chmielu przy uzyciu
wyselekcjonowanych szczepdéw drozdzy. Ostatni etap tej fermentacji odbywa si¢ juz w docelowym
pojemniku, butelce. Dlatego napdj jest ten naturalnie, a przynajmniej w wigkszosci przypadkéw tak
jest, nagazowany dwutlenkiem wegla. Charakter piwa jest w duzej mierze zdeterminowany przez
rozne rodzaje stodow uzywanych do jego produkcji. Najpopularniejszy sjest stdéd jeczmienny, ale
coraz popularniejszy jest rowniez pszeniczny. Piwo powstate z tego drugiego ma charakterystyczny,

kwaskowy posmak.

Jak powstaje st6d? W bardzo prosty sposob. Wystarczy wzia¢ ziarno, namoczy¢ je woda 1 umiesci¢
w cieplym pomieszczeniu. Pod wptywem ciepta 1 wilgoci, ziarno zaczyna kietkowac i to potaczenie
ziarna 1 kielek jest stodkie. Wtedy si¢ to zasusza, $rutuje i wydobywa z tego stéd. Dlaczego
wigkszos¢ piw dostgpnych w handlu, smakuje tak samo? Nie wiem, czy ty rOwniez, natomiast ja
zauwazytem 1 nadal uwazam, Ze najbardziej popularne piwa dostepne w sprzedazy, smakuja bardzo

podobnie. Skad si¢ to bierze? Ja zidentyfikowalem dwa powody.

Pierwszy — koncernom piwowarskim zalezy oczywiscie na maksymalizowaniu sprzedazy. W tym
celu robig badania marketingowe i okre$laja smak idealnego piwa. Lepszym terminem byloby smak
odpowiadajgcy najwigkszej czesci populacji klientow. Jak si¢ mozna domysla¢, efekty tych badan sa
podobne w ramach r6znych koncerndéw i to przektada si¢ na smak piw, jakie te koncerny produkuja.

Chodzi o to, aby dopasowac¢ smak produkowanego piwa do maksymalnej ilosci konsumentow.

Drugi powod bierze si¢ z optymalizacji kosztéw proceséw produkcji. Wprowadza si¢ tzw. produkcje
wielkoprzemystows. Do uwarzenia piwa potrzebne jest pomieszczenie z fermentatorami i chodzi o
umozliwienie wyprodukowania jak najwiekszej iloSci piwa na jak najmniejszej powierzchni z
uzyciem jak najmniejszej ilo$ci energii. Optymalizacja polega na poddawaniu proceséw fermentacji
tak jakby koncentratu piwa. W efekcie otrzymujemy jak gdyby esencje piwa, taki aromat, ktora
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potem jest rozcienczana woda, wzmacniana spirytusem i butelkowana. Dodatkowo, zanim zostanie
to wlane do butelek, takie piwo jest filtrowane, no bo przeciez musi by¢ krystalicznie czyste i
pasteryzowane, czyli wyjatowione. Nie ma w tym na szcze¢Scie nic specjalnie niebezpiecznego czy
szkodliwego dla zdrowia, natomiast prawda jest, ze w takich warunkach wyprodukowanie
aromatycznego piwa z bogatym bukietem i dtugo utrzymujgcym si¢ w ustach posmakiem, jest co

najmniej trudne.

Jak si¢ tatwo domysle¢, jak sobie polaczysz te dwa powody, czyli dopasowanie smaku piwa do gustu
wickszosci klientow oraz produkcje wielkoprzemystowa, no to najbardziej popularne piwa smakuja,

jak smakuja.

Natomiast czy mozna w sklepie kupi¢ dobre piwo? Na szczgécie tak! Oprocz produkeji
wielkoprzemystowej mamy w kraju coraz wigcej lokalnych browaréw, ktore produkuja gléwnie na
rynek lokalny, piwo w klasyczny sposob. To jest, caty trunek fermentuje w kadziach i bez procesu
pasteryzacji jest potem butelkowany. Takich browaréw jest na rynku coraz wiecej, ku uciesze

piwoszy, jednak takie piwa majg tez inng, odpowiednio wyzsza ceng¢ i krotki okres do spozycia.

Mozesz si¢ zastanawiaé, dlaczego zainteresowalem si¢ procesem produkcji piwa domowego? Jest
kilka powodow.

Pierwszy: duzo osob z mojego otoczenia robi wino, tacznie ze mng, natomiast niewiele — to w sumie
ja jestem pierwszy — robi piwo. Chciatem sprobowac.

Drugi: w czasie, gdy zaczynalem warzy¢ w domu piwo, w sklepach byt bardzo maty wybor dobrych
piw. Dobrych — mam na mys$li niepasteryzowanych, z duzg zawartoscig ekstraktu, o gl¢bokim i
dhlugim smaku. Bytem réwniez ciekawy, chcialem zobaczy¢, co z tego wyjdzie.

| ostatni, bardzo wazny powdd: otdz robitem to dla zdrowia. No wilasnie. Jednak co$ zdrowego w
tym piwie jest. O co chodzi? Chodzi wilasnie o to, co znajduje si¢ w drozdzach, ktoérymi
fermentujemy nasze trunki. Mianowicie — znajduja si¢ tam mikroelementy, czyli biatka i witaminy z
grupy B, biotyna, kwas foliowy. Rownoczesnie drozdze piwne sg bogate w enzymy oraz makro i
mikro sktadniki mineralne, takie jak: mangan, cynk, miedz, Zzelazo, wapn, selen czy chrom. To

wszystko spozywamy, pijac piwo domowe. Czyz to nie wspaniate?

Tu bedzie taka mata dygresja. Obecnie piwo pijam bardzo sporadycznie. Ci, co stuchali mojego

poprzedniego podcastu dotyczacego diety south beach, wiedza dlaczego. Ogolnie nie jest ono
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wskazane dla osob stosujacych te diete. Jezeli kto§ chcialby zglebi¢ ten temat, zapraszam do

poprzedniego odcinka podcastu. Linka do niego zamieszcze w notatkach pod tym odcinkiem.

Jak natrafilem na informacj¢ o mozliwo$ciach samodzielnego warzenia piwa? Zupelnie, zupetnie
przypadkowo. Podczas szukania w sieci informacji na temat produkcji wina, w sklepie, ktory
przegladatem, zauwazylem poiprodukty do robienia piwa. Na poczatku myslalem, ze to jaki$ zart.
Zupehie nie przyszto mi do glowy, ze mozna uwarzy¢ piwo w domu. Natomiast jak zaczatem
szuka¢, natrafitem na duzo materialow i wiele miejsc, gdzie takie potprodukty mozna kupi¢. No — to

bylo takie mate objawienie dla mnie.

No 1 teraz juz przechodzimy do konkretéw. Czego potrzebujesz do uwarzenia piwa w domu? Tu
przygotowatem takie dwa warianty. Pierwszy — minimalistyczny. Drugi — dla zaawansowanych. W
wariancie minimalistycznym potrzebujesz dowolny pojemnik o pojemnosci ok. 30 litréw, rurke do

$ciggania piwa, butelki, w ktore zlejesz to piwo, kapslownice i kapsle.

Dla zaawansowanych potrzebujesz: fermentator plastikowy z kranikiem spustowym, rurke
fermentacyjng, aerometr ze skalg Ballinga, kapslownice, cylinder pomiarowy, termometr, weze i
rurki, $rodki dezynfekujace, specjalne szczotki itd. itd. Brzmi to strasznie, strasznie skomplikowanie,
natomiast wszystko to mozna kupi¢ w formie zestawu startowego w cenie ok. 220 ztotych. Linka do
przyktadowego zestawu w sklepie internetowym, z ktérego czesto korzystalem, podam rowniez w

notatkach do tego odcinka podcastu.

Jednak podkreslam — to wszystko jest bardzo przydatne, ale nie jest niezbedne do uwarzenia swojej
pierwszej warki. Mi wystarczyta wersja minimalistyczna. Wiec jak wygladalo uwarzenie mojej
pierwszej warki? Zakupitem tzw. brewkit piwa jasnego. Brewkit to jest pucha pottoralitrowa, ktora
zawiera esencj¢ uzyskang z szyszek chmielowych oraz stod jeczmienny i saszetke z suchymi
drozdzami gornej fermentacji. O rodzajach fermentacji bed¢ jeszcze mowil w pdzniejszej czesci
podcastu. Do tego dokupitlem drugg puszke stodu jeczmiennego i tak uzyskatem produkty na

uwarzenie swojej pierwszej warki w ilosci ok. 20 litrow, czyli 2 pelne skrzynki!

I tu si¢ pojawia pewne wyzwanie. Skad wzig¢ 40 pustych butelek po piwie? Na pewno jest wiele
sposobOw na to — juz si¢ domyslam, co ci chodzi po gtowie. Ja poszediem po najprostszej linii oporu,
bo mi si¢ troszeczke $pieszyto 1 w tym samym sklepie zakupitem 2 skrzynki butelek do piwa. Takich
pustych butelek w plastikowej kratce. Wszystkie byly czysciutkie, nie musiatem ich szorowacé i
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zrywac z nich etykiet i1 identyczne — tadnie to wygladato. Do tego od razu kupitem kapslownice i

paczke kapsli.

Ile wydatem na poczatek? Produkty na piwo: brewkit, stod, kapsle w sumie kosztowaly mnie 105
ztotych. Butelki i1 kapslownica kosztowaly mnie 75 zi. Ten drugi zakup, to jest taka troszeczke
inwestycja, bo butelki i kapslownica bedg uzywane przy kazdej kolejnej warce. I teraz wracajac do
produktow na zrobienie piwa: kosztowato to 105 ztotych, wyjdzie z tego 40 butelek, wigc jak
podzielimy 105 zt na 40, to wychodzi 2,65 gr za sztukg. I teraz mozesz si¢ zastanawiaé, dlaczego
robi¢ piwo samemu, skoro w sklepie mozna kupi¢ taniej? A no wlasnie — ze taniej mozna kupi¢ cos,
co wyglada jak piwo. Jednak niestety tak nie smakuje. Zwrd¢ uwage, ze ceny piw z browarow
lokalnych, ktorych produkty sa coraz szerzej dostepne w handlu, zaczynaja si¢ — przynajmniej w
mojej okolicy — od 3 zt w gorg. Dodatkowo piwo domowe ma kilka bardzo ciekawych cech, o

ktérych jeszcze pozniej opowiem.

Z moimi zakupami przyjechatem do domu i przystapitem do robienia mojej pierwszej warki. Brewkit
i stéd rozpuscitem w odmierzonej ilosci wody. Dokladnie wymylem moj 35-litrowy balon do
produkcji wina. Wlatem ten roztwor do balonu, poczekalem, az temperatura roztworu zblizy si¢ do
temperatury pokojowej, wsypatem drozdze, zakrytem czysta gaza i z niecierpliwos$cia czekatem co
bedzie dalej. Nastgpnego ranka powierzchnia warki pokryla si¢ piang, a pomieszczenie, w ktérym ja
trzymatem, wypehito si¢ przyjemnym aromatem piwa. Naprawd¢ super, super doswiadczenie.
Intensywna fermentacja trwala 3 dni. 4 znacznie spowolnita. 5 nic si¢ nie dzialo. Poczekatem dla
pewnosci jeszcze jeden dzien i1 6 przystapilem do butelkowania. Butelki dokladnie umylem i
wyparzytem w piekarniku — 180° przez 20 minut. Kapsle gotowatem 10 minut w wodzie. Do kazdej
butelki wsypalem po jednej tyzeczce glukozy — dostgpna w aptece. Mozna tez uzy¢ zwyktego cukru 1
z uzyciem czystego wezyka — tez wyparzony w gotowanej wodzie — zlewalem brzgczke do butelek.
Na koniec zakapslowatem butelki i zostawitem na 2 dni w temperaturze pokojowej. Ten 2-dniowy
okres jest bardzo wazny. Chodzi o to, ze §wiezy cukier potaczony z drozdzami, ktore ciagle sg w
naszym piwie, wznawiajg fermentacje. Dzigki tej fermentacji piwo samoistnie si¢ nagazowywuje. Po

2 dniach wstawitem je do piwnicy i miatem czekac 2 tygodnie.

Czy mi si¢ udato? Mozecie zgadywaé. Wytrzymalem cate 3 dni. Po 3 dniach otworzytem swoja
pierwsza butelke 1 co? Piwo bylo bardzo, bardzo aromatyczne: to z pluséw. Natomiast byly tez
minusy. Bylo bardzo stabo nagazowane. Bardzo stabo si¢ pienito i taki miato jakby wodnisty smak.
Piwosze mowia na to, ze jest zielone, niedojrzate. No — trzeba bylo dalej czekac.
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To jest dobry moment, aby troszeczke podsumowac cechy piwa domowej roboty. Przede wszystkim
jest metne. Spowodowane jest to drozdzami, ktére po zakonczeniu procesu fermentacji swobodnie w
nim plywaja. Po kilku tygodniach stania w bezruchu piwo si¢ ustoi, drozdze osiagda na dnie — taka
warstewke fajng zrobig, a sam trunek bedzie przejrzysty. Wtedy delikatnie mozesz je zla¢ do kufla i
mie¢ przejrzyste piwo — niemalze takie jak ze sklepu. Jednak jak juz wcze$niej wspominatem — w
drozdzach tych jest mnostwo cennych mikroelementow, wigc ja zlewam cato$¢ do kufla i ze

smakiem spozywam.

Piwo domowe mozna naprawde dlugo przechowywac. To jest zdumiewajace. Zaskoczylo mnie to
niesamowicie. Mi zdarzyto si¢ w piwniczce trzymaé pojedyncze butelki trzymac¢ nawet 2 lata. |
uwierzcie mi, ze nic si¢ z tym piwem nie dziato. Jedyne co zauwazylem, to ze w miar¢ uptywu
czasu, piwo staje si¢ coraz bardziej wytrawne, czyli mniej slodkie, a jego barwa przybiera

ciemniejszy, taki brunatny kolor.

Kolejna zaleta piwa domowego jest taka, ze kazda warke mozesz zrobi¢ inaczej. Dodaé inne
przyprawy: cynamon, gozdzik, gatka muszkatolowa albo troche¢ miodu i1 przez to uzyskac
niepowtarzalny smak, ktory tobie najbardziej odpowiada. Mozliwosci eksperymentowania ze

smakiem sg praktycznie ograniczone tylko przez wyobraznig.

Wracaja do pierwszej warki. Kolejng butelke otworzylem juz po 2 tygodniach, odrobilem swoja
lekcje. Tym razem gazu i piany bylo zdecydowanie wigcej. Kolejne otwieralem po 3, 5, 7, 10
tygodniach 1 juz nie zauwazylem zadnej rdznicy ani na plus, ani na minus. Tak wigc potwierdzam, ze

ten 2 tygodniowy termin dojrzewania jest wystarczajacy.

Podsumowujac — pierwszej warki bylem zadowolony, jednak pozostal pewien niedosyt. Chodzi o
ciggle niewystarczajacg ilos¢ gazu — jego byto wiecej, niz w pierwszej butelce, ale ciggle nie bytem
do konca zadowolony i nie bylem do konca zadowolony z trwatosci piany uzyskanej z tego piwa.
Postanowilem dalej zglebia¢ temat. Dowiedzialem sig, ze innym sposobem mozna uwarzy¢ piwo,
wykorzystujac stod i suche szyszki chmielowe. Postanowitem sprobowac. Zakupitem 2 puszki stodu
jeczmiennego, suche drozdze gornej fermentacji i zestaw 2 paczki z dwoma rodzajami suszonych
szyszek chmielowych. Tu proces przygotowania jest troszeczke bardziej ztozony. Stod 1 szyszki

gotuje si¢ w wodzie ok. godziny. Dokladne informacje znajdziesz na instrukcji zataczonej do
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potproduktow. Potem odcedza si¢ to 1 zlewa do balonu, pozostawiajac do ostygnigcia. Potem juz

proces wyglada doktadnie tak samo, czyli dodajemy drozdze, czekamy, butelkujemy itd.

Dodatkowo, przy drugiej warce kupitem taka specjalng miarke do odmierzania odpowiedniej ilosci
cukru przed butelkowaniem. Wcze$niej uzywatem tyzeczki od herbaty, ale tyzeczka tyzeczce nie jest
rowna i pami¢tajac moj niedosyt zwigzany z niewystarczajgcym nagazowaniem, postanowitem, ze
tym razem dodam podczas butelkowania idealnie odmierzong ilo$¢ cukru. Tym razem podczas tej
drugiej warki — moze z uwagi na inny rodzaj stodu, moze chodzi o szyszki, ktorych dodalem
troszeczke wiecej, niz w instrukcji, bo wolatem piwo bardzo aromatyczne — piwo bylo bardzo

smaczne, bardziej nagazowane, z dtuzej utrzymujaca sie¢, gesta piang.

Teraz jest dobry moment, aby powiedzie¢ tobie o rodzajach fermentacji. W piwach sg 2 podstawowe
— fermentacja gorna i1 fermentacja dolna. Rdznig si¢ one temperaturg, w ktorej si¢ odbywaja. W
fermentacji gornej temperatura wacha si¢ pomigdzy 20 a 24° Celsjusza. Jest ona zdecydowanie
prostsza do wykonania. Chodzi o zakres temperatur takich typowo pokojowych i jest najbardziej
popularna. Fermentacja dolna odbywa si¢ w temperaturze ok. 10° Celsjusza. Dolna fermentacja jest
bardziej neutralna. Pozwala uzyskaé czystsze smaki piwa. Gorna daje posmaki estrowe, nuty
aromatyczne, najczes$ciej owocowe. Jednak z uwagi na wymagania temperatury fermentacji, duzo
trudniejsza do stabilnego przeprowadzenia jest fermentacja dolna. Moze dlatego piwa dolnej
fermentacji czgsto nazywane sg piwami zimowymi, poniewaz zima latwiej jest uzyskac¢ temperature

ok. 10° w miejscach, gdzie dokonujemy tych fermentacji.

Czy probowatem zrobi¢ piwo dolnej fermentacji? Owszem. Probowatem takg fermentacje wykonac,
uzywajagc dwoéch puszek stodu 1 szyszek chmielowych. Natomiast pomimo podwdjnego
zaszczepiania drozdzami dolnej fermentacji, nie udalo si¢ rozpocza¢ fermentacji. Tu dodam, zZe
pomiedzy kolejnymi zaszczepieniami, drozdzami, trzeba bylo te brzgczke cala zagotowaé — 20
litrow, po to, zeby pozby¢ si¢ drozdzy, ktére przypadkowo jakies mogly tam si¢ pojawié. No
wyobrazcie sobie gotowanie w kuchni 20 litrow gestej, lepkiej substancji. Te dziesiatki garnkow,
ktére trzeba potem zmywac i sprzata¢ — masakra. Robitlem to kilka razy. 2 razy zaszczepiatem
drozdzami dolnej fermentacji, takie ptynne, no i si¢ nie udalo. Trzeci raz uzylem juz drozdzy

suchych gornej fermentacji — fermentacja ruszyta jakby od razu i tak dokonczytem te warke.
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Przyznaje — nie udato mi si¢ uwarzy¢ piwa dolnej fermentacji. Jezeli tobie si¢ to udato, zachgcam cig
do skomentowania tego podcastu. Bytoby $§wietnie, gdybys napisat, jak tego dokonates, dzigki czemu

moze kto$ inny skorzysta z twoich pomystow.

Kolejne warki, jakie robitem, to bylo piwo ciemne. Piwo pszeniczne, ktore ma taki lekko kwaskowy
smak. Robitem rowniez cydr, ale byto to jeszcze w czasach, gdy w Polsce cydru nie mozna bylto
kupi¢ — nie tak jak w roku 2014. Oczywiscie, to nie wszystkie sposoby i metody, jesli chodzi o
warzenie piwa w domu. Zauwaz, ze w warkach, o ktérych tu opowiadam, uzywatem gotowego
stodu. Mozna p9j$¢ krok dalej 1 kupowaé potprodukty, podkietkowane i1 ususzone ziarna jeczmienia
pszenicy, z ktorych podzniej za pomoca procesu Srutowania i dalszej obrobki uzyskasz stéd w domu.
Masz wtedy jeszcze wigksza kontrolg nad procesem powstawania potproduktow, z ktorych powstaje
twoje piwo. Ja tak daleko nie poszedtem i moéwiagc szczerze — kolejne warki robitem glownie z

brewkitow. Jest mniej pracy, a efekty byty zadowalajace.

Jakie bledy mozna popetic¢, warzac piwo w domu? Pierwszy, najczgstszy jest to
niedofermentowanie brzeczki. Objawia si¢ to tym, ze w zabutelkowanej brzeczce jest zbyt duzo
cukru, ktory zasilil tak mocno nasze drozdze, ze wyprodukuja tak duzo dwutlenku wegla, Ze on sie
po prostu w tej butelce nie zmiesci. I co? I wybuchnie. Jak mozna temu zapobiec? Wystarczy uzy¢
areometru. Jest to takie urzadzenie, ktore mierzy ilos¢ cukru w brzeczce 1 dzigki temu doktadnie
bedziemy wiedzieli, kiedy jego ilo§¢ zmniejszy si¢ do poziomu, przy ktorym mozemy juz

butelkowac.

Drugi blad, ktory mozna popelnié, to jest dodanie za duzo glukozy lub cukru w procesie

butelkowania. Objawia si¢ to tym samym, co w punkcie I — za duzo cukru. Czyli co? Eksplozja.

Trzeci punkt — niedostateczna higiena. Na kazdym etapie procesu produkcji, mozna zakazi¢ piwo i
efekt bedzie taki, ze ono nam si¢ zepsuje 1 trzeba bedzie je wyla¢. Na koniec przedstawiam przepis
na uwarzenie pierwszej warki; krok po kroku w wersji minimalistycznej. Dla uproszczenia zatoze, ze

jakie$ butelki i balon do fermentacji juz posiadasz.

Punkt | — kupujesz brewki plus puszke stodu.
Punkt Il — do tego kupujesz kapsle i kapslownice.

Punkt Il — rozpuszczasz obie puszki w odmierzone;j ilosci gotowanej wody.
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Punkt IV — wlewasz to do balonu i po ostygnieciu dodajesz drozdze dotagczone do brewkita. Wlot
balonu przykrywasz gaza.

Punkt V — po 6 dniach zlewasz brzeczke do wysterylizowanych butelek. Do kazdej przed
kapslowaniem dodajesz tyzeczke cukru.

Punkt VI — trzymasz to wszystko 2 dni w temperaturze pokojowej. Potem wnosisz do piwnicy i

czekasz kolejne 2 tygodnie.

Po 2 tygodniach cieszysz si¢ piwem domowym. Wszystko!

No i tym sposobem zblizamy si¢ do konca 3 odcinka podcastu. To wszystko, co przygotowalem
dzisiaj dla ciebie. Bardzo ci dzigkuje, ze wyshuchates do konca mojego podcastu na blogu Wiecej Niz
Zdrowe Odzywianie. Mam nadziej¢, ze byl dla ciebie interesujacy i ze wyniesiesz z niego co$
warto§ciowego, co przyda si¢ tobie lub komu$ z twoich znajomych. Przypominam, ze wszystkie
kluczowe informacje, linki do przyktadowych produktéw i artykuldéw sa spisane w notatkach do tego

odcinka podcastu i dostepne pod bezposrednim linkiem:

http://www.wiecejnizzdroweodzywianie.pl/003

Pisane oczywiscie bez polskich liter i bez spacji.

Na koniec juz tradycyjnie mam do ciebie 2 prosby. Pierwsza: jezeli uwazasz, ze podcast ten niesie
wartosciowe informacje dla ciebie, lub twoich znajomych — podziel si¢ nim. Mozesz wysta¢ maila,
twitta, zalajkowac. Dzigki temu moze kto$§ jeszcze skorzysta z przedstawionych tu sprawdzonych
pomystoéw. Druga prosba do ciebie: bardzo, bardzo mi zalezy na twojej opinii. Zaréwno dotyczacej
zawarto$ci tego podcastu, jego forma, tres¢, jak 1 kolejnych tematow, o ktérych najchetniej bys
stuchat lub czytat. Koniecznie podziel si¢ tym ze mna — badz to w formie komentarza do podcastu

lub tez napisz mi maila na michal@wiecejnizzdroweodzywianie.pl. Oczywiscie bez polskich liter.

To wszystko na dzisiaj. Do ustyszenia w kolejnym podcascie. Cze$¢!
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