IRISH EXTRA STOUT (BJCP 15C)

Nas recept - by PAKT | na 25L mladiny

KedZe Stout ako Styl nebol medzi naSimi receptami zastupeny, rozhodli sme sa tuto medzeru vyplnit a rovno

jeho mocnejSou verziou “Extra Stout” &

Aj ked sme sa parametrovo drzali vriamci mantinelov BJCP, v sypani, sme trochu odbocili a isli svojou cestou a
ako zakladny slad pouzili nas oblubeny viedensky a golden a chmelili nemeckym Hallertau Blanc.

PInSie telo, ale nie sladké, skor suchsi zaver s jasnymi ténmi chuti prazeného obilia a kavy a zaroven mierne
krémovy pocit v Ustach. Celkovy dojem uzatvara jemne ovocna aroma.

Skol @

SLADY

Viking Malt Golden

2 kg

Viking Malt Viedensky

3kg

Ja€émenné viocky

1 kg

Viking Malt Cokoladovy svetly
0,6 kg

Viking Malt PraZeny jacmen
0,4 kg

CHMELOVAR

60 min.

Hallertauer Blanc
60 min - 16g
Hallertauer Blanc
30 min - 12g
Hallertauer Blanc
10 min - 35g

RMUTOVANIE

Vystieranie: 23L
Vysladzovanie: 12L

Infazie:
vystriet do 63°
66°C 30 min.
72°C 30 min.
78°C 10 min.

FERMENTACIA

Kvasinky:
0 @ LALBREW NOTTINGHAM / 1bal

Kvasenie cca 5-7 dni pri 18-20°C

IBU EBC ABV
36 59 5,8%
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