Pentek este 15L
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. 2,6 kg Pilseni maldata
e 0,4 kg CaraPils malata
e 259 saaz kesery komlo
e 259 saaz aroma komlé
. 6g SafAle S-04
sorélesztd
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Keser(ség 24 IBU
Vdarhaté alkohol 4,1%
Original Gravity 1.044 SG
Final gravity 1.013 SG
Szin 6,7 EBC

1. A megroppantott maldta keveréket 9 liter 53 C fokos vizhez keverjuk és 30 percen
keresztul ezen a héfokon tartva pihentetjok.
2. A héfokot lassan 68,9 C fokra emeljik, majd ezen a hdmérsékleten, 45 percig
pihentetjUk.
3. A h&éfokot 76 C fokig emeljuk és ezen a hémérsékleten 10 percig pihentetjik.
4. Megkezdhetjuk a cefre sz(rését.
5. A leszOrt maldatdt dtmossuk vizzel. Ehhez 11,63 liter vizet, 76 C fokra melegitink és
dtmossuk a maldtdt, hogy a benne maradt értékes anyagokat, cukrokat kinyerjok.
6. A lesz0rt kb 17,5 liter mennyiségU sorlevet forralni kezdjuk. Amint forr a cefre,
hozzdadjuk a csomagban taldlhaté 25 g saaz keserl komloét.
7. 50 perc forralds utdn, hozzdadjuk a 25g saaz aroma komlét.
8. 10 perc forraldst kdvetéen, megkezdhetjuk a gyors visszahitést 25 C fok ald.
9. A 25 C fok ald h(t6tt sorlevet erjesztd edénybe tesszUk és beoltjuk a csomagban
taldlhato 6g SafAle S-04 sérélesztét.
10. Két hét erjedés utdn, ellenérizve a Final Gravity értéket egy sérfokoldval,
megkezdjiUk a sérlé palackozdsat.
1. Két hét erjedés utdn palackozzuk. 0,5L palackokba 4-5g kristdlycukrot teszink a
szénsavképzddés érdekében.
12. A kipalackozott sérlevet még 2 hétig érleljuk.



