MORAVIAN SOUR ALE

styl dle BICP

Mixed-Fermentation Sour Beer (28B)

sladek
Vojta Hudzieczek

EXTRAKT (EPM) ALKOHOL?
132% (%) 7,0 %o
®

SUROVINY / 25 |

@) voba
rmutovaci / vyslazovaci 181/151
D SLAD
Plzefisky 420kg  70%
Nesladovana psenice " 1,80kg  30%
CHMEL
Zatecky éervenak 109
OSTATNI
Dextréza <190 g
MIKROBI
Safale US-05 1 bal.

Brettanomyces bruxellensis
(Mikulov)

Lactobacillus (Kostelec u Holesova)

mikroorganismy a postupy pro piipravu kyselaca,
osobitost je zde reprezentovdna jednak divokymi
kvasinkami Brettanomyces bruxellensis izolovanymi ze
spontanné kvaSeného piva vyrobeného v Mikulovském pi-
vovaru Wild Creatures a zaroven bakteriemi Lactobacillus,

, , V tomto receptu jsou pouZity bézné ingredience,

§tho domovarnického setkani v CR Kosteleckého chmelovar-
ku. ProtozZe se Mikulov i Kostelec nachdzeji na Moravé, pro-
to dostal recept nazev Moravian Sour Ale. Obé zminéné
kultury a informace o jejich pouziti budou k dispozici na
domovarnickych srazech (Biela Vrdna, Kostelecké Chmelo-
vérek, Litomyslsky korbel) pfipadné budou distribuovany
zajemclm postou.

HORKOST
4 BU

POSTUP

@ RMUTOVANl’ INFUZE, vicekrokova

55°C 30 min

66 °C 75 min

77 °C 10 min

% CHMELOVAR

90 MINUT
© Zatecky &ervenak 10g 90 min

hustota mladiny (OG) 1,053 (13,2 %)

°C' FERMENTACE

svrchni
% safale US-05 19 °C 7 dni

% Brettanomyces

s 3 -6 mésicl
+ Lactobacillus

16 - 24 °Cc®

davkovani 7,6 g/l,
refermentace v lahvich -
idedlné alespon mésic

8 Dextréza

hustota po kvaseni (FG) ® 1,003 (0,8 %)

(1)  Nesladovanou pSenici je mozZné nahradit pSenicnymi
vlockami.

(2)  Hodnota konecného extraktu a tedy i obsah alkoholu se
miiZe lisit v zdvislosti na délce a teploté kvasent.

(3)  Delsi sekunddrni fermentace pri nizsich teplotdch podpori
charakter kvasinek Brettanomyces.



