MILKSHAKE CHERRY SOUR

Nas recept - by PAKT | na 25L mladiny

KedZe kyselace boli v nasej partii z polovice preferované a z polovice hatené, odkladali sme tento Styl na
neurcito. Situaciu nam lenivym vyriesili kvasinky Philly Sour, s ktorymi prebehol proces naramne komfortne a z
vysledku sa nakoniec prekvapivo teSili naSe obe polovice, a po prvej varke sa len tak zaprasilo.

Skol P

SLADY

Viking Malt Pale Ale Extra

RMUTOVANIE

Vystieranie: 18L

3,5kg Vysladzovanie: 14L

Viking Malt Carabody

0,5 kg Infazie:

Viking Malt Ovseny slad vystriet do 63°, zvysit na 66°
0,3 kg 66°C 30 min.

Viking Malt PSenicny slad 72°C 30 min.

0,3 kg 80°C Tmin

CHMELOVAR

FERMENTACIA

60 min. ® Kvasinky:
@ Lallemand Philly Sour / 1bal
Laktéza
15 min - 500g DryHop
HOP STAND 50g El Dorado

(sypat po zachladeni mladiny na
80°C, odstavit chladenie. Po 20
minutach dochladit na zdkvasnu

50g Huell Melon
2,5kg mrazené visne
(dat po burlivom kvaseni na cca piaty

tepotu.) den, nechat to cca 4-5 dni,
El Dorado po prekvaseni stocit)

20 min - 50g

Huell Melon Kvasenie cca 10 dni pri 22°C
20 min - 50g

0G

www.maroma.sk | eshop@maroma.sk | 0903 732 492




