Yummy Sour - Cherry_ #1 - 3.5%

Berliner Weisse
Autor: Karlik Brewery

Typ: Ze zakladnich surovin

IBU : 8 (Tinseth)
BU/GU 1 0.2

Barva : 6 EBC
Syceni : 2.6 C02-vol
Hustota pred chmelova.: 7.6 °P
Pocatecni hustota 8.5 °P
Celkova hustota : 9.6 °P
Konecna hustota 3.1 °P

Zkvasitelné suroviny (5.95 kg)

2.5 kg - Secondary - Cherry (Fruit) © EBC (42%)
1.8 kg - Pale Ale Golden Promise 5 EBC (30.3%)
800 g - Wheat Malt Pale 4 EBC (13.5%)

400 g - Oats, Flaked (ovesné vlocky) 2.5 EBC...
300 g - Carapils 4.5 EBC (5%)

150 g - Acidulated 4.5 EBC (2.5%)

Chmel (14 g)
60 min - 4.9 g - Sladek - 6.26% (4 IBU)
10 min - 9.1 g - Sladek - 6.26% (4 IBU)

Whirlpool
30 min Whirlpool @ 80 °C

Ostatni

Rmutovani - 1.2 g - Calcium Chloride (CaCl2)
Vyslazovani - 2.7 g - Calcium Chloride (CaCl2)
15 min - Chmelovar - 0.5 g - Protafloc

Kvasnice
2 bal - Lallemand (LalBrew) Philly Sour

www.brewfather.app

Varna

Objem varky t 21 L
Objem v Case chme.: 26.99 L
Objem po chmelova.: 23.96 L

Voda na rmutovani : 10.35 L
Vyslazovaci voda : 19.4 L
Teplota vyslazova.: 80 °C
Délka chmelovaru : 70 min
Celkové mnozstvi .: 29.75 L

6 EBC

Celkova efektivita pivovaru: 73%
Efektivita rmutovani: 80%

Rmutovaci profil

Ale - plné télo

55 °C - 5 min - Vystirka

71 °C - 30 min - Vy$Si cukrotvorna teplota
78 °C - 10 min - Odrmutovaci teplota
Profil kvasSeni

Ale

22 °C - 7 dni - Primarni

Vodni profil

Tadbor z radu (Style - Berliner Weisse)
Ca 56 Mg 5 Na 23 C1 76 SO 40 HCO 72

Pomér SO/Cl: ©.5
pH rmutu: 5.39

Namérené hodnoty

pH rmutu:

Objem v case chmelovaru:
Hustota pred chmelovarem:
Objem po chmelovaru:
Po¢atecni hustota:

Dopln. voda do kvasné nadoby:
ZakvasSeny objem:

Konec¢na hustota:

Objem pro lahvovani:

Poznamky k receptu

Ovoce rozmackano, 2x zmrazeno, rozmrazeno. Pridano ke konci kvasSeni.
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