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Nazev Korngl - raw ale
Inspirovano receptem od Reidar Hovelsen - Geiranger, Norsko

Objem mladiny 25,01

Plato 15,4 °

Efektivita varny 75%

Délka chmelovaru bez chmelovaru, viz pozndmky

ABV 6,3%

0G 15,4 °P (1.063)

FG 3,8 °P (1.015)

IBU info k chmeleni viz pozndmky

EBC 30

Druh sladu Hmotnost sladu
Mnichovsky typ 1 6,50 kg
Caramunich 11l 0,5 kg
Celkem 7,00 kg
RMUTOVACI SCHEMA
Teplota Délka
70,0 °C teplota po vystirce 3-4hodiny viz poznamky
vyslazovaci voda 80-90°C viz poznamky

CHMELY &)

Odrtda chmele Cas Teplota Pouziti Mnoistvi
Sladek viz nize viz poznamky 250¢g
ZPC viz nize viz poznamky 50,0¢g
Celkem 75,08
KUASINKY —
Druh kvasinek Mnoistvi

Kveik #13 Arset* v distribuci pres zasilkovnu




POZNAMKY

DuleZita upozornéni k receptu

Slad smichame s horkou vodou (80-90°C) tak, aby vysledna teplota dila byla cca 70°C.
Teplotu 70°C udrZzujeme 3-4 hodiny. Scezujeme pomalu** (cca litr sladiny za minutu),
vyslazujeme vodou o teploté 80-90°C. Horkou sladinu nechame protékat pres chmel
(umistény napf. v hop bagu, hop spideru apod.). Mladinu zchladime na 28°C a
zakvasime***_ Hlavni kvaseni trva 1-2 dny (pak se propada deka).

* Kultura #13 Arset bude distribuovana predem ptihlaenym soutéZicim pres zasilkovnu

** v plvodnim receptu se mladina scezuje pres jalovcové vétvicky a olSové klacky. Pokud
byste chtéli pouzit tyto ingredience, je potfeba to uvést v poznamkach/na stitku vzorku.

*** Pro dosazeni lepsi mikrobidlni stability je moZné po vyslazeni dilo kratce povafit (napft.
do 10 minut) ¢i ohrat na teplotu cca 95°C. Neni to nutné, jde o to, jak véfite Cistoté svého
domovarnického vybaveni a jakym zplsobem s nim nakladate, pokud napft. uklizite mlato
ze zcezovacky hned po vyslazovani nebo ho tam nechate par dni hnit, to vSechno se pocita
a ma velky vliv na ptipadny vyskyt kontaminace u takto pfipravovanych raw ales.




