SABRO MILKSHAKE NEIPA

Nas recept - by PAKT | na 25L mladiny

KedZe na tento pivny Styl recept na naSom webe chybal, naskladnenim UzZzasne komplexného chmelu

Sabro sme to zobrali ako vyzvu a zostavili recept.

A vysledok? Ocakavania podla charakteristiky chmelu boli vysoké a do bodky naplnené.
Vznikol krasne oranzovy a velmi pitelny dzusik, v ktoreho chuti a arome vynikaju mandarinka, mango,
ananas, pomaranc, grep a mierne kokos. Celkovy dojem prijemne doplna laktoza.

Koncovka je jemne horkasta, s rychlym odoznenim.
Skol P

SLADY

Viking Malt Pale Ale

5 kg

Viking Malt Ovseny slad

0,7 kg

Viking Malt PSenic¢ny slad
0,7 kg

Viking Malt Dextrinovy slad
0,7 kg

CHMELOVAR O

60 min.

Laktéza 0 @

15 min - 500¢

Sabro

50g - sypat po zachladeni mladiny
na 80°C, odstavit chladenie, po 20
minutach dochladit na zakvasnu

tepotu

(o] ¢ IBU
1067 N/A

RMUTOVANIE

Vystieranie: 23L
Vysladzovanie: 12L

Infazie:

vystriet do 63°, zvysit na 66°
66°C 30 min.

72°C 30 min.

FERMENTACIA

Kvasinky:
Safale S-33 / 1bal

Double DryHop

Sabro

DH - 50g - hned po zakvaseni,
drzat 72 hodin, potom vybrat
Sabro

DH - 50g - sypat po vybrati prvého
DH, drzat 72 hodin

6-8 dni pri teplote 18-20°C
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