Perkele 0 0 SAHTI

Kiekis:

Efektyvumas:

Stilius:

Aludaris:

Receptas sukurtas:
Receptas modifikuotas:

OG:

FG:
ABV:
IBU:
EBC:
IBU/OG:

25 litrai

70 %

Istorinis alus: Sahti
domaso

2017-07-14 16:24:08
2021-03-28 20:31:30

1.135

1.034

13.3%

11

43

0.08 (kartumo néra, dominuoja salyklas)

Fermentuojamos medzZiagos

Pavadinimas
Lietuviskas bazinis salyklas
LietuviSkas bazinis salyklas
Rugiy salyklas
Rugiy salyklas

Apyniai

Pavadinimas
Northern Brewer
Kadagio Sakos
Kadagio uogos

Mielés

Pavadinimas

Forma Paskirtis
Granulés Virimui (kartumui)
Granulés Aromatui (virimui)

- Aromatui (virimui)

Fermentum Mobile FM53 "Voss Kveik"

Pastabos

Rugiy salyklas paskrudintas orkaitéje ~30 min prie 180'C.

Salinimo indo apacia iSklota kadagiy Sakomis.

IBU Kiekis (g)

Spalva (EBC) Kiekis (kg)
6.0 7.000
6.0 7.000
103.5 1.000
103.5 1.000
16.000
AA (%)

9.4 10.7

0.0 0.0

0.0 0.0

UZmaiSymo vanduo kaitinamas kartu su kadagio Sakomis. (Antroko tekinimui irgi naudoti "kadaginj" vandenj).

Salinimas: prie 66'C apie 80 min.

Tekinimas 88~90'C vandeniu.

Virimas: 30 min.

Atvésinti, sudéti mieles ir fermentuoti 30~35'C temperattroje. Gazavimas ~1.5 vol.

Info apie tradicinj Sahti:

30
200
30
260

Kiekis (%)
43.8

43.8

6.3

6.3

Laikas

15
10

Kiekis (g)
12.0

TradiciSkai Sahti neverdamas, salinamas iSskobtam drebulés raste (suom. Kuurna) iSklotam kadagio Sakom. Salinimui temperadra
pakeliama naudojant jkaitintus akmenis. IStekinama, atvésinama ir uZzraugiama - neverdama (apyniai nenaudojami ir uZzraugiama su
duonos mielémis (suomiskom "Hiiva"). 10-20g mieliy j 20 litry alaus. Pilstyt j butelius ir uzgazuot irgi nereikéty - tradiciskai, po

fermentacijos reikty laikyt kuo arciau 0'C ir suvartot per 2-3 savaites, pageidautina i tradiciniy Haarikka "bokaly" :)
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