ZITNY ALE

13°Blg, 20litrd, svrchni fermentace

Suroviny:

slad Pale Ale (sacek 1) ... 2,5kg
slad Zitny (sacek 2) ... 1,5kg
slad Carapils® (sacek 3) ... 0,2kg
slad Caraamber® (sacek 4) ... 0,1kg
vlo¢ky PSenicné (sacek 5) ... 0,3kg
chmel Premiant ... 30g
chmel ZPC ... 30g
kvasnice Hybrit Ale "NOTTY" ... 10g (sudenych)
Irsky mech (sacek 6) ... 5g
fermentacni drops MS ... 1baleni
Rmutovani:

ZesSrotovany slad vysypete do 10l vody 73°C teplé.
Vystirame 60 min pfi teploté 66-68°C, po negativni jodové zkousce zvySujeme teplotu na
76°C udrzujeme 10 min. a potom muzeme scezovat.

Vyslazeni:
Vyslazujeme do celkového objemu 22| dila s extraktem cca 12BIg.

Chmelovar:

Doba trvani 60 minut.

Na pogatku dame do chmelovaru 30g Premiantu, ve 45 minuté dodame 20g ZPC a 5g
Irského mechu, zbylych 10g ZPC dodame té&sné pred koncem chmelovaru.

V 60 minuté pfidejte 25g Kent Goldingu.

Zbylych 25g Kent Goldingu pfidejte 5 min. Pfed koncem chmelovaru.

Fermentace:

Mladinu schladime na zakvasnou teplotu a vlozime pfedem rehydrované kvasnice.
Hlavni fermentace trva 7 dni pfi teploté 18-22°C

Sekundarni fermentace trva 14 dni pfi teploté 18-22°C

Staceni:

Pred staCenim a sekundarni fermentaci pfidame fermentacni drops 1ks/0,5I.

Lezeni:

Doba lezeni minimalné 3mésice, nejlépe vSak 6 mésicl pfi teploté do 20 °C (nejlépe kolem
15°C) , bez pfistupu svétla.



