DOLNONEMECKY WEISSBIER

13°Blg, 20litrd, svrchni fermentace

Suroviny:

slad Pzenisky (sacek 1) ... 2,0kg
slad PSenicny svétly (sacek 2) ... 3,0kg
chmel Tettnager ... 60g
kvasnice Bavarian Wheat ... 10g (susenych)
fermentacni drops MS ... 1baleni
Rmutovani:

ZeSrotovany psenicny slad (sacek 2) vysypeme do 10l vody 48°C teplé.

Vystirame 15 min pfi teploté 44°C, potom pfidame 5l vrouci vody a zeSrotovany plzerisky
slad (sacek 1), teplotu ustalime na 62-63°C a vyslazujeme 25 minut, potom zvySime teplotu
73°C a vyslazujeme dalSich 35 minut, nebo az do negativni jodové zkousky.

Potom zvyste teplotu na 76°C, po 10 minutach miizete scezovat.

Vyslazeni:
2x5| vody 76°C

Chmelovar:

Doba trvani 60 minut.

V8echen chmel vlozte do chmelovaru v 15 minuté.
Konecny objem mladiny cca 20l o hustoté 13°Blg.

Fermentace:
Mladinu schladime na zakvasnou teplotu a vlozime pfedem rehydrované kvasnice.
Hlavni fermentace trva 7 dni pfi teploté 20 °C, pficemz hustota by méla byt cca 4-5°BIg.

Staceni:
Pred stacenim a sekundarni fermentaci pfidame fermentaéni drops 1ks/0,5I.

Lezeni:
Doba lezeni minimalné 1mésic, pfi teploté optimalné 16 °C, bez pfistupu svétla.



