Sol de Caribe Juicy IPA

Stavnatd, plnd hazy IPA vafenda s chmelem Azacca a kvasnicemi Stalljen kveik, kterd prekypuje
chuti zralého ananasu a tény tropického ovoce. Vyrazné, hladké a nekonecné osvézujici pivo,
idedlni na slune¢né dny i pohodové vecery. Tento recept je inspirovan pivem , One Kveik Stand“
od Bent Gate Brewing.

Styl: Juicy IPA

Doba varu: 60 minut

Velikost varky: 23 | (fermentor)
Pocatecéni hustota: 1,073
Konec¢na hustota: 1,015

Obsah alkoholu: 7,6 %

Horkost (IBU): 24

Barva (SRM): 7

Sypani:

Pilsner slad 1,9L — 3,30 kg (48,0 %)
Ovesné vlocky 1,3L— 1,10 kg (16,0 %)
Dextréza — 1,00 kg (14,5 %)

Ovesny slad 2,4L — 0,55 kg (8,0 %)
PSenicny slad 2,3L—- 0,33 kg (4,8 %)
Kysely slad 1,9L - 0,17 kg (2,5 %)
Maltodextrin 2,8L— 0,17 kg (2,5 %)
Laktéza — 0,17 kg (2,5 %)

RyZové slupky — 0,09 kg (1,3 %)

Chmel:

Azacca 15,0 a — 15 g (do varu, 15 min)

Azacca 15,0 o — 75 g (hopstand, 15 min pfi 80 °C)

Azacca 15,0 a — 75 g (dry hop, 2. den)

Azacca 15,0 o — 75 g (dry hop, po ukonceni fermentace a schlazeni na 10 °C; denné
promichat CO,)

Rmutovani:
20 | pfi 65 °C— 60 min
Vyslazovani: 12 | pfi 75 °C — 60 min

Kvasnice:

K.22 Stalljen — 1 baleni
Primérna prokvasitelnost: 75 %
Teplota kvaseni: 20 °C
Sedimentace: vysoka



Instrukce:
Kvasnice nasypte pfimo na povrch mladiny. Prvni suché chmeleni probiha druhy den, posledni

suché chmeleni po ukonceni fermentace (24-48 h bez zmény FG) a zchlazeni na 10 °C, kazdy
den promichat CO,. Doporucujeme pouziti vyZivy pro kvasnice pro zdravy pribéh kvaseni, lepsi

prokvaseni a minimalizaci vedlejSich chuti. Na zdravi!



