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Indeks osobowy

Bamforth Charles W.
606

Baril Randy 184
Barth Roger 376
215-216, 219-220, 414, 479

373, 375, 523, 533,

Beechum Drew
Bethune J.L. 72
Brian Kern 571
Brian Wolf 589
Brungard Martin 375, 383, 394, 396
Conn Denny  215-216, 219, 414
Curtis David 77

Daniels Ray ~ 522-523, 525-526
Donaghue Jeff 590

Fix George 304
Frazer Malcolm
Goveart E 72
Haase GGW. 374
Hieronymus Stan
Justus Aaron 280

Kaminski Colin

217, 391

73, 414

142, 375, 381, 388, 399

Kolbach Paul  374-376

Kunze Wolfgang 277, 373

Ling Arthur R. 383, 484

Lovibond JJW. 259, 520; patrz tez Lovibonda

skala/stopnie w indeksie rzeczcowym
Malowicki Mark G. 79

Indeksy

Meilgaard M.
Moltke A.B.
Morey Dan

Mosher Randy
526, 587

Noonan Greg 304
Papazian Charlie =~ 550
Pasteur Ludwik 40, 93
Pattinson Ron 415, 425
Richman Darryl 304

72-73
72-73
522-527
213, 219, 414, 522-523, 525-

Rigby L. 72
Shellhammer T. 71, 79
Simpson W.J. 373, 375
Steele Mitch 397, 440

Strong Gordon 184
Sykes Walter 383, 484
Tanner Gregory ]. 606
Taylor David 371, 373, 387, 390
Tinseth Glenn 85, 87-89
Tonsmeire Michael 228
Troester Kai 376
Verzele M. 72

Warner Eric 304
Wilson John 229
Windisch W. 72, 261

Zainasheff Jamil 75, 105, 200, 204, 220, 414,
421
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Indeks rzeczowy

AAU  patrz jednostki alfa-kwasow

Acetobacter 226, 232, 495; patrz tez kwas
octowy
acetohydroksykwasy 107, 124, 194

Agencja Ochrony Srodowiska 39

Agencja Zywnosci i Lekéw 39, 382, 535, 589,
607
aldehyd octowy 20, 96, 101, 102, 121, 124,

187-190, 195-196, 206, 500-502, 508, 583
aldehydy 101, 104, 508

ale 54, 418-461; patrz tez amber ale, austra-
lian sparkling ale, belgian pale ale, brown
ale, india pale ale, irish red ale, pale ale
(piwo), strong ale

alergie (reakcje, objawy) 230, 603, 606

alfa-amylaza  267-268, 274-277, 279, 284, 304,
331, 357, 368, 373, 483; przerwa 293-294,
304, 417

alfa-glukozydaza 228, 268, 275-277, 483

alfa-kwasy 50, 71-72, 78-80, 84-86, 388, 430;
poziom 11, 15, 70, 83, 416, 477, 532; i pH
77; jednostki 84-90, 522; aromat/smak 507

alkaliczno$¢ 64, 145, 365-366, 372, 379-381,
383, 386-387, 393-395, 399; catkowita 145-
147, 367-370, 383, 388, 391, 397-398, 404-
405, 407-408; resztkowa 363-364, 371, 375-
377, 384-385, 387-389, 395, 398, 400-408;
i domowe zmigkczacze 365; aromat i smak
508; patrz tez wodoroweglan

alkohol 20, 94, 96, 101, 119, 124, 136, 200-
201, 203-204, 441, 459, 476, 478-482, 486,
499; objetosciowo 60, 414; wagowo 119;
szacowanie 165; i estry 195, 504; i aldehyd
octowy 500, 583; i prolaminy 604; patrz tez
alkohole fuzlowe

alkohole fuzlowe 96, 101, 124, 187, 195-196,
468, 489, 501, 504, 583

501, 504, 506

aluminium  charakterystyka 582, 587-588, 590;
gar/kociot/nakladka 9, 155-156, 293; folia 9,
42, 130, 132, 134, 230, 499; czyszczenie 32,
34-36; aromat/smak 505, 581

alkoholowe nuty

amber ale
478

Amerykanskie Stowarzyszenie Chemikow-Piwo-
warow 73, 257, 259-260, 311-313, 462,
515, 517, 521, 523-524

aminokwasy 48, 65, 104, 107-109, 124, 195,
227, 244, 248, 260, 271-272, 388, 479, 521,
530, 533, 536, 604-606

amylaza  82; 266, 272, 274-276; i miod 485;
patrz tez alfa-amylza i beta-amylaza

amylopektyna 273, 275
273-275; tancuchy 273, 275
apteczne nuty 40, 142, 502, 531

areometr  9-10, 12, 30, 56-57, 165, 229, 318,
324-325, 497, 513-514; korekta wskazan 516

aromatyczno-smakowe cechy/nuty/profil 10,
390, 400-402, 414; patrz tez nuty

ASBC  patrz Amerykanskie Stowarzyszenie
Chemikow-Piwowaréw

425, 439-440, 442, 446, 449, 476,

amyloza

ATC  patrz automatyczna kompensacja

temperatury

australian sparkling ale ~ 432-433

autoimmunologiczny  reakcje 603-604; zabu-
rzenia 603-604

autoklaw ~ 41-42

autoliza 104, 110, 123, 138, 188, 502-503, 505

automatyczna kompensacja temperatury 374
azot 104, 107, 109, 260, 373

bakteria 16, 30-32, 35, 37-38, 40, 69, 99, 107,
113, 116, 134, 136, 138, 142, 169, 225-233,
269, 479, 483, 485, 494-497, 529-530, 539;
Lactobacillus patrz Lactobacillus; Acetobac-
ter patrz Acetobacter; Pediococcus patrz
Pediococcus; kwasu mlekowego patrz kwas

mlekowy
bakteriobdjczy 33, 38-39
balans  smaku/zapachu/goryczki 7, 29, 124,

219, 400-401, 432, 439, 441, 448, 453, 471,
478, 480; stodu do chmielu 121, 395, 414,
425, 434, 449, 451, 463; kwasowosci 147;



pH 364-365; i aminokwasy 388; i mineraly
395; i chlorki/siarczany 398, 403; i midd 487

Ballast Point (browar) 280, 387

barleywine 128, 184, 200, 206-207, 254, 427,
459-460, 478

barwa 259, 263, 386, 400-401, 519-526; patrz
tez MCU

babelki/bgbelkowanie 190, 233, 497-498, 514,
519; patrz tez bulgotanie

belgian pale ale 430

226, 232, 234, 384, 418, 478

beta-amylaza 261, 268, 274-277, 279-280, 293,

303-304, 373, 483, 604; patrz tez przerwa,
alfa/beta amylazowa

beta-glukanaza  266-267, 270, 275; patrz tez
przerwa glukanowa/glukanazowa

beta-glukany 227, 246, 260, 270-271, 273, 280,
294, 305-306; patrz tez przerwa, glukanowa/
glukanazowa

70-72, 80

bez wystadzania 201, 333, 335-336, 342-343,
361, 533; wydajnos¢ 339; i filtracja 549,
560-565

berliner weisse

beta-kwasy

BIAB

biatka  kolagenowe 534; i zmetnienie 103, 260,
530-531, 533-535, 537, 605-606; i jeczmien
273, 277; 1 piana 260, 273, 530, 605; nieroz-
puszczalne 310; $ciete 159, 161; rozpuszczal-
ne 260, 271, 289; wytracone 30, 161; i tre-
$ciwos¢ 200, 479; i stdd 260, 263; o wysokiej
masie czasteczkowej 306; zapasowe 604

bielmo 244, 246, 260, 271-273, 289, 292-293,
315, 604-605

253, 256, 403, 425, 427, 435, 478; special
403-404, 519; best 425, 432, 478; strong
425-426

414, 421, 440, 451, 454, 478, 487,
524-526

Blichmann BeerGun 183

blow-off  patrz rurka fermentacyjna, typu
blow-oft

patrz kozlak

patrz zacieranie w worku

bitter

BJCP

bock

bomba chmielowa 78

Indeksy

Brettanomyces  patrz drozdze (szczepy),
Brettanomyces bruxellensis/anomalus/
custersianus/nanus/naardenensis

Briess  Briess Malt & Ingredients Co. 50, 244-
245, 250, 253, 313, 385, 452; Briess CBW
58; stod (rézne rodzaje) 154, 221-222, 237,
386, 428-431, 434, 437, 446-461, 468-470

brown ale  119-120, 124, 204, 254, 335-336,
350-351, 359, 394, 425, 429, 439, 446, 451-
454, 468, 476-478, 487-488, 519, 522

478, 525-526

brzeczka  5-6, 49-50; przygotowanie 12; pod-
grzewanie 13; gotowanie patrz gotowanie;
chlodzenie patrz chlodzenie; goraca/wrzaca
16-19, 79, 156-157, 161-162, 374; objetos¢
56-57, 65, 86-87, 318, 324-325; o wysokim
ekstrakcie/stezona 64, 66, 105, 200-201, 205,
498, 501; zageszczona 65; przednia/pierwsza
77, 316-317, 330, 332-334, 337, 339; druga
205, 332, 337-338, 340-341; pelnostodowa
108; starterowa 131-133, 135, 137, 229;
nastawna 192; szczepiaca 230; kongresowa
257-258, 279, 310-313, 520

brown porter

Bud 196, 484

Budweiser 196

bufor/buforowanie 369, 371, 388; pH 373-374,
385; potencjal/sita 385, 387-388, 393, 402-
403, 533

bulgotanie 15, 20-21, 100, 102-103, 111, 164,

168, 190, 212, 493, 497; intensywne 98-99

bulionowe nuty ~ 103-104, 188, 201, 502-503

bulkadetko 8

Burton-on-Trent/Burton upon Trent/Bur-
ton)  woda 394-397, 464

burtonizacja wody 462

butelki 7, 21, 136, 168, 172-173, 178, 230-231,
233, 469, 497-498, 503; szampanskie 21;
kapslowanie 21, 177; czyszczenie 22, 33-
34, 37-38, 41-42, 44, 168-169; napelnianie
23-24, 177, 183; i nalewanie 24; plastikowe
132; fermentacyjna 133-134; wybuchajace/
eksplodujace 168, 229, 499; przezroczyste/
zielone/brazowe 178, 507

butelkowanie 5, 21, 24, 113, 158, 167-168,
170, 173, 177-179, 188, 207, 498, 535; sprzet



Jak warzy¢ piwo

21-22, 173; lageréw 194; i bretty 229; i ko-
zuch fermentacyjny 233; i zakazenie 497;
zbyt wezesne 499; i diacetyl 503; i utlenione
508; i zmetnienie 531

Carapils ~ 62-63, 253, 437
Castle Malting 254

celiakia ~ 603-607
CGAI  patrz $ruta, jaka jest
CGDB  patrz $ruta, sucha masa

ciezar wlasciwy 316, 324-325, 337-339, 515,

ci$nienie  atmosferyczne 170, 172, 499; bez-
wzlgedne gazu 170; czastkowe 134, 172;
hydrostatyczne 110, 188, 504; przeptywu
wody 570; resztkowe 183; w reduktorze
181-182; zwrotne 183

Chimay Grande Reserve 197

chlor 39, 142-143, 159, 365-366, 370, 505, 585-
586; resztkowy 370

chlorki  143-144, 146-150, 159, 365-367, 585-
586; i wybielacz 33; sodu 39, 149, 366, 380,
407-408; wapnia 148-150, 366, 375, 377,
380, 395, 408-409, 462, 500; i siarczany 149,
368-403, 406-408, 417; magnezu 149, 380;
miedzi 582; cynku 588; glinu 590; zelaza

591
chloroamina  142-143, 150, 159, 370
chtodnica 18, 36, 79, 84, 155-157, 159, 162,

582; miedziane 17, 43, 156; zanurzenio-

we 17, 19, 35, 157, 163, 540-542, 544;
przciwbiezne 17, 157, 541-544; konstruowa-
nie 539-546; mycie 583

chfodzenie  metody 16-18, 28, 30, 42, 133, 162,
207; w przeplywie 79; i zmetnienie 103, 499;
wymuszone 279; i siarczek dimetylu 507;

i barwa piwa 524; wydajnos¢ 540-544

chlodziarka 54, 181, 295, 349, 351, 549-551,
554-555, 557, 559, 560-565, 576, 578; patrz
tez lodowka i zamrazarka

chmiel odmiany  Amarillo 15, 75-76, 207;
Cascade 15, 75-76, 82, 84, 161, 443; Cen-
tennial 75-76, 80, 443; Challenger 76, 78;
Chinook 75, 443; Citra 75-76, 80; Cluster
72, 76, 432; East Kent Goldings 75-76, 162;
Fuggle 75-76, 414; Galaxy 76, 80, 207; Ga-
lena 72, 76, 78; Hersbrucker 75-76; Horizon

72, 76; Hiill Melon 75-76; Liberty 532;
Magnum 72, 76; Mandarina Bavaria 75-76,
236; Mosaic 75-76; Northern Brewer 75;
Nugget 15, 161, 532; Saaz (Zatecki) 75-76;
Spalter 75; Spalt Select 75-76; Tettnanger
75-76

chmielowe nuty ~ 73-74, 78-80

chmiel prasowany 80, 82, 85; patrz tez granu-
lat chmielo