Vanilia Porter I5L

2,35 kg Maris Otter maldta
0,53 kg MUncheni maldata
0,55 kg Crystal maldta
0,1 kg CaraMunich II. maldta
0,1 kg Chocolate maldta
e 10g challenger keser(G komld
e 10g challenger aroma komlé
e 10g SafAle S-04 sérélesztd
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KeserUség 17,8 IBU
Vdarhatdé alkohol 5,3%
Original Gravity 1.054 SG
Final gravity 1.014 SG

. Szin 55 EBC

e Vanilia kivonatot sziokséges késziteni (A csomag nem tartalmazza). 2db vanilia rudat
félbevdgunk és a magjat az értékes belsé részt kikaparjuk. A rud kilsé héjat pedig szeleteljik
fel 1 centis darabokra. Egy kisebb jol zdrhaté Gvegedénybe tegyik a vanilia rudbdl kinyert
belsé részt és a felszeletelt héjat, majd dntsik fel vodkdaval. (Barmilyen semleges izi és illati
alkohol megteszi) Tegyik hitébe, késébb szikség lesz ra. Ha madr kész vanilia kivonatot
haszndlunk, nem szikséges magunk elkésziteni.

1.A megroppantott maldta keveréket 10 liter 50 C fokos vizhez keverjik és 30 percen

keresztUl ezen a héfokon tartva pihentetjok.

2. A héfokot lassan 67 C fokra emeljuk, majd ezen a hémeérsékleten, 45 percig pihentetjik.

3. A héfokot 76 C fokig emeljik és ezen a hdmérsékleten 10 percig pihentetjik.

4. A sbrlevet 76 C fokra emeljuk és 10 percig pihentetjuk.

5. Megkezdhetjik a cefre szUrését.

6. A leszUrt maldtdt dtmossuk vizzel. Ehhez 10,29 liter vizet, 76 C fokra melegitink és
dtmossuk a maldtdt, hogy a benne maradt értékes anyagokat, cukrokat kinyerjok.

7. A'leszUrt kb. 16,63 liter mennyiségU sorlevet forralni kezdjik. Amint forr a cefre, hozzdadjuk
a csomagban taldlhaté 10g challenger keserd komlét.

8. 50 perc forralds utdn, hozzdadjuk a 10g challenger aroma komlét.

9. 10 perc forralds utdn, megkezdhetjik a hitést 25 C fok ald.

10. A 25 C fok ald hitétt sorlevet erjeszté edénybe tesszik és beoltjuk a csomagban taldlhaté
10g SafAle S-04 sérélesztét.

11. Két hét erjedés utdn, a palackozds elétti nap, hozzdadjuk a vanilia kivonatot, majd
mdsnap palackozzuk. Figyelem! Mindenképp a palackozds elétt 1 nappal adjuk hozzd a
kivonatot, mert igy érvényesul az ize.

12. 0,5L palackokba 4-5g kristdlycukrot teszink a szénsavképzddés érdekében.

13. A kipalackozott sérlevet még 2 hétig érleljok.




