Duonos valgytojy IV

Kiekis: 24 litrai
Efektyvumas: 80 %
Stilius:  Kitoks alus
Aludaris: Peckelis
Receptas sukurtas: 2016-11-25 14:41:14
Receptas modifikuotas: 2016-11-27 13:50:17

OG: 1.073

FG: 1.020
ABV: 7.0%
IBU: 22
EBC: 14

IBU/OG: 0.30 (jauciami apyniai, dominuoja salyklas)

Fermentuojamos medzZiagos

Pavadinimas Spalva (EBC) Kiekis (kg) Kiekis (%)

Pale Ale salyklas 8.5 6.580 92.4

Kvietinis salyklas (3viesus) 3.0 0.360 5.1

Aviziniai dribsniai 4.0 0.180 2.5
7.120

Apyniai

Pavadinimas Forma Paskirtis AA (%) IBU Kiekis (g) Laikas

Northern Brewer (DE) Granulés Pirmam misos apyniavimui 8.5 12.6 15 60

Marynka Spurgai Salinimui 4.5 25 36 60

Fredos Taurieji - Pirmam misos apyniavimui 5.5 7.1 15 60

66

Mielés

Pavadinimas Kiekis (g)

Fermentis Safale S-04 89.0

Pastabos

Duonos valgytojy Il

Nagi iSnaudosma krosnj, iSkepsma salyklo duonele ir alu¢iaus padarysma. Bus gerai, labai labai gerai...

Salinam 1:1, kad tirSta teSla, tinkama kepaly formavimui, iSeity. Salimam valandg-pusantros. Formuojam kepalus, kepam dvi-tris-penkias
valandas. Dedam tekinimui, uZpilame karstu vandeniu, laukiam valanda, tekinam. Vésinam, uzduodam mieles. Tegul gyvena.

Eiga:

Ruginj salyklg ir dribsnius sudrekiman nedideliu kiekiu (2.5 Itr 58C) vandens, pasiekiam 40C temperatarg ir palaikome pusvalandj. Tada
dedam visus salyklus ir supilam verdantj vandenj iki 11 litry, salinam valanda. Formuojam kepalus, kepam. ISkeptus dedam j tekinimo
talpa, uzpilam 90C vandeniu, laikom valanda, tekinam. Viso reiks 52/53 litry vandens. Salinimui 14, uzpylimui 30, praplovimui 11/13 litry.

2016 11 26 virimas

Vanduo ¢iaupo, virintas.

Salinam apie 1/3 dalj salyklo (2.2 kg), uzpildami 2.2 litry 88C vandens (santykis 1.0). Gaunam 63C temperatdros tiiirStg mentalg, salimam
40 min. Kre€iam j skarda ir uzkepame krosnyje (4valandas). Kita salyklo dalj salinam aukstai atenuacijai (62C) ir keptajj sudedam j
tekinima. Tekinam virintu apyniuotu vandeniu, Saldom, uzduodam mielas. Viskas. Neverdam. Kam?

Druskos: 1.4/2.3/2.7- gipso/druskos/CaCl. 5.15 ml salinimui. Tekinimui - apsieis
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