BELGICKE BLOND STRONG ALE

16°Blg, 21litrd, svrchni fermentace

Suroviny:

slad Pzensky (sacek 1) ... 3,0kg
slad PSenicny svétly (sacek 2) ... 1,0kg
Kandizovany cukr (sacek 3) ... 0,25kg
chmel Premiant ... 30g
chmel ZPC ... 20g
susena pomerancova klra (sacek 4) ... 14,09
kvasnice Classic Belgian Witbier ... 10g (susenych)
fermentacni drops MS ... 1baleni
irsky mech (sacek 5) ... 5g
Rmutovani:

Nasrotovany slad vystirame v 101 vody 47°C teplé.

Ustalime teplotu na 44°C a udrzujeme po dobu 20 minut.

Potom zvyste teplotu na 67°C a udrzujeme po dobu 60 minut.

Bude-li jodova zkou$ka negativni, zahfejte dilo na 74°C, tuto teplotu udrzujte po dobu 10
min., poté m{izete scezovat.

Vyslazeni:
Vyslazujte dokud neziskate cca 23l sladiny s Blg. cca 14,5.

Chmelovar:

Doba trvani 60 minut.

Na pocatku dejte do chmelovaru kandizovany cukr a 30g chmelu Premiant.
V 50 minuté pidejte 20g ZPC, susenou citronovou kdru a irsky mech.

Fermentace:

Mladinu schladime na zakvasnou teplotu a vlozime pfedem rehydrované kvasnice.
Hlavni fermentace trva 7-10 dni pfi teploté 18°C

Sekundarni fermentace trva 10-14 dni pfi teploté 18°C

Staceni:

Pfed stacenim a sekundarni fermentaci pfidame fermentacni drops 1ks/0,5I.
Lezeni:

Doba lezeni minimalné 4mésice pfi teploté 16 °C, bez pfistupu svétla.



