Sotet titok 20L

3 kg Pale Ale maldta
0,5 kg CaraMunich II.
maldta
0,25 kg Porkdlt arpa maldta
0,25 kg Chocolate maldta
10g magnum keser( komlé
10g styrian aroma komlé
10 g SafAle S-04 sorélesztd

NY'a3 oWl :gom

KeserUség 38 IBU
Vdarhaté alkohol 4,5%
Original Gravity 1.045 SG
Final gravity 1.008 SG
Szin 33 SRM

1. A megroppantott maldta keveréket 12 liter 55 C fokos vizhez keverjuk és 15 percen
keresztUl ezen a héfokon tartva pihentetjuk.
2. A héfokot lassan 64 C fokra emeljik, majd ezen a hémérsékleten, 60 percig
pihentetjuk.
3. A héfokot 73 C fokig emeljik és ezen a hémérsékleten 20 percig pihentetjik.
4. Felemeljik a cefre héfokdat 78 C fokra és 20 percig hagyjuk pihenni.
5. Megkezdhetjik a cefre szUrését.
6. A leszUrt maldtdt atmossuk vizzel. Ehhez 14 liter vizet, 70 C fokra melegitink és
dtmossuk a maldtdt, hogy a benne maradt értékes anyagokat, cukrokat kinyerjok.
7. A'leszUrt kb. 22 liter mennyiségU sorlevet forralni kezdjuk. Amint forr a cefre,
hozzdadjuk a csomagban taldlhaté 10 g magnum keserG komloét.
8. 1 6ra forralds utdn, hozzdadjuk a 10g styrian aroma komlét..
9. 12 perc forralds utdn, megkezdhetjik a gyors visszah(tést 25 C fok ald.
10. A 25 C fok ald hitott sorlevet erjeszté edénybe tesszik és beoltjuk a csomagban
taldlhato 10g SafAle S-04 sérélesztét.
11. Két hét erjedés utdn palackozzuk. 0,5L palackokba 4-5g kristdlycukrot teszink a
szénsavképzddés érdekében.
12. A kipalackozott sérlevet még 2 hétig érleljuk.



