SVATECNI STOUT

16°Blg, 20litrda, svrchni fermentace

Suroviny:

slad Pale Ale (sacek 1) ... 4,0kg
slad Mnichovsky (sacek 2) ... 0,5kg
slad Nakufovany (sacek 3) ... 0,2kg
slad PSenicny svétly (sacek 4) ... 0,2kg
slad Carapils® (sacek 5) ... 0,2kg
slad Caramunich®typ Il (sacek 6) ... 0,3kg
slad Cokoladovy p$eniény (sadek 7) ... 0,3kg
Prazeny je€men (sacek 8) ... 0,4kg
chmel Northern Brewer ... 60g
chmel Styrian Golding ... 30g
kvasnice British Ale Yeast 04 "WITHBREAD" ... 10g (susenych)
Dubové chipsy stfedni (sacek 9) ... 0,6kg
Vanilkové lusky ... 1,5ks
fermentacni drops MS ... 1baleni
Rmutovani:

ZeSrotované svétlé slady (sacek 1-6) vysypeme do 191 vody 70°C teplé.

UdrZujeme na teploté 66-68°C az do negativni jodové zkousky, poté pfidame slady tmavé
(sacek 7-8).

ZvySujeme teplotu na 72°C, kterou udrzujeme 10 min.

Potom dilo zahfejeme na 76°C a filtrujeme.

Vyslazeni:
3x4l vody 75°C

Chmelovar:

Doba trvani 75 minut.

Na pocatku dejte do chmelovaru 30g Northern Brewer.

Ve 40 minuté pfidejte zbylych 30g Northern Brewer.

Pét minut pfed koncem chmelovaru pfidejte 30g Kent Goldingu.

Fermentace:

Mladinu schladime na zakvasnou teplotu 18-22°C a vlozime pfedem rehydrované kvasnice.
Po skonc&eni bouflivé fermentace (5-7den), vliozime do fermentaéni nadoby pytlik s dubovymi
chipsy a podélné rozifezanymi vanilkovymi lusky.

Staceni:

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

Lezeni:

Doba lezeni minimalné 3 mésice, nejlépe vSak 6 mésicu pfi teploté do 10 °C, bez pfistupu
svétla.



