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Link do produktu: https://homebrewing.pl/ipa-nowe-podejscie-naukowy-przewodnik-po-zapachu-i-smaku-chmielu-scott-janish-
p-2209.html

IPA NOWE PODEJSCIE. Naukowy
przewodnik po zapachu i smaku chmielu,
Scott Janish

Cena 84,99 z
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni

Opis produktu
Ksigzka dla wszystkich mito$nikéw piw w stylu Hazy IPA / NE IPA / Vermont IPA / Juicy IPA czyli metnych, mocno nachmielonych

na aromat IPA!

Piszac ksigzke ,,IPA. Nowe podejscie”, Scott Janish przetrzasnat setki badan naukowych, by skondensowaé catg wiedza
dotyczaca chmielu w jednej, tatwo przyswajalnej pozyciji.

Wyniki eksperymentéw i testéw laboratoryjnych, rozmowy z badaczami oraz wywiady ze znanymi, wielokrotnie nagradzanymi
piwowarami komercyjnymi pozwolg ci podejs¢ w odmienny sposéb do proceséw, dzieki ktérym wspédtczesne, mocno
nachmielone piwa zyskujg swéj charakter.

To niezbedna publikacja dla wszystkich, ktérzy uwielbiaja warzy¢ chmielowe, metne piwa, a takze przewodnik
naukowy dla oséb, ktére przesuwaja granice zapachu i smaku chmielu!

Ksiazka z najnowszymi aktualizacjami - dodatkowy 16 rozdziat!
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SPIS TRESCI

Podziekowania

Przedmowa

Wstep

Rozdziat 1: wprowadzenie do zwiazkéw chmielowych
Historia badan nad olejkami chmielowymi
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Kwasy goryczkowe

Mieszanki granulatowe i testowanie olejkéw
Cate szyszki chmielowe

Testowanie olejkéw chmielowych

Ekstrakty chmielowe

Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 2: Korzysci i wady chmielenia na ciepto
Aromat z gotowania

Czas chmielenia a aromat z gotowania
Chmielenie pod koniec gotowania

Frakcja tlenowa chmielu

Wydajnos¢ ekstrakcji

Lotnos¢ zwigzkéw chmielowych

Czas chmielenia

Temperatura na whirlpoolu

Czas na whirlpoolu

DMS a chmiel i czas na whirpoolu

Utlenienie na whirlpoolu i szczypiorkowe tiole
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 3: Przechowywanie chmielu
Co dzieje sie z chmielem z biegiem czasu?
Stary chmiel i zapach sera

Jakos¢ goryczki

Polifenole z chmielu a starzenie

Stosowanie starego chmielu w IPA
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 4: Odczucie w ustach

Stosunek siarczanéw do chlorkéw

Wptyw stodu na mineraty

Dekstryny

Piwo eksperymentalne 50% Carapils
Polifenole z péZznego chmielenia a odczucie w ustach
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 5: Percepcja smaku

Rola zasypu w smaku

Rola stodu podstawowego

Stosunek zadawanych drozdzy
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 6: Estry i alkohole fuzlowe
Temperatura fermentacji

Gestwa

Sktadniki odzywcze dla drozdzy

pH piwa

Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 7: Chmielenie na zimno
Kontakt z tlenem

Czas kontaktu podczas chmielenia na zimno
Chmielenia na zimno a polifenole

Rozpad granulatu i osadzania sie

llo$¢ chmielu na zimno

Catkowita ilos¢ olejkéw

Whptyw filtracji na zwigzki chmielowe
Chmielenia na zimno a piana

Odmiany chmielu a piana

Stody a piana

Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 8: Chmielenia na zimno a goryczka
Czym sg humulinony

Stezenie humuloninonéw w chmielu
Znaczenie testéw HPLC dla goryczki
Okredlanie zawartosci humulinonéw w chmielu
Chmielenie na zimno a pH

Aromat chmielowy a postrzegane goryczka
Eksperyment z chmieleniem na zimno na goryczke
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 9: Hop creep

Diacetyl a chmielenie na zimno
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 10: Biotransformacja
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Glikozydy

Sposoby uzyskiwania dziatalnosci beta-glukozydazy
Warunki sprzyjajgce dziatalnosci beta-glukozydazy
Egzo-beta-glukanaza a dziatalno$¢ beta-glukozydazy
Biotransformacja alkoholi terpenowych
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 11: Tiole

Czym sa tiole

4-metylopentan-2-on w chmielu

Wskaznik mocy tioli

Tiole, dojrzewanie piwa i refermentacja w butelce
Potencjat tioli chmielowych

Lekcje od winiarzy

Moje eksperymenty z drozdzami winnymi w chmielonym piwie
Mied? a tiole

Tiole pochodzgce ze stodu

Synergia tioli a estry pochodzace z chmielu
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 12: Skoncentrowana lupulina
Doswiadczenia browary z Cryo

Warzenie z Cryo Hops

Polifenole a Cryo Hops

Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 13: Co powoduje zmetnienie
Chmielenie na zimno podczas fermentac;ji
Zmetnienie a pH

Poziom alkoholu a zmetnienie

Ziarno stodowane a niestodowane

Eksperyment ze zmetnieniem i ziarnem stodowanym
Odmiany chmielu a zawartos¢ polifenoli

Srodki do klarowania

Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 14: Stabilnos¢ w metnych IPA
Utlenienie piwa

Tiole pochodzace z biatek

Warunki zacierania a wolne tiole

Stody karmelowe a stabilnos¢

Mangan a stabilnos¢

Czas chmielenia na gorgco

Eksperyment z miedzia i alfa-kwasami
Konfekcjonowanie i przechowywanie chmielonego piwa
Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 15: Wskazéwki od piwowarow komercyjnych
Other Half Brewing

Prison City Pub and Brewery

Reuben's Brews

Breakside Brewery

Bissell Brothers

Great Notion

Sapwood Cellars

Rozdziat 16: Aktualizacje w stosunku do pierwszej wersji ksiazki
Znaczenie chmielenia na ciepto

Odchmielowe kwasy ttuszczowe

Wptyw wyboru drozdzy na zwigzki chmielowe

Retencja estrow odchmielowych w piwie po rozlewie

Wydajnos¢ ekstrakcji podczas chmielenia na zimno

Najwazniejsze wnioski

Rozdziat 17: Hazy IPA a sprawa polska
Browar PINTA, Bartek Ociesa

Browar Kingpin, Marek Kaminski

Browar Monsters Janek Gadomski

Piwne Podziemie, Darek Piecuch

Trzech Kumpli, Piotr Sosin

Moon Lark, Pawet Mastowski, Michat Bartosik
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