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Oatis A. Brown Ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  350
Klassisches bayerisches Weissbier  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  419
Trzech Winoweizów – amerykańskie pszeniczne  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  420
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Marvel Banale – belgian pale ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  431
Fair Drop – australian sparkling ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  433
Surfujący Vogel – kölsch  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  434
Lady Liberty – american pale ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  436
Nuestro Pan Diaro – dorada pampeana  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  438
Big Basin Amber – american amber ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  439
Zwycięstwo i chaos – angielski IPA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  442
Rushmore – American IPA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  444
Terra Firma – brown IPA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  446
Wspaniała Otchłań – black IPA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  448
Zarozumiały gnojek – american strong ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  450
Tittabawassee Brown – brown ale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  452
Porter Palmera – porter  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  454
Stout od sztancy  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  456
Namorada Bela Stout – stout imperialny  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  458
Waleczny Uruk-hai – barleywine  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  460
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Plzeňské pivo – lager w stylu pilzneńskim  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  462
Schönes Mädel – monachijski helles  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  463
Spieltag – dortmunder export  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  465
Wąsy twojego ojca – lager sprzed prohibicji  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  466
Koźlak z Krainy Miedzi – ciemny koźlak  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  468
Corazon y alma – lager wiedeński  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  470
Klang Freudenfest – oktoberfestbier  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  471
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Indeks osobowy

Bamforth Charles W.  373, 375, 523, 533, 
606

Baril Randy  184
Barth Roger  376
Beechum Drew  215-216, 219-220, 414, 479
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  217, 391
Goveart F.  72
Haase G.W.  374
Hieronymus Stan  73, 414
Justus Aaron  280

Kaminski Colin  142, 375, 381, 388, 399
Kolbach Paul  374-376
Kunze Wolfgang  277, 373
Ling Arthur R. 383, 484
Lovibond J.W.  259, 520; patrz też Lovibonda 

skala/stopnie w indeksie rzeczowym
Malowicki Mark G.  79

Meilgaard M.  72-73
Moltke A.B.  72-73
Morey Dan  522-527
Mosher Randy  213, 219, 414, 522-523, 525-

526, 587
Noonan Greg  304
Papazian Charlie  550
Pasteur Ludwik  40, 93
Pattinson Ron  415, 425
Richman Darryl  304

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 J.  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-kwasów
Acetobacter  226, 232, 495; patrz też kwas 

octowy
acetohydroksykwasy  107, 124, 194
Agencja Ochrony Środowiska  39
Agencja Żywności i Leków  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 też 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

alkaliczność  64, 145, 365-366, 372, 379-381, 
383, 386-387, 393-395, 399; całkowita 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 zmiękczacze 365; aromat i smak 
508; patrz też wodorowęglan

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

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

alkoholowe nuty  501, 504, 506
aluminium  charakterystyka 582, 587-588, 590; 

gar/kocioł/nakładka 9, 155-156, 293; folia 9, 
42, 130, 132, 134, 230, 499; czyszczenie 32, 
34-36; aromat/smak 505, 581

amber ale  425, 439-440, 442, 446, 449, 476, 
478

Amerykańskie Stowarzyszenie Chemików-Piwo-
warów  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 miód 485; 
patrz też alfa-amylza i beta-amylaza

amylopektyna  273, 275
amyloza  273-275; łańcuchy 273, 275
apteczne nuty  40, 142, 502, 531
areometr  9-10, 12, 30, 56-57, 165, 229, 318, 

324-325, 497, 513-514; korekta wskazań 516
aromatyczno-smakowe cechy/nuty/profil  10, 

390, 400-402, 414; patrz też nuty
ASBC  patrz Amerykańskie Stowarzyszenie 

Chemików-Piwowarów
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

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

219, 400-401, 432, 439, 441, 448, 453, 471, 
478, 480; słodu do chmielu 121, 395, 414, 
425, 434, 449, 451, 463; kwasowości 147; 
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pH 364-365; i aminokwasy 388; i minerały 
395; i chlorki/siarczany 398, 403; i miód 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 

też MCU
bąbelki/bąbelkowanie  190, 233, 497-498, 514, 

519; patrz też bulgotanie
belgian pale ale  430
berliner weisse  226, 232, 234, 384, 418, 478
beta-amylaza  261, 268, 274-277, 279-280, 293, 

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

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

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

beta-kwasy  70-72, 80
bez wysładzania  201, 333, 335-336, 342-343, 

361, 533; wydajność 339; i filtracja 549, 
560-565

BIAB  patrz zacieranie w worku
białka  kolagenowe 534; i zmętnienie 103, 260, 

530-531, 533-535, 537, 605-606; i jęczmień 
273, 277; i piana 260, 273, 530, 605; nieroz-
puszczalne 310; ścięte 159, 161; rozpuszczal-
ne 260, 271, 289; wytrącone 30, 161; i tre-
ściwość 200, 479; i słód 260, 263; o wysokiej 
masie cząsteczkowej 306; zapasowe 604

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

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

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

Blichmann BeerGun  183
blow-off  patrz rurka fermentacyjna, typu 

blow-off
bock  patrz koźlak
bomba chmielowa  78

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

Briess  Briess Malt & Ingredients Co. 50, 244-
245, 250, 253, 313, 385, 452; Briess CBW 
58; słód (różne 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

brown porter  478, 525-526
brzeczka  5-6, 49-50; przygotowanie 12; pod-

grzewanie 13; gotowanie patrz gotowanie; 
chłodzenie patrz chłodzenie; gorąca/wrząca 
16-19, 79, 156-157, 161-162, 374; objętość 
56-57, 65, 86-87, 318, 324-325; o wysokim 
ekstrakcie/stężona 64, 66, 105, 200-201, 205, 
498, 501; zagęszczona 65; przednia/pierwsza 
77, 316-317, 330, 332-334, 337, 339; druga 
205, 332, 337-338, 340-341; pełnosłodowa 
108; starterowa 131-133, 135, 137, 229; 
nastawna 192; szczepiąca 230; kongresowa 
257-258, 279, 310-313, 520

Bud   196, 484
Budweiser  196
bufor/buforowanie  369, 371, 388; pH 373-374, 

385; potencjał/siła 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
bulkadełko  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; szampańskie 21; 
kapslowanie 21, 177; czyszczenie 22, 33-
34, 37-38, 41-42, 44, 168-169; napełnianie 
23-24, 177, 183; i nalewanie 24; plastikowe 
132; fermentacyjna 133-134; wybuchające/
eksplodujące 168, 229, 499; przezroczyste/
zielone/brązowe 178, 507

butelkowanie  5, 21, 24, 113, 158, 167-168, 
170, 173, 177-179, 188, 207, 498, 535; sprzęt 
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21-22, 173; lagerów 194; i bretty 229; i ko-
żuch fermentacyjny 233; i zakażenie 497; 
zbyt wczesne 499; i diacetyl 503; i utlenione 
508; i zmętnienie 531

Carapils  62-63, 253, 437
Castle Malting  254
celiakia  603-607
CGAI  patrz śruta, jaka jest
CGDB  patrz śruta, sucha masa
ciężar właściwy  316, 324-325, 337-339, 515,
ciśnienie  atmosferyczne 170, 172, 499; bez-

wzlgędne gazu 170; cząstkowe 134, 172; 
hydrostatyczne 110, 188, 504; przepływu 
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; żelaza 
591

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

582; miedziane 17, 43, 156; zanurzenio-
we 17, 19, 35, 157, 163, 540-542, 544; 
przciwbieżne 17, 157, 541-544; konstruowa-
nie 539-546; mycie 583

chłodzenie  metody 16-18, 28, 30, 42, 133, 162, 
207; w przepływie 79; i zmętnienie 103, 499; 
wymuszone 279; i siarczek dimetylu 507; 
i barwa piwa 524; wydajność 540-544

chłodziarka  54, 181, 295, 349, 351, 549-551, 
554-555, 557, 559, 560-565, 576, 578; patrz 
też lodówka i zamrażarka

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

chmielowe nuty  73-74, 78-80
chmiel prasowany  80, 82, 85; patrz też granu-

lat chmielowy; szyszki chmielowe
chmielenie  66, 88, 416, 442, 437, 446, 479, 

507, 607; metody 76-77; zacieru 76-77; 
brzeczki przedniej 77; na goryczkę 78, 85; 
na smak 78-79; whirlpoolowe 78-79, 162, 
542; w przepływie 79; na zimno 79-80, 82, 
159, 219, 479, 481, 489, 532

Coors  196, 483
Cornelius  keg 585; patrz też keg i kegowanie
chlorek wapnia  patrz wapń, chlorek
chrom  553, 584, 589-591; tlenek 36, 584; wę-

gliki 588; chromiany 591
CO2  patrz dwutlenek węgla
coolship  patrz taca chłodnicza
cukier kukurydziany  169, 171-172, 174, 196, 481
cukier buraczany/spożywczy  169, 482-483; 

patrz też sacharoza
cukier trzcinowy  104, 169, 172, 482-484
cukry  fermentowalne 48-48, 60, 66, 95, 101-

102, 169, 171, 196, 212, 247-249, 261, 262, 
265-267, 272, 275-276, 278-279, 287, 293, 
305, 351, 415, 482, 484; niefermentowalne 
49, 60, 228, 247, 267, 479, 485-487, 497-498

cydr  356-357
cydrowe nuty  500, 502
cynk  108-109, 132, 206, 583, 588, 592; monety 

15; i miedź 583, 590; i ołów 583; chlorek 
588; pokrycie 589

cyrkulacyjny system zacierania z wymiennikiem 
ciepła  295

czas kontaktu z pustym złożem 
filtracyjnym  142

czekoladowe nuty  220, 250, 254, 261, 390, 485
dehydratacja/dehydratyzacja  50, 118, 131, 492; 

patrz też rehydratacja/rehydratyzacja
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dekantacja  135. 163. 173. 231. 334. 384
dekokcja  jednowarowa/dwuwarowa/trójwaro-

wa patrz zacieranie dekokcyjne
dekokt  292, 303-304, 307; objętość 301-302, 

304-305; patrz też zacieranie dekokcyjne
dekstroza  481, 520; monohydrat 171, 196
dekstryna graniczna   alfa-amylazy 275, 277
dekstrynaza graniczna  266, 268, 274-277, 279
dekstryny  94-95, 200, 228, 266-268, 275, 277, 

291, 353, 479, 483, 485-487, 497-498, 514; 
patrz też dekstryna graniczna

dezynfekcja  6, 11-12, 29-31, 33-35; termiczna 
40-41; wody 142; i przechowywanie 178; 
i piwa kwaśne 225; agresywna 226; i płyto-
we wymienniki ciepła 547; i kegi 585-586

dezynfekcyjny płyn/środek/roztwór/produkt  8, 
37-40, 44, 112, 136; i chlor 143; i rurka 
fermentacyjna 164; i butelki 169; i nuty 
apteczne 502

dezynfektant  9, 40
diacetyl  101, 104, 107, 120-121, 187-188, 

194-195, 226-229, 495-496, 503, 506, 530; 
zapach 20, 96, 101, 107, 194, 196, 503; pre-
kursory 96, 124, 503; przerwa 102-103, 121, 
188-191, 194-195, 495, 501, 503

diastatyczna siła  246-249, 251-253, 257, 261, 
263, 278, 289, 290, 361, 415

diastatyczne enzymy  261, 267-268, 274-277
dimetylosiarczek  patrz siarczek dimetylu
disacharydy  95, 171, 481, 483, 485-486
diketon wicynalny  96, 107, 194 i diacetyl 495, 

503
ditlenek chloru  39-40, 44
DMS patrz siarczek dimetylu
doughing-in  patrz zacieranie wstępne
dojrzewanie  96-104, 107, 110-113, 119, 135, 

158, 164-165, 177, 184, 188-191, 194-195, 
203, 440; słodu 488; i aromat/smak 501-502, 
507

domowa jednostka goryczki  84
doppelbock  patrz koźlak, podwójny/dubeltowy
Dortmund   395; woda 399-400, 464
dortmunder  125, 394-395, 399, 464-465, 478

Dreimaischverfahren  304
drobnoustroje  40-41, 94, 225-226, 229-232, 

365, 499, 530
drożdże  10, 20-21, 93-98, 171; i temperatura 

6, 16, 18, 99-101, 164, 188-189, 492-493; 
dzikie 16, 30, 54, 116, 143, 229-230, 485, 
496-497, 499, 514, 529; dolnej fermentacji 
95, 116, 121, 187, 189, 192, 477; martwe/
słabe 99, 109, 123, 138, 498, 502; suche 106, 
118, 122, 129-131, 161, 190, 194, 437, 492, 
498; płynne 106, 118, 130-131, 137, 492-
493; żywe 109, 178; górnej fermentacji 116, 
118-119, 187, 189, 420, 425, 430, 442; hy-
brydowe 117, 121; świeże/zdrowe 122, 124, 
137-138, 194, 201, 492, 495, 499, 535; z piw 
komercyjnych 136-137; pokolenia 108, 112, 
137-138, 205; czyste 158; winne/szampań-
skie 200; Dekkera 228

drożdże (szczepy)  American ale 11, 119-120, 
422, 436, 438, 445, 447, 449, 460-461; 
WLP001 Cal Ale/California ale 29, 119, 
206-207, 420-421, 439-440; American wheat 
ale 119; Australian ale 120, 433; English 
ale/British ale 120, 154, 218, 221-222, 350, 
426-427, 433, 442-443, 450-453, 455-459; 
European ale 120; Irish ale 120, 429-430; 
Scottish ale 120, 428; Yorkshire ale 120; 
Belgian abbey ale/Trappist ale 120, 214; Bel-
gian ale 120, 431-432; Belgian witbier 120, 
235-236; German weizen/German wheat 
beer 120, 419; Saison/French saison/Belgian 
saison 120, 216, 424; American lager 121, 
197; Bavarian lager 121; Bohemian pils 121; 
Czech lager 121, 462-463; Danish lager 121; 
German lager 121, 464-465, 467-470, 472; 
Mexican lager 121, 470; Munich lager 121; 
San Francisco lager 121; German altbier 
121; Kölsch 121, 234-238, 434-435; Fermen-
tis Saflager W-34/70 197; German ale 234, 
237-238; Brettanomyces bruxellensis/ano-
malus/custersianus/nanus/naardenensis 116, 
225-226, 228-229, 237-238, 495-496, 499, 
506; Irish ale 456-459

drożdżowe nuty  24, 103, 107, 120, 124, 138, 
188, 465, 480, 500-505, 507, 514

dubbel  120, 478; wiśniowy 213-215
Dublin  woda 384, 393-395
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dunkel   monachijski 125, 252, 394, 463, 478; 
styl 420, 477

dunkelweizen  211
Duvel  179
dwutlenek węgla  368, 493, 497; i chmielenie 

na zimno 80; i drożdże 96, 101; i starter 
134; jednostki vol. CO2 169-173, 175-176, 
180, 182, 184; resztkowy 170-176, 180; 
i rurka fermentacyjna 110, 170, 172; i kego-
wanie 179-184; i redukowanie alkaliczności 
380-381, 405; i estry 504

EBC  patrz European Brewery Convention
Edynburg  395
efekt warstwy granicznej  574
egzopeptydaza  266
ekstrahować  patrz ekstrakcja
ekstrakcja  tanin 64, 280, 331, 333-334, 365, 

462, 507, 531-533, 571; ciecz-ciecz 72; i słód 
62, 66, 73, 159, 260-261, 289, 301, 310, 312-
314, 318, 329-330, 333-375, 551-552, 568, 
571, 575; i owies 256; kolagenu 534; patrz 
też ekstrakcja gorącą wodą

ekstrakcja gorącą wodą  257, 259, 311
ekstrakt (surowiec)  jako suchy ekstrakt słodo-

wy patrz ekstrakt słodowy suchy; jako płyn-
ny ekstrakt słodowy patrz ekstrakt słodowy 
płynny; chmielowy 178

ekstrakt brzeczki  65, 78, 85-89, 95, 122-123, 
126-128, 153, 200, 202-203, 211, 231, 311, 
317-319, 335, 337, 357, 387, 415,485,  513, 
516; przed gotowaniem/początkowy 86, 88,
316, 322, 324; przedniej 337-338, 340-341; 
i estry 504

ekstrakt końcowy  10-11, 29, 60, 111, 116, 
119, 154, 165, 197, 206, 213, 216-217, 221, 
234-235, 237, 279, 350, 419-420, 422-426, 
428-429, 431, 433-436, 438-439, 441-442, 
444, 446, 448, 450, 452, 454, 456, 458, 460, 
462-463, 465-466, 468, 470-471, 477, 479, 
497-498, 513, 524-526

ekstrakt początkowy  10-11, 29, 56, 60, 65, 85, 
99, 111, 119, 154, 165, 189, 192, 197, 206, 
212-213, 216-217, 234-235, 237, 279, 309, 
316-317, 319, 321-324, 337, 339, 340-345, 
349-350, 399, 414-416, 418-420, 422-439, 

441-442, 444, 446, 448, 450, 452, 454, 456-
466, 468, 470-471, 478, 480, 482, 497-498, 
513-514, 524-526, 551

ekstrakt przed gotowaniem  65, 86-91, 318, 
322, 324, 336-345, 359, 415-416

ekstrakt słodowy płynny  42, 50, 55-59, 65, 
132, 159, 171-172, 520; płynny pilzneński 
58-59; płynny pale ale 58-59, 351; płynny 
pszeniczny 58-59, 520; płynny wiedeński 
58, 217-218, 470-471; płynny monachijski 
58; płynny żytni 58; płynny jęczmienny 
59; płynny Briess Vienna 431, 434, płynny 
i barwa 520, 525

ekstrakt słodowy suchy  12, 15, 50-51, 55-59, 
87, 132-133, 159, 169, 171-172, 230; suchy 
pale ale 11-12, 29, 58, 154, 206-207, 218, 
221, 237, 422, 426, 428-429, 431, 436, 439, 
442, 444-448, 450, 452, 454, 456, 458, 460; 
suchy pilzneński 58, 197, 213-214, 234-235, 
422, 433-434, 438-439, 443, 462-467; suchy 
pszeniczny 58, 234-235, 419-420, 422, 424, 
448, 460; suchy monachijski 58, 213, 217-
218, 431, 436, 442, 444, 465, 468, 471; suchy 
bursztynowy 86; i barwa 520

ekstraktywność  chmielu 83-91; słodu 257-258; 
śruty/mąki 258, 263, 311, 321, 325, 326

endopeptydaza  266, 605
endoproteaza  535, 537, 605-607
Enterobacter  226, 230, 232
enzymy  aktywne w niższych temp. 270; i ale-

goria zacierania 266; dezaktywacja 304; 
i drożdże 135, 187, 228; działające na pro-
linę 533, 535-536; fitazy 269; główne grupy 
277; kofaktory 108; lipoksygenazy 269; 
i miód 485; pektynowe 213; piwowarskie/
Palmer’s Instamash 217, 415, 457, 459; pro-
teolityczne 227, 232, 260, 267, 270-272, 275, 
388, 479, 530, 537; i słodowanie 47-49, 244, 
246-247; i syropy fruktozowo-glukozowe 
483; i środki klarujące 603-606; i śrutowanie 
312; i zacieranie 207, 265, 267, 272-274, 
276, 283, 305, 373-374; patrz też amylaza; 
diastatyczne enzymy; dekstrynaza graniczna

EPA  Environmental Protection Agency patrz 
Agencja Ochrony Środowiska

Escherichia coli  230
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estrowe nuty  108, 120, 123-124, 128, 192, 430, 
504, 506; patrz też owocowe nuty

estry  96, 99-101, 108, 113, 116-117, 121, 123-
125, 128, 187-188, 192, 195-196, 228, 430, 
435, 441, 480, 493, 496, 504, 506

estryfikacja  98, 124-125, 195
etanol  96, 195, 226, 500-501, 504, 513; patrz 

też alkohol i alkohole fuzlowe
European Brewery Convention (EBC)  patrz 

Europejska Konwencja Piwa
Europejska Konwencja Piwa  73, 521
F/C  patrz rozluźnienie słodu
fałszywe dno  293, 314-315, 329-330, 334, 348, 

550-555, 559-561, 563, 567, 570-571, 574-
575, 578-579 

FAN  patrz wolny azot aminowy
fazy fermentacji  96-98, 100; aklimatyzacji/lagu 

97-99, 106, 190, 492-493, 503; wysokich 
krążków 96-103, 107, 113, 123, 135, 137, 
189-190, 204-205; cicha 97, 100; dojrzewa-
nia 99-103, 107, 112-113, 135, 164, 188-189, 
203, 501, 507; nieaktywna 137; przemiany 
cukrów 164, 189; rozwoju/wzrostu 97, 124, 
228; utleniania 107; zakwaszania 227

FDA patrz Agencja Żywności i Leków
fenole  96, 117, 120, 131, 138, 228, 430, 441, 

480, 493, 496-497, 502,531
fermentacja brak 492; i Brettanomyces 228-

229; burzliwa 99, 101, 107, 110, 137, 189, 
279, 485, 497, 514; cicha 97, 100, 110, 158, 
212; dolna 103, 126-128, 187-192, 203; 
i drożdże (dolnej/górnej f.) 94, 116-131, 
202-203; druga 212, 215; dzika 116, 124, 
137, 226, 229-230; fazy 96-105; główna 135, 
183, 212; górna 103, 111, 126-128, 189, 202; 
koniec 21, 96, 158, 167, 170; i Lactobacillus 
227; otwarta 105, 109-113, 164; i miód 485; 
pełna 95; proces/przebieg 20, 164; i Pedio-
coccus 228; i starter 135-135; temperatura 
16-18, 30, 100-101, 133, 165, 173, 175-176, 
188-191; wtórna 170; zamknięta 109-113, 
165; zatrzymana 95, 108, 168

fermentor  7-9, 12, 109, 158; drugi 112-113, 
158, 212, 215, 529; mycie 34, 37-38, 42; 
otwarty 109-110, 112, 137, 229; plastikowy 

8, 158; stożkowy 158-159, 188, 504; szklany 
168; zamknięty 109-111; z wężykiem blow 
off 164

fermentowalność brzeczki  95, 171-172, 272, 
276, 279-284, 289, 291, 293-294, 498

FG  patrz ekstrakt końcowy
FGAI  mąka, jaka jest
FGDB  mąka, sucha masa
filtracja/filtrowanie  47, 143, 157, 260, 266, 

270-271, 279-280, 288-289, 306-307, 309-
310, 312, 314-315, 317-318, 322, 324, 
329-339, 348, 355, 357, 359, 361, 416, 524, 
530, 549-552, 554-556, 559-561, 564-565; 
i chmielenie brzeczki przedniej 77; wody 
142, 150; i piwa kwaśne 231; i pszenica 252, 
418; i owies/ryż 256, 314; i pH 368, 373,
375-376; i PVPP 535; i żel krzemionkowy 
535; i wydajność 569-575

filtrat  zawracanie 207, 290, 329-332; pH 281, 
321, 356-357; ekstrakt 317, 338; przepływ 
330; objętość 338-341

filtrator  314-315, 558; pierścieniowy 559, 563, 
578-579; rurkowy 329, 334, 348, 351, 549, 
551-552, 554-557, 561-562, 565, 568, 571, 
574-578; z oplotu 549, 552, 554, 556-557, 
563-565

fitaza  269, 277; przerwa 304
fityna  269
flanders red  232
flokulacja  96-97, 100-103, 108, 110, 135, 158, 

168, 191, 203, 368, 524, 529; niska/średnia/
wysoka (mocna) 96, 100, 118-122, 500; 
przedwczesna 100, 104

fosforan  108, 269, 385, 387-388; dwuamonowy 
109; jony 375; wapnia 388

fruktoza  94-65, 135, 171, 197, 226, 248, 278, 
466, 481, 482-487, 500, 520

gąsior  8-9, 21, 35, 38, 110-111, 113, 158, 190, 
193, 205 494

gęstwa  15, 93, 104, 106, 112-113, 134, 137, 
190, 415, 502, 534-535

gips  396; patrz też wapń, siarczan
glikogen  96, 98, 106, 135-137, 501
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glukoza  23, 94-95, 135, 169-171, 174, 196, 226, 
228, 248, 268, 273-278, 320, 466, 481-487, 
500, 502, 520

gluten  w pszenicy/jęczmieniu 532, 603, 606; 
w piwie 536, 604-607; i środki do klarowa-
nia 537; alergia 603-605

GOP  Patrz granica odfermentowania 
pozornego

gorączka  metaliczna 589; i miedź 591; i cynk 
592; odlewników 592; poniedziałkowego 
poranka 592

goryczka  i chmiel/chmielenie 15, 50, 60, 69, 
76-81, 83, 88, 416, 532; i alfa-kwasy 70-
71, 84-86; i IBU 72; jakość 145, 169, 184; 
i woda 147-148, 365, 369-370, 395, 398-399, 
402-403; i ekstrakt chmielowy 178; i piwa 
owocowe 211; i kawa 219; i pszenica 254; 
i pH 388, 402; i ekstrakt początkowy 414, 
477-478, 480

gose  146
gotowanie  6, 9-10, 15, 30, 50, 64; i parowa-

nie 12; całości/pełnowymiarowej/części 
brzeczki 16, 65-66, 153-156, 161-162-163, 
415-416; i alfa-kwasy/chmiel 70, 73, 77-79, 
83, 481; i tlen 105; i reakcje Maillarda 201, 
524; i przyprawy 219-220; i zakwaszanie 
232-233; i białka 260; i dekokcja 304; i OG 
322, 324; wstępne 381, 383, 395, 399; i alka-
liczność resztkowa 384, 387; i pH 387-389; 
i DMS 506-507

“granat”  499; patrz też butelki, wybuchające/
eksplodujące

granica odfermentowania pozornego  278-279, 
281-284

granulacja słodu  312-313
granulat chmielowy  77, 80-82, 85, 160
Great American Beer Festival  131
Grolsch  22, 168, 178
gruczoły lupulinowe  69-70, 72, 85
grynszpan  582
grysik kukurydziany  197, 256, 466, 482
gusher  497
hefeweizen  119-120, 179, 418
Heineken  178, 196

helles  monachijski/niemiecki 125, 370, 384, 
463, 478

HERMS  patrz cyrkulacyjny system zacierania 
z wymiennikiem ciepła

hibernacja drożdży  96-97, 136
historgram  569-571
HLT  patrz zbiornik z gorącą wodą
hodowla drożdży  42, 94, 117, 122-123, 

137-139
hop back  79, 547
hordeina  537, 604-607
hot water extract  patrz ekstrakcja gorącą wodą
HPLC  patrz wysokosprawna chromatografia 

cieczowa
humulony  70, 72
HWE  patrz hot water extract
hydrożel  535
IBU  72-73, 83; chmielenie na zimno 80; 

obiczenia 85-91; i piwa kwaśne 226-227; 
i schematy chmielenia 416; i opracowywa-
nie receptur 477-478, 480; i barwa piwa 
522-526

ilość drożdży do zadania  101, 103, 108, 122-
127, 131, 138, 164, 189-190, 192, 195, 196, 
202-203, 205, 417, 498; a estry 124-125, 504; 
a autoliza 188

imperialny  199; beczka 80; “cośtam” 203; 
brown ale 204; stout 204, 458, 478, 482; IPA 
204, 442; porter 454

india pale ale  18, 77, 440-441; amerykański 
78, 443-444, 446, 478; brytyjski/angielski 80, 
442, 478;  i chmielenie 80; i woda 147-149, 
370, 387, 391, 394, 398, 400, 403; i cask ale 
184; podwójny 204, 478; black/czarny 219, 
448; sesyjny 437; belgijski 441-442; biały 
441; żytni/RIPA 441-442; czerwony/red 442, 
449-450; west/east coast 444; NEIPA 444; 
brown 446; mętny 532

infuzja  wielostopniowa/jedno- dwu- trójwa-
rowa 280, 303; jednotemperaturowa 284, 
290-292, 417; obliczenia wielkości 295-300; 
i dekokcja 301; i temperatura 500

Institute of Brewing  311
IPA  patrz india pale ale
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irish red ale  429, 478
izo-alfa-kwasy  70-72, 83-85; patrze też 

alfa-kwasy
izomeryzacja  50, 70-72, 78-80, 83-87, 388, 507
izomeraza glukozowa  483
jednostki alfa kwasów  patrz alfa-kwasy, 

jednostki
jednostki barwy słodu  522-527
jęczmień  charakterystyka 47, 49, 58, 107, 243-

248, 251-252, 260, 268-271, 274, 276-277, 
292, 305-306, 418, 603-606; prażony 58-59; 
palony 61, 63, 221, 248, 250, 254, 263, 311, 
319-320, 322-324, 386, 429-430, 455-459, 
476-477, 479; dwurzędowy/czterorzędowy/
sześciorzędowy 216, 243-244, 247, 251, 260-
261, 311, 466; niesłodowany 256, 270-271, 
479; surowy 273; łuska 306, 310, 313-314; 
czarny 386, 394; prototypowy 532; i leki 607

jodoform  9, 37-39, 44, 169, 193
jodyna  502
kadm  588-590
kadź  warzelna 66, 79, 161, 318; zacierna 200, 

288, 291-293, 295, 297, 301-304, 330-331; 
filtracyjna 288, 293, 329-331, 333-334, 549, 
551, 567-568-574, 576, 578; objętość 84; 
otwarta 188; zacierno-filtracyjna 347-353, 
355-357, 359, 361, 551-554, 582; zamknięta 
380; drewniania 453

kakao  48, 219-220, 247, 414; ziarno/śruta/pro-
szek 220-222

kakaowe nuty  453
Kalamazo Libation Organization of Brewers  77
kamień akwarystyczny (napowietrzający)  105-

106, 110-111, 164, 205
kamień piwny  32, 35, 37, 42, 144, 365, 585; 

patrz też wapń, węglan; wapń, usuwanie
kapsel  24, 167, 169, 177, 499
kapslowanie  21, 24, 177, 499
kapslownica  7, 21-22, 24, 167, 177
karboksypeptydaza  605
karmelizacja  48, 248-250, 253, 519
karmelowe nuty  48-49, 211, 248-249, 253, 488
karuk  104, 500, 533-534, 537

kąpiel wodna  zimna 17; ciepła 257
keg   179-185, 233; dezynfekcja 38, 585-586; 

i chmielenie na zimno 80; i nagazowywanie 
piwa 180-183; i żelatyna 534-534; i filtrator 
pierścieniowy 578-579; i spawanie/lutowa-
nie 587-589; patrz też kegowanie

kegerator  182
kegowanie  113, 167, 179, 183, 185, 207, 335, 

415, 508, 530-531, 533, 535
kettle sour  231;patrz też zakwaszanie, brzeczki
kiełek  244-246
kiełkowanie  47, 244-246, 249, 251, 261, 301, 

522, 604
klarowność  519, 524, 529, 532
kleikowanie  słodu/skrobi 266-268, 270, 274, 

276-277, 284, 293, 305, 417; dodatków nie-
słodowanych 196, 255-256, 268, 305-307, 
457, 466-467

kocioł  warzelny 7, 9-10, 12, 17, 30, 43, 87, 
155-157, 207, 289-290, 292, 295, 333, 348-
349, 543, 582; ze stali nierdzewnej 155 

kolagen  533-534
kolba  Erlenmeyera 132; i brzeczka kongresowa 

257; miarowa 382; kukurydzy 552, 567
komórki drożdżowe  patrz drożdże
konwergencja  efekt 569; strefa 570, 575-576; 

stopień 575
korozja  15, 32-40; 147, 365, 370, 380, 547, 

582-586, 588-589; elektrochemiczna 586-
587, 591

kostka piwna  13, 216, 218, 222, 235-236, 238, 
400-401, 417, 419, 421, 423, 425, 427, 429-
430, 432-433, 435, 437, 439-440, 443, 445, 
447, 449, 451, 453, 455, 457, 459, 461, 463-
465, 467, 469, 471-472

kozie nuty  201, 206, 506, 583
kożuch fermentacyjny  233, 494-496
koźlak  121, 147, 184, 252, 301, 395, 420, 468, 

477, 480, 487; lodowy 193, 204; podwójny/
dubeltowy 204, 254, 468-478; majowy 478; 
patrz też weizenbock

kölsch (piwo)  121, 125, 370, 403, 434, 437, 478
krążki  patrz faza wysokich krążków
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kserożel  535
kukurydza  107, 196-197, 247-248, 255-256, 

262, 268, 271, 273, 289, 292, 305-306, 314, 
423, 466, 532, 552, 567, 603; kleikowanie
306; i celiakia 605; patrz też syrop kuku-
rydziany; grysik kukurydziany; mąka ku-
kurydziana; skrobia kukurydziana; cukier 
kukurydziany

kukurydziane nuty  161, 195, 197, 483, 506-507
kultura  drożdżowa 138, 232, 493; bakterii 226, 

233, 494-496; Lactobacillus 233; mieszana 
233; Brettanomyces 496

kwas  i czyszczenie 35-38, 138; obniżanie pH 
213, 252, 367, 373, 390; modyfikowanie 
alkaliczności resztkowej/całkowitej 377, 
380-382, 387, 404, 409, 596; postępowanie 
382; do basenów 585

kwas azotowy  37, 107, 585
kwas chlorowodorowy  patrz kwas solny
kwas cytrynowy  39, 124, 213, 230, 381, 388, 

585
kwas ferulowy  293-294
kwas fitowy  269
kwas fosforowy  37, 382, 388, 585-586
kwas mlekowy  39, 213, 226-227, 229-232, 252, 

269, 381-382, 384, 388, 405, 435, 464, 495, 530
kwas nadoctowy  37, 39, 43-44
kwas octowy  35, 228, 495, 502
kwasowość  147, 230, 233, 374, 385, 386, 389, 

394, 401, 403, 406
kwas siarkowy  375
kwas solny  35, 381-382, 388, 483, 585-586, 588
kwas szczawiowy  36, 43, 582, 585
kwas tłuszczowy  55, 95, 98, 104, 124-125, 136, 

163, 195, 231, 269, 280, 284, 504; aromat/
smak 505, 508

kwas węglowy  367-369, 380-381
kwaśne nuty/kwaśność  147, 210-211, 213, 231, 

233, 369, 508; i bakterie kwasu mlekowe-
go 226; i Pediococcus 228; patrz też piwo, 
kwaśne

Lactobacillus  226-228, 231-236, 238, 269, 495, 
530

lager   188, 251; jasny 2, 195, 289, 368, 373-
394; lekki 40, 195-196, 437; niemiecki 75, 
125, 301, 394-395, 399, 463-465, 468, 471; 
amerykański 125, 196-197, 248, 256, 306, 
314, 466, 482-483, 522, 530, 532; wiedeński 
125, 193, 394, 469-470, 478; europejski 174, 
293; bursztynowy 253, 395; japoński 256; 
retro- 302; czeski 393, 461-462; meksykań-
ski 469

lagerowanie  103-104, 110-111, 113, 177, 183, 
188, 190-191, 193-194

laktoza  216, 486
lambic  71, 174, 228, 256, 478, 530
leżakowanie  24, 54, 96, 121-122, 184, 188, 207, 

453
liczba Kolbacha  260-261, 272, 284, 289-290, 

292; patrz też równanie Kolbacha
lipidy  30, 34, 98, 101, 104, 106, 124-125, 133, 

135, 171, 190, 205, 244, 268
lodówka  40, 54, 81, 193, 288, 295, 557; wybór 

550, 576-578; kontrola temperatury 100, 
163-164, 182, 191; i drożdże 111, 118, 189-
191, 493; i starter 134-138; i kegi 180-183; 
turystyczna 290-291, 293, 301, 332, 348, 
351, 540, 550-551, 553-554; i kawa 457; 
patrz też skrzynia termiczna; zamrażalnik; 
chłodziarka

Londyn  woda 394-395
lupulon  70, 72
lutowanie  545, 547; i tlen 107; i filtrator 557; 

miękkie 581, 587, 589-590; twarde 581, 584, 
587-588, 590; i stal nierdzewna 585, 587

łuski  jęczmienne 47, 49, 246, 254-256, 310, 
313, 448; chmielowe 69; owsiane 256; 
ryżowe 306-307, 314; i taniny 331; i psze-
nica 251-252, 254, 418; i filtracja 314-315, 
330-331;

łuski/ziarna nuty  505
łyżka do mieszania  9, 11-12, 30, 42
magnez  108, 269, 587; sole 108, 369; jony 144-

147, 365, 367-370, 372, 375, 381, 384, 398; 
siarczan 149, 379, 462; chlorek 149, 380; 
i szereg napięciowy 588

maltodekstryna  60, 320, 487, 520, 525
maltotrioza  94-95, 171, 187, 226, 275, 278, 481
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maltoza  94-95, 135, 171, 196-197, 226, 247-
248, 275-279, 466, 481-483, 485-487

Mały stout Palmera  318, 321-323 
Maris Otter  251
mash-out  patrz wygrzew
masło  216; zapach 24, 107, 138, 194; zjęłczałe 

101; orzechowe 138, 603
maślane nuty  20, 96, 107, 194, 196, 494-495, 

503
matryca białkowo-węglowodanowa  47, 244, 

260, 267-268, 271-272, 292, 604
mąka  jaka jest 257-258, 310-311, 326; sucha 

masa 257-258, 263, 310-311, 317-318, 320-
321, 323, 325-326, 338; i brzeczka kongreso-
wa 313; i śrutowanie 313-314; kukurydziana 
466; graham 247

MCU  patrz jednostki barwy słodu
mech irlandzki (karagenowy)  161, 207, 533, 

537
melanoidyny  48, 213, 248, 261, 290, 415, 417, 

486, 521-522
melasa  55, 169, 172, 248, 482, 484, 486, 

488-189
metaliczne nuty  34, 36, 147, 370, 398, 402, 

505, 582, 584, 589, 592
metalurgia w piwowarstwie  36, 581-592
metoda Palmera  6, 10-11, 15, 66, 87, 149, 153, 

348, 351, 415-416
metoda pomiaru izo-alfa-kwasów 

Rigby’ego-Bethune’a  72
metoda późny ekstrakt  65-66
mętność  30, 103, 256, 421, 454, 529-530, 534; 

patrz też zmętnienie
miareczkowanie  145, 367-368
miedź  charakterystyka 582-584, 591; zapobie-

ganie wykipieniu 15, 159; czyszczenie 32-35, 
43; i chłodnice zanurzeniowe 539-546; i fil-
tratory rurkowe 555-561; korozja 586-587; 
szereg napięciowy 588

miernik pH  230, 232, 281, 374, 409
mieszadło magnetyczne  123, 132, 135, 501
mięsne nuty  188, 502
mikroby  213, 225-226, 232-233

mikroorganizmy  6, 9, 30, 226
Miller  196, 483; High Life 178
minerały  12, 104, 108-109, 125, 141, 144, 150, 

269, 365-368, 393, 395-396, 398-399, 401-
403, 409, 417, 466

miodowe nuty  194, 211, 247, 249, 253, 480, 
484-485, 487

miód  74, 104, 107, 169, 172, 211, 249, 253, 
280, 421-423, 480, 482-485, 487, 489; słód 
253; sztuczny 484; pitny 487, 513

mleko  216; słodowe 49; w proszku 49
MLT  patrz kadź, zacierno-filtracyjna
młóto  i filtracja/wysładzanie 77, 266, 279, 290, 

314-315, 329-330, 334, 352, 532, 552-557, 
560-561, 563,570,0574-575; i talerzyk 552; 
i BIAB 333, 336, 359

model Tinsetha  85, 87-89
Monachium  463, 468; woda 384, 394-395, 

399-400, 464
Molson  178
monosacharydy  95, 171, 481-483
mosiądz  charakterystyka 583-584, 587-588; 

manganowy 15; czyszczenie 33-36, 39, 43, 
583; i lut 547; i zawory/chłodnice 553, 582; 
i ołów 591; i cynk 592

mydlane nuty  55, 104, 503, 505, 583
nadkwasota  36
nadtlenek wodoru  32, 43, 583
nadwęglan  32-33, 35, 37, 43, 582-583, 586; 

sodu 34-36
nagazowanie  piwa w butelce 22, 24, 168, 

497; i piana 41; i drożdże 113, 194, 535; 
i surowiec do refermentacji 167, 191, 482, 
499; i percepcja smaku 169, 508; poziom 
170-172, 175-178; kega 180-184; brak 498; 
sztuczne 530

namaczanie  słodów 13-14, 48; słodów specjal-
nych 30, 61-65, 159, 248, 253-254; chmielu 
15, 73, 77-78, 162; i dezynfekcja 40; na go-
rąco 63-64, 79, 162, 219-220; na zimno 63, 
219; przypraw 63-64, 219; i aromat/smak 
505, 507; i miedź 583

napowietrzanie  18-19, 29, 104-106, 108, 
110-111, 115, 123-124, 134, 163-164, 173, 
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177, 195-196, 199-200, 204-207, 233, 245, 
491, 493-494, 501, 504-505, 537, 542; 
kamień akwarystyczny 18, 106, 110-111, 
164; sparkler 183; na gorąco 269; patrz też 
natlenianie

National Homebrewers Conference  77, 213, 
215, 229, 391, 396

National Honey Board  485
natlenianie  23, 98, 105, 107, 110, 113, 134-

135, 173, 205, 501, 503, 524, 531; patrz też 
napowietrzanie

niefiltrowany  weizen 120; piwo domowe 136; 
cydr 356-357

niesłodowany  dodatki/surowce 2, 29, 49, 65-
66, 85, 107-108, 196, 247-248, 255-256, 
261-262, 267-268, 270-271, 273, 277, 287, 
289, 292-294, 305-306, 210, 314, 320, 350, 
357, 414, 425, 455, 479, 519-520, 523-524, 
529-530, 532-533, 537

nuty  patrz (nuty) alkoholowe, apteczne, bu-
lionowe, chmielowe, cydrowe, czekoladowe, 
drożdżowe, estrowe, kakaowe, karmelowe, 
kozie, kukurydziane, kwaśne, łuski, maśla-
ne, metaliczne, mięsne, miodowe, mydlane, 
orzechowe, owocowe, plastikowe, pleśniowe, 
polifenolowe, potowe, rozpuszczalnikowe, 
siarkowe, skunksowe, słodowe, trawiaste, 
utlenione, warzywne, ziarniste, ziemiste, 
ziołowe, żelaziste, żywiczne

ocet  34-37, 43, 583
odchlorowywanie  wody do warzenia 142-143
odczucie w ustach  73, 253, 256, 398, 400, 479, 

487, 505; ściągające 103, 188, 507-508; me-
taliczne 592

odfermentowanie  60, 110, 119, 373, 486, 
479; niskie/średnie/wysokie 119-122, 293; 
pozorne 119; stopień/poziom 49, 60, 119, 
145, 206, 247, 266, 271, 279, 355, 417, 471, 
486: patrz też granica odfermentowania 
pozornego

odkiełkownica  246
odparowanie  przez gotowanie 201, 416; 

w próżni 50; stopień 64
odsączanie brzeczki/złoża  289-290, 315, 329-

330, 332-334, 348-349; 549, 551-555

odwrócona osmoza  145, 150, 370, 378, 492
OG  patrz ekstrakt początkowy
Oktoberfest  piwo 121, 147, 252, 301, 469, 471, 

478, 480, 487; i woda 150, 384, 395; festiwal 
471

olejki eteryczne (chmielowe)  69, 73-74, 77-80, 
162, 430, 444, 477

ołów  36, 43, 583, 588-592
oplot  552, 556, 558-559, 563-565, 578; patrz 

też filtrator, z oplotu
Orval  179
orzechowe nuty  250, 446, 451, 487-488
osad  21, 23, 79, 84, 86, 93, 98, 99, 109, 123, 

133, 136-138, 154, 157-159, 161-163, 173, 
190, 351, 359, 368, 383-384, 415, 432, 504-
505, 534-535, 547; jako zanieczyszczenie 
32-36; gorący patrz przełom; reduktor 
21; w butelce 24; zimny 30, 85, 161, 163, 
359, 499, 524, 531, 542; z węglanu/szcza-
wianu wapnia 32, 35, 367, 585; zobacz też 
osadzanie

osadzanie (się)  drożdże 24, 96, 101, 119, 135, 
524, 534, 537; środki czyszczące 33; związki
białkowo-polifenlowe 104, 188, 505, 531, 
534, 537; węglan wapnia 383

owies  47, 247, 255-256, 268, 270-271, 279, 
292, 306, 423, 444, 479, 603, 605; płatki 47, 
235-236, 256, 268, 273, 294, 305, 320, 350-
351, 429-430, 457, 459, 479; słód 216, 320; 
łuski 256; stout 306, 314, 455-457

owoce  warzenie z użyciem  209-215, 421, 423, 
459; i zmętnienie 529-530

owocowe nuty  73-76, 80, 96, 120-121, 210-
213, 418, 423, 425, 432, 435, 441,-444, 456, 
480, 500, 504; patrz też estrowe nuty

owsianka  306, 312, 314
pale ale (piwo)  119, 170, 391, 394-395, 398, 

414, 425, 439, 451, 464, 466, 523; ame-
rykański 75, 124, 401, 420, 435-436, 446; 
angielski/brytyjski 75, 80, 124, 251-253, 425, 
427; belgijski 430-431, 478; irlandzki 429; 
niemiecki 434; szkocki 427; z Twojego Mia-
sta 403-405

Palmer’s Instamash  217, 235, 415, 429-430, 
456-459, 466
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palnik  i taboret 66; elektryczny 156; gazowy 
156; i nakładka 293; propanowy 544-545, 
588

parti-gyle  332-333
pasteryzacja  6, 10, 15, 40-41, 63, 66, 232, 265, 

485
Pediococcus  226-229, 238, 269, 496, 503; aro-

mat/smak 506, 530
pektyna  213, 529
pektynaza  213, 529
pentozany  246, 280
peptydaza  266, 270-273, 277, 479
peptydy  107-108, 271, 373, 479, 606-607
pH  zacieru 77, 144, 252, 270, 272-277, 280-

281, 283-284, 302, 357, 364-365, 368-369, 
370-371, 373-377, 379-382, 384-391, 394-
395, 400, 402-403, 409, 462, 483, 507-508, 
531,532; wody 138,144-146, 331, 333, 
367-371, 375, 381, 383, 397-398, 404-405, 
409, 461, 505, 533; brzeczki 147, 149, 269, 
331, 334, 370, 373, 376, 387-389, 402; piwa 
147, 213, 388, 390-391, 398, 402-403, 480; 
owoców/warzyw 210-211, 213; i bakterie 
227-228, 230-233

piana  i zacieranie 271, 273, 292; i gotowanie 
13, 99-100, 159-161, 207, 260; i drożdże/
fermentacja 9, 93, 101-102, 104, 106, 135, 
137, 190, 205, 494; i detergenty 32, 38, 41; 
i piwo 33, 38, 120-121, 177, 183, 227, 232, 
252-253, 256, 271, 273, 284, 290, 418, 532; 
i zmętnienie 530-531, 533; i mech irlandzki 
533; i białka 33, 106, 160, 260, 271, 604-605

piekarnik  czyszczenie 33-34, 43-44; i steryliza-
cja termiczna 41-42; i kapsle 169; i prażenie 
słodu 487-488; i aluminium 582

pilzner  niemiecki 75, 125, 395, 399, 464, 478; 
bohemski/czeski 121, 399, 461-462, 478; 
amerykański 197, 306, 314, 466, 482; i woda 
393-394, 408-409, 462; i barwa 522

Pilzno  393-395, 399, 461
pirosiarczyn  sodu 143, 146; potasu 143; tablet-

ki 150
piwo  ciemne 24, 351, 388, 521; cuchnące 188; 

klarowne 359, 531; krzepkie 399; kwaśne 
232, 494-496; lekkie 332; mętne 334; mocne 

200, 204; nagrodzone 123; naszych dziad-
ków 466; pierwsze 147; stołowe 332; zielone 
101, 103, 112

piwo pszeniczne  59, 120, 211, 256, 306, 418; 
amerykańskie 174, 420-421; belgijskie 421-
422, 504; niemieckie (bawarskie) 174, 293, 
418-419, 504; z miodem 482

PKL  patrz punkty kilogram na litr
plastik  9, 21-22, 111, 113; mycie 34-35, 38-39, 

41; i tlen 81; butelki 132; fermentory 158-
159; i piwa kwaśne 225-226; i zakażenie 
495; wiadra 550; zawory 553

plastikowe nuty  502, 531, 556
pleśń  22, 34, 40, 106, 143, 169, 230, 233, 494-

495, 506
pleśniowe nuty  506, 508
płatki jęczmienne  256, 320, 429, 455, 477, 520; 

Instamash 456, 458
płatki kukurydziane  197, 256, 305, 320, 466, 

520
płatki owsiane  patrz: owies, płatki
pojemnik  czyszczenie 11, 18, 37-38, 42; do bu-

telkowania 23, 169, 173, 177-179, 194, 534;
szklany 35, 521; i chmiel 81; fermentacyjny 
109-113, 158, 315; i lagerowanie 111;  ze 
stali nierdzewnej 586; galwanizowany 592; 
patrz też wiadro

polifenole  71; i chmielenie na zimno 80; 
i brzeczka 99; i mętność 103-104, 188, 444, 
529-532, 534-537, 605-606; i chlor 143; 
i barwa piwa 524

polifenolowe nuty  71, 79, 507-508
polimeryzacja  530-531, 605
polipeptydy  604-607
polisacharydy  161, 227, 481, 533
poliwęglan  34-35
poliwinylopolipirolidon  533, 535, 537
pompka (powietrzna/akwarystyczna)  18, 

105-107, 164, 205; patrz też kamień 
akwarystyczny

porter  119, 154, 164, 174, 219-20, 253-254, 
256, 332, 369, 376, 390, 429, 451-453, 
476-477. 484, 487; bałtycki 128, 184, 450, 
454, 478; czekoladowy 211; i woda 94-95; 
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angielski/amerykański/imperialny/słodki 
454; brown 478; i syrop klonowy 482; i bar-
wa 519, 522, 525-526; robust 526

potowe nuty  506
pożywka  dla bakterii 35; dla drożdży 104, 109, 

132, 501
PPG  patrz punkty funty na galon
prawo Darcy’ego  569-570
prażenie  48, 61, 247-250; samodzielne 487-488
prekursory  diacetylu 96, 124, 503; acetohy-

droksykwasów 194; alkoholi fuzlowych 504; 
DMSu 507

probiotyk  178, 226, 232
profil aromatyczno-smakowy  400-401, 477
prolaminy  603-605; polipeptydy 607
Promash Brewing Software  521
propagacja drożdży  130-133, 135, 137-139, 

206; w brzeczce 195
proteazy  227, 270-272, 277, 605-606
próba jodowa  283, 500
przelewanie/zlewanie  do kotła warzelnego 19, 

331; i granulat/szyszki 77; do beczek 110, 
188; do fermentora/w celu napowietrzenia 
18-19, 105-06, 163; przez sitko 18; do wia-
dra do butelkowania 21, 23, 173; do komór 
próżniowych 50; na dojrzewanie 110; do 
drugiego fermentora 110, 112-113, 158, 212; 
do tac chłodniczych 113; do kadzi filtracyj-
nej 288, 293, 352; znad drożdży/osadu 110, 
158, 383; przez kranik 553

przełom (osad gorący)  15, 18, 50, 159, 160-
161, 163, 207, 302, 466, 524, 531-532, 542

przemywanie  drożdży 138; złoża filtracyjne-
go 330, 333-334, 549, 568; a odsączanie 
551-552

przepływ wody/filtratu  315, 330-331, 334, 336, 
550, 557, 559-565, 567; tempo 143, 541, 
543-544, 552-553, 568-572, 574-576

przerwa  271-272, 279-280, 283-284, 290, 
292-295, 299, 302-307; diacetylowa patrz 
diacetyl, przerwa; białkowa 252, 270-273, 
289-290, 292-294, 304, 306-307, 388, 
479, 533; scukrzająca 266-267, 272-273, 
302-304, 306; zakwaszająca 269, 303, 375; 

beta-glukanowa/glukanazowa 270-271, 273, 
279, 303-306; alfa/beta amylazowa 293-294, 
304, 306, 417; ferulikowa 293, 304; fitazowa 
304; infuzyjna 307

Przewodnik po stylach BJCP  414, 440, 454, 
487; patrz też BJCP

przypalanie  i naczynia 9, 293, 582; i czyszcze-
nie 33, 43; i płynny ekstrakt słodowy 59, 
159; i worek na słód 358

przyprawy  63-64, 209, 215, 217, 219, 421, 423, 
441, 487, 489

pszenica  47, 243, 247, 251-252, 254-255, 262, 
270-271, 273, 279, 292-293, 418, 444, 479, 
532, 603-606; płatki 248, 256, 305-306, 320; 
i temp. kleikowania skrobi 268; i temp. 
zacierania 294, 306; i filtracja 314

punkty funty na galon  56-58, 60, 62-63, 87, 
172, 210-212, 214-215, 238, 257, 259, 310-
311, 318-320, 321-324, 326, 335-338, 340, 
342, 344, 357, 384, 484-487, 600

punkty kilogram na litr  56-58, 60, 62-63, 87, 
172, 210-212, 214-215, 238, 257, 259, 310-
311, 318-320, 322-324, 326, 335-338, 341, 
343, 345, 357, 384, 486-487, 600

PVPP  patrz poliwinylopolipirolidon
RA   patrz alkaliczność, resztkowa
raport o jakości wody  142, 144, 150, 376, 397
rauchbier  252
reakcja brązowienia  248-249, 521; patrz też 

reakcje Maillarda
reakcje fotochemiczne  178, 507
reakcje Maillarda  48, 55, 64-65, 84, 201, 204, 

248-250, 302, 304, 388, 479, 485, 488, 521, 
524

receptura  154; dobra 7; i dziennik piwowara 
28-29; kiepska 398, 491; i metoda Palmera 
66, 416; skalowanie 204; opracowywanie 
115, 321-323, 475-477, 479-480, 487; pierw-
sze piwo z 147; i barwa 524-527; i zmęt-
nienie 529, 532; i konwersje mas/objętości 
597-598

reduktor  i syfon 21; i keg 179-183
refermentacja  21-22, 24, 136, 167, 169-173, 

183-184, 187, 191, 194, 196, 212, 482, 486, 
498-499, 530, 536-537; dodatkowe drożdże 
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113, 136; odzyskiwanie drożdży 136; i keg 
180, 183-184

refraktometr  122, 212, 324, 485, 513,515
reguła Le Chateliera i Brauna  381
rehydratacja/rehydratyzacja  9, 19-20, 37, 118, 

122, 129, 161, 194, 492-493; procedura 
130, 190; patrz też zadawanie, surowca do 
refermentacji

Reinheitsgebot  93, 252, 384
RIMS  patrz system zacierania z cyrkulacją 

infuzyjną
rozluźnienie słodu  258, 263, 311, 313, 326; 

patrz też stopień rozluźnienia białkowego 
i liczba Kolbacha

rozpuszczalnikowe nuty  20, 96, 101, 196, 489, 
506, 556

roztwór 1 N  381-382, 405
równanie Kolbacha  376; patrz też liczba 

Kolbacha
równanie masa/ekstrakt/objętość  56, 86
rurka do rozlewu  21-23, 167, 173, 177
rurka fermentacyjna  8-9, 12, 18, 20, 30, 37, 42, 

110, 111-113, 132, 134, 159, 164, 168, 170, 
172, 190, 193, 212, 225, 229-231, 493-494, 
497; typu blow-off 111, 164, 494

rurka filtracyjna  357
russian imperial stout  patrz stout, russian 

imperial
Russian River (browar)  213, 228
rybie flaki  529, 533-534
ryż  196-197, 247-248, 256, 262, 268, 271, 273, 

289, 292, 305-307, 314, 466; patrz też łuski, 
ryżowe

S/T  patrz stosunek białka rozpuszczalnego do 
całkowitego

Saccharomyces  225, 228-229, 496; carlsbergen-
sis 116; cerevisiae 94, 116; pastorianus 116

sacharoza  94-95, 135, 169, 171-172, 174-176, 
195, 278, 310, 481, 483-487, 500, 502; 
i stopnie Brixa 212, 515; i temeratura kar-
melizacji 248; i punkty PKL/PPG 311, 320-
321, 487; i ekstrakt 317, 324; i barwa 520

sacharydy  171, 481

saison  120, 124, 136, 215, 228, 423-424, 478
Sauermalz  384
sauerweiss  418
scukrzanie/scukrzenie  261, 272-273, 275, 

281, 284, 287, 302, 417; a temperatura 268, 
271, 276, 291, 304, 307; a enzymy 277, 415; 
a miękka woda 462

sedymentacja  patrz osadzanie (się)
SES  patrz ekstrakt słodowy, suchy
SG  patrz ciężar właściwy
siarczan/y  147-148, 370, 395, 400, 405, 466; 

nieorganiczne 108; jony 143-144, 146-148, 
370; wapnia 148, 149, 353, 360, 377, 379, 
384, 396, 404, 500; magnezu 149, 379, 462; 
i chlorki 365, 367, 398-403, 406, 408, 417; 
miedzi 582

siarczek dimetylu  50, 161, 187, 195-196, 228, 
506-507

siarka  108, 120-121, 160; związki 187-188
siarkowodór  496
siarkowe nuty  121, 138, 178, 188, 370, 441, 

448, 496
Simpsons Malt  256
skala  Lovibonda patrz Lovibonda skala/

stopnie
składniki/substancje odżywcze  18, 40, 97-98, 

101, 104, 107-109, 123-125, 130, 137-138, 
147, 163-164, 188, 205-206, 271, 369, 388, 
482, 492, 504, 533, 583, 591-592, 604

skrobia  47-49, 61, 215, 246-249, 256, 260-261, 
266-268, 277, 292, 305, 310, 357, 500, 529; 
konwersja 49, 57-59, 65, 280-282, 287, 373; 
kukurydziana 482; resztkowa 331

skrzynia  jako fermentor 110-113; termiczna 
291, 293, 295, 332, 348-349, 549-550; patrz 
też lodówka

skunksowe nuty  178, 507
słodowanie  47-49, 61, 195, 243-244, 246-247, 

250, 253-254, 260-261, 265, 267-271, 273, 
275, 506, 604-606

słodowe nuty  248, 414, 448, 450
słodownia  251, 253-254, 257, 265, 310, 384-

385, 520; Weyermann 252-253; Simpsons 
Malt 256; Bries Malt & Ingredients Co. 452
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słód  modyfikacja 246, 251, 257-258, 260, 267, 
271-272, 277, 289-290, 293, 301, 338; specy-
fikacja 257-258, 310-313, 326

słód biscuit  247, 253, 320, 335-336, 415, 444, 
450, 520

słód brązowy (brown)  249-250, 253, 261, 320, 
402, 451, 453

słód bursztynowy  159, 249-250, 253, 263, 429
słód Carastan  62, 480
słód czarny  63, 249-250, 254-255, 263, 320, 

386, 520
słód czekoladowy  61, 249-250, 253-254, 258, 

263, 311, 319-324, 335-336, 385-386, 452-
455, 457, 476-477, 479-480, 520, 525-526

słód dekstrynowy  60, 253, 320, 479
słód diastatyczny  65
słód jęczmienny  59, 61, 255-256, 273, 310, 384
słód karmelowy  48-49, 58-59, 61-64, 204, 247, 

249-250, 253-256, 258, 261, 263, 311, 319-
324, 351, 385-386, 420, 432, 435, 441, 444, 
448, 452, 455, 476-477, 479-480, 487, 498, 
520

słód lagerowy  244, 251, 261, 263, 320-323, 
506, 520

słód melanoidynowy  62, 252
słód monachijski  56-58, 159, 195, 247, 249, 

251-252, 261, 263, 311, 320, 384, 386, 415, 
430, 444, 463, 480, 520

słód pale ale  57-58, 249, 251-252, 261, 263, 
311, 320, 323, 325, 336, 359, 386, 432, 437, 
441-442, 444, 506-507, 520

słód palony  49, 61-64, 204, 247-249, 253-254, 
258-259, 351, 385, 389-390, 429, 448, 450, 
454-455, 469, 479, 498, 521

słód patentowy  250, 255, 263, 320, 520, 
525-526

słód pilzneński  57-59, 195, 230, 251, 261, 385-
386, 399, 418, 423, 437

słód podstawowy  7, 49, 57-59, 204, 244, 247-
249, 251-252, 261, 269, 271-272, 278, 289, 
321-323, 351, 387

słód prażony  63, 247-250, 253-254, 258, 261, 
395, 451, 477, 480, 488, 498, 505

słód pszeniczny  56, 58-59, 61, 251, 256, 261, 
310, 320, 520; czarny 254

słód Specjal “B”  62-63, 254, 320, 479-480
słód specjalny  7, 28, 30, 49, 53, 59, 61-66, 159, 

204, 247-248, 250-254, 261, 317, 321-323, 
369, 385, 387-389, 477, 479-480, 498

słód suszony  248, 252, 258, 261, 310, 415, 453
słód Victory  253, 320, 386
słód wędzony  252, 415, 458, 477
słód wiedeński  56-58, 247, 249, 252, 261, 320, 

430, 480, 520, 522
słód zakwaszający  252, 384, 409
słód zielony  244, 249-250
słód żytni  58, 252, 320, 441-442, 460, 520
SMASH  478-479
sole  piwowarskie 147-149, 280, 353, 360, 365, 

377-380, 384, 398, 400-403, 406; magnezu 
108, 369; siarczanowe/chlorkowe 150, , 
395417; wapnia 108, 391; węglanowe 365; 
wodorowęglanu/pirosiarczynu sodu 146, 
391; miedzi 591

sour mash  231; patrz też zakwaszanie, zacieru
sód  146, 365, 367, 395, 398, 407; nadwęglan 

32, 34-36; węglan 32; metakrzemian 32; 
wodorotlenek 34, 379, 483; chloryn 39; 
chlorek 39, 149, 366, 380, 407-408; szkło 42; 
pirosiarczyn 143, 146; wodorowęglan 144, 
146, 377, 379, 406; jony 144-146, 370, 407

sparkler  183
spawanie  581, 584, 587-592
spektrofotometr/spektofotometria  72, 259, 

521, 523-524
spektrometria masowa  606-607
sprawozdanie o jakości wody  patrz raport 

o jakości wody
SRM  patrz Standard Reference Method
SSR  patrz suma substancji rozpuszczonych
stal  nierdzewna 9, 33-34, 106, 110, 155, 158-

159, 179, 542, 547, 552-553, 558, 563-564, 
584-591; mycie 36-40; niestopowa 581, 584

Standard Reference Method  259, 520-524; 
i MCU 527
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starter drożdżowy  30, 37, 40, 98, 106, 122-123, 
129-138,161, 189-190, 205, 491-493, 498; 
i cynk 108; zakwaszanie 229-232, 238; i al-
dehyd octowy 501; i nuty alkoholowe 501

sterole  95, 98, 101, 124, 136, 504
sterownik temperatury  100, 191, 193, 295
sterylizacja  31-32, 44; termiczna 41-42
stopień rozluźnienia białkowego  258, 260, 263, 

272, 284, 289-290, 292; patrz też rozluźnie-
nie słodu i liczba Kolbacha

stopnie Brixa  212; i owoce/warzywa 210-211, 
238, 485, 487; i refraktometr 324, 515; 
i Plato 517

stopnie Lintnera  261, 263
stopnie/skala Lovibonda  49, 247, 251, 259, 

261, 263, 311, 485, 520-521, 523-524, 527
stopnie Plato  122, 211, 316, 324, 485, 515, 517
stosunek białka rozpuszczalnego do całkowite-

go  patrz stopień rozluźnienia białkowego
stosunek wody do zasypu/ziarna  207, 266, 

279-284, 289, 291, 293, 295-302, 305-307, 
309, 3016-317, 330, 332-333, 336-345, 350, 
352, 359, 376, 403, 416, 551

stosunek siarczanów do chlorków  146-147, 
149, 398-403, 406, 408

stosunek surowców niesłodowanych do 
słodu  306

stout  58-59, 120, 174, 194, 211, 219-222, 248, 
253-256, 369, 384, 390-391, 393-395, 406-
408, 429, 453-458, 476-477, 521-524; fore-
ign extra 60; dry/wytrawny 124, 394, 478; 
russian imperial 128, 184, 204, 458, 478, 
482; owsiany 306, 314, 479; sweet/mleczny 
478, 484, 486

strong ale  belgian 183, 203, 441, 478, 532; 
american 449-450; english 484

suma substancji rozpuszczonych  399-400, 
402-403, 479

syfon  112, 155, 163, 167, 169, 173, 177, 225, 
349, 497, 514, 543, 549, 551, 553-554, 
557-558

syropy  klonowy (Grade A/B) 95, 169, 172, 
482, 487-489; kukurydziany 196-197, 466; 
ryżowy 197, 483-486; o wysokiej zawartości 

fruktozy/maltozy 466, 482-483; czekolado-
wy 220; cukrowy 482, 484-486; z melasy 
484

system zacierania z cyrkulacją infuzyjną  295
szczotka  22, 34, 169, 180, 584
szereg napięciowy w wodzie morskiej  586-588
szybkowar  41-42, 84
szyszki chmielowe  69-71, 77, 80-82, 85, 524, 

531
ściany komórkowe  bakterii 38; drożdży 96-97; 

owoców 212; jęczmienia 246, 271
ściągający  30, 64, 103, 147, 188, 220, 226, 256, 

231, 505, 507-508
środki do klarowania  104, 161, 500, 536-537
śruta  kakaowa 220; jaka jest 258, 311, 326; 

sucha masa 258, 263, 311; ustandaryzowa-
na 313; i śrutowanie 312-314; i pojemność 
cieplna 283

śrutowanie  61, 63, 258, 260, 267; i słód deks-
trynowy 253; stopień 280-281, 284, 313-318, 
333, 357, 359; i dodatki niesłodowane 305; 
a wydajność ekstraktu/zacierania 312-318, 
338; i własny młynek 584

śrutownik  61, 260, 306, 313, 315, 348, 584
szczawian  37, 108; wapnia 37, 585
taboret  na propan-butan 66, 155, 349; na gaz 

ziemny 66, 155, 349; gazowy 156
taca chłodnicza  113, 229
Tamiza  395
taniny  13, 62, 64, 80, 252, 280, 330-331, 333-

334, 355, 361, 365, 387, 453, 462, 507-508, 
524, 531-533, 535, 571; patrz też polifenole

tankofermentor  110
temperatura  brzeczki 15-16, 99-100, 190; doj-

rzewania 112; i CO2 182, 194; fermentacji 
6, 16-18, 29-30, 94, 100-103, 163-165, 175-
176, 188, 190-191, 493; gotowania 84, 88; 
karmelizacji cukrów 248; kleikowania skrobi 
268; lagerowania 177; namaczania 63, 219;
pasteryzacji 40-41; po fermentacji 170, 172; 
pokojowa 16, 20, 24, 34, 36, 54, 63, 71, 133-
134, 136, 143, 149, 189, 219-220, 230-231, 
373; prażenia słodu 488; scukrzania 271, 
291; serwowania 24, 181; słodowania 247; 
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startera 135; sterylizacji 41-42; wody do 
rehydratyzacji 129; wrzenia 160; wsypania 
słodu 278-279; wygrzewu 303; zacierania 
49, 159, 279, 294, 296, 360; zadania drożdży 
99, 104, 162

termometr  9, 11, 12, 30, 37, 155, 301, 303-304, 
349, 498, 500

test Elisa R5 Mendez  536, 606
tlen  18-19, 80-81, 95, 98, 104-107, 110, 123-

125, 131, 134-135, 137, 183, 204-205, 233, 
245, 274, 493, 500, 503, 508

tłuszcz/tłuszcze  1, 135, 220, 268, 290
trawiaste nuty  80, 508
trehaloza  96, 135-136
treściwość  121, 200, 204, 212, 228, 253, 256, 

260, 271, 289-291, 293, 395, 401, 418, 429, 
439, 441, 454-455, 475, 477, 479, 481-483, 
486-487, 497, 514, 533

tripel  120, 203, 441, 532; klasztorny 478
trisacharydy  95, 171, 187, 481
trójnik  544-545, 557-559, 561
twardość wody  144, 146-147, 365, 367-372, 

375-377, 381, 383, 395, 404-405; trwała 144, 
365, 383-384, 464; nietrwała (przemijająca) 
144-145, 365, 383-384, 395, 399

Twoje Miasto  403-404, 406-409
ułamek masowy  324
upłynnienie skrobi/zacieru  253, 267-269, 272, 

284, 301-302
utlenienie  piwa/brzeczki 24, 110, 158, 178, 488, 

542; i alfa-kwasy/chmiel 70-71, 77, 80; i droż-
dże 104; stopień 178, 280, 284, 366; i zmęt-
nienie 530-531, 533; powierzchni 582, 588

utlenione nuty  113, 196, 495, 502, 506, 508
Vorlauf  330, 357
wady smakowo-zapachowe  38-39, 49, 107-108, 

123, 142, 146, 161, 163, 187, 190, 194-196, 
491, 497, 500-508, 530-531, 584

wapno gaszone  patrz wapń, wodorotlenek
wapń  367, 533; węglan 32, 145, 365-367, 379, 

381, 383-384, 396; usuwanie 35, 37; szczawian 
37, 585; i magnez 108, 145-146, 367; jony 
144-148, 280, 365-370, 372, 375-383, 387-388, 
397-398, 400-409, 500; i smak 148; siarczan 

148-149, 353, 360, 377, 379, 384, 396, 404-
405, 500; chlorek 148-150, 366, 375, 377-378, 
380, 384, 395, 406, 408-409, 462, 500; i fosfaty 
269, 368; wodorotlenek 379, 406-407; sole 
391, 405, 462; i modyfikacja wody 393-409

warzenie  dawniejsze praktyki 64; jedynkowe 
479; pale ale z Twojego Miasta 403; pilznera 
z Twojego Miasta 408; piwa idealnego 491; 
stoutu z Twojego Miasta 406; świetnego 
piwa 364

warzywa  warzenie 209-211, 213, 215-217
warzywne nuty  74, 196-197, 215, 506, 530
weissbier  418-419
węglan wapnia  patrz wapń, węglan
węglowodany  47, 96, 135, 171, 231-232, 244, 

246, 479, 483, 485, 497
weizen   120, 124, 301, 418, 420, 478
weizenbock  420
Weyermann  słód 237, 450-451, 458-461; sło-

downia 252-254, 384
węże  do butelkowania 23, 177; od chłodnicy 

542-545; do ciepłej wody 558; gumowe 556, 
558; i mycie 33-35, 42; elastyczne 21; ogro-
dowy 540, 544-546; od syfonu 225; winylo-
we 34, 183, 551, 553; wylot 112, 163, 173, 
177, 357; patrz też blow off

Whirlfloc  161, 534, 537
WhiteLabs  238, 459, 535, 606
wiadro  8-9, 38, 163, 225; do butelkowania 

21-23, 184, 534; fermentacyjne 18, 110, 112-
113, 137, 158, 493-494; z fałszywym dnem 
550; patrz też pojemnik

Wiedeń/wiedeński  ekstrakt 56, 58; słód 57, 
247, 249, 252, 261, 320, 430, 480, 520, 522; 
lager 121, 125, 193, 469-471, 478; stout 221-
222; woda 394-395

witbier  66, 120, 124, 136, 235-236, 248, 256, 
418, 421, 441, 519, 522

woda  dziewicza 396; miękka 254, 280, 393, 
395, 408, 461-462; twarda 32, 35, 37, 144-
145, 280; patrz też twardość wody

woda destylowana  12, 38, 44, 145, 147, 150, 
257, 375, 378, 385, 387-388, 399, 408-409, 
417, 461-462
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woda do wysładzania  290, 299, 331, 334, 338, 
349, 352-353, 355-357, 359, 554; modyfiko-
wanie 387-388, 533

woda gruntowa  141-142, 146, 365, 393, 396
woda powierzchniowa  141-142, 146, 365
wodorosty  161, 529, 533
wodorowe  jony 145, 269, 369, 375, 380; wiąza-

nia 104, 188, 530, 534, 605
wodorotlenek  potasu 34; sodu 34, 483; wapnia 

406-407; jony 406
wodorowęglan  64, 144-147, 254, 365, 368-370, 

372, 377, 380-381, 383-384, 388, 393, 395, 
397-398, 403-408; sodu 146, 379, 391, 406; 
patrz też alkaliczność

wody wysłodkowe  330-331, 334, 387, 532-533
wolny azot aminowy  98, 107-108, 125, 205, 

272-273, 277, 280, 282, 284, 292, 307, 388, 
390, 482, 505, 533, 604; i diacetyl 107

worek na słód do zacierania  9, 13, 62, 289, 
333-334, 339, 348-349, 358-361; patrz też 
zacieranie w worku

wódka  i rurka fermentacyjna 164
wybielacz  8, 33-36, 38-40, 43-44, 502, 582-586
wydajność  chłodzenia 541-544; chmielu 82, 

85; ekstraktu 172, 257, 259, 284, 316-317; 
filtracji/filtratorów 569-576, 578-579;  jęcz-
mienia dwurzędowego 247; wysładzania 
331-341; namaczania 62; słodu dekstry-
nowego 253; śrutowania 281, 312-315; 
zacierania 201, 260, 272, 291-294, 318-326,
344-345, 357, 359

wygrzew  271, 279-280, 303-304, 350
wykipienie  15, 155, 159-161, 163
wymiennik ciepła  17, 79; płytowy 157, 163, 

539, 541, 547, 583; patrz też cyrkulacyjny 
system zacierania z wymiennikiem ciepła

wysładzanie  266, 279, 288, 310, 315, 322, 324, 
330, 348-349, 505, 507, 531-532; na raty/
ciągłe 331, 333-341, 352, 359, 368, 416, 532-
533, 549, 552-553, 560-565; zobacz też bez 
wysładzania

wysokosprawna chromatografia cieczowa  72, 
607

wyszynk  110; i kegi 179, 181, 184; i cask ale 
183; i wady aromatyczne 506

zacier  354; główny 302, 304, 307; lepki 252, 
268; objętość 305, 335-336, 342-345; rzadki/
gęsty 282-283, 301, 303

zacieranie  60, 154, 247, 265-267, 269, 271-272, 
290, 415-418, 479, 550; a namaczanie 63-65, 
159; i kukurydza 197; a poziom ekstraktu 
200; i piwa kwaśne 231-232; i surowce nie-
słodowane 256, 305; i pH 270, 273-274, 280, 
371, 374-376, 388-389; temperatura 276, 
279, 281, 291, 294, 498; wydajność/skutecz-
ność 282-283, 309, 312, 318-321, 323-326, 
335-345; czas 283-284; z cyrkulacją patrz 
RIMS, HERMS; i woda 296-299, 365-366, 
394, 408; krok po kroku 350-351; w worku 
patrz zacieranie BIAB; w kadzi zacierno-
-filtracyjnej 352-359; i mętność/zmętnienie 
499-500, 532-533

zacieranie częściowe  54, 351
zacieranie dekokcyjne  272, 287, 289-290, 292, 

301-304, 307, 417, 500; jednowarowe/dwu-
warowe/trójwarowe 290, 303-304; obliczenia 
304; i piwa pszeniczne 418; patrz też dekokt

zacieranie dwustopniowe  284
zacieranie infuzyjne  259, 289-291, 295, 301, 

311; patrz też infuzja
zacieranie jednogarnkowe  283
zacieranie jenotemperaturowe  284, 287, 289, 

291, 295, 307, 311, 317, 350
zacieranie metodą kongresową  259, 278-279, 

310, 313
zacieranie podwójne  201
zacieranie sterowane temperaturowo/wielostop-

niowe  272, 280, 287, 290, 292-294, 299-
300, 310

zacieranie wstępne  269-270, 304
zacieranie w worku  283, 289, 330, 333-336, 

339, 344-345, 347-351, 358-361, 416, 549; 
wydajność 339

zadanie/zadawanie  drożdży/gęstwy/startera 
6, 19-20, 30, 96-99, 101-102, 104, 106-108, 
111-112, 115-116, 118, 122-131, 133-139, 
159, 161-162, 164-165, 167, 188-190, 192, 
194-196, 199-207, 417, 482, 492-493, 



Jak warzyć piwo

640

497-498, 500-501, 504, 514; bakterii 226, 
232; surowca do refermentacji 172-173

zakażenie  8, 16-18, 30-32, 41, 63, 80, 110, 113, 
136-137, 157-158, 164,178, 188, 205, 225-
226, 494-497, 449, 506-507, 514, 529-530, 
539, 547

zakwaszanie  i ditlenek chloru 39; i drożdże 
138; brzeczki 226-238, 496; zacieru 231; 
i słód 252, 384, 409, 435, 464; i przerwa 
269, 303, 375; i reakcje Maillarda 302; 
i kwas fosforowy 388; i woda do wysładza-
nia 533

zamglenie  barwa 163, 441, 530; z pektyny 
owocowej 529; i proliny 536; patrz też zmęt-
nienie, mętność

zamrażarka/zamrażalnik  81, 180, 182, 191; 
patrz też chłodziarka i lodówka

zapach  patrz nuty
zasyp  7, 196, 251, 312, 314, 384-385, 400; 

patrz też stosunek wody do zasypu/ziarna
zawór/zaworek  i rurka do rozlewu 22; i de-

zynfekcja 158; i osady 158-159; i keg 179-
181, 183; pin-lock 179, 181; ball-lock 179, 
181; grzybkowe 180; i fałszywe dno 330; 
i wysładzanie 331; i kocioł warzelny 543; 
i kadź filtracyjna 551, 567, 553; kulowy 553; 
i miedź/mosiądz 582

zbieranie gęstwy/drożdży  106, 111-112, 415; 
z powierzchni brzeczki 102, 109-111, 120; 
z dna brzeczki/fermentora 121-122, 138; 
z piany 137; z dna butelki 136

zbiornik z gorącą wodą  288, 295, 331-332, 
348-349

zestaw  surowców 5, 10, 13, 48, 51, 53-56, 66, 
147; akcesoriów do przygotowania piwa 
7, 21, 550; do testowania wody 144, 150; 
i woda 148, 378; 

ziarniste nuty  249, 505
ziemiste nuty  64, 75, 432, 480
ziołowe nuty  73-76, 81, 423, 432, 461, 483
zlewanie  patrz przelewanie
złoże filtracyjne  47, 314-315, 318, 330-334, 

356-357, 549-552, 554-555, 567-576, ; puste 
142

zmętnienie  15, 50, 103-104, 161, 191, 260, 271, 
273, 284, 500, 507, 529-537, 584, 605-606; 
i odczucie w ustach 188; na zimno 499, 
530-531, 605; patrz też mętność

zmięczacz wody  i alkaliczność 145; i sód 147; 
i jony wapnia i magnezu 145, 365

zmywarki do naczyń  33-35, 41, 43-44, 169
Zweimaischverfahren  303-304
związki białkowo-polifenolowe  103, 188, 529, 

531
żelatyna  104, 500, 505, 529, 533-535, 537
żelaziste nuty  505, 581 
żelazo  rdzewienie 36; i mąka kukurydziana 

466; i stal 584-585, 591
żel krzemionkowy  104, 533, 535, 537
żyto  255, 268, 270-271, 306, 423, 603, 605; 

słodowane 247, 252; niesłodowane 262, 292, 
306

żywice  chmielowe 69-71, 73, 83-86, 444, 494; 
i odczucie w ustach 73; epoksydowa 110

żywiczne nuty  74-76, 81, 441


