VELVET EMBER CREAMY PORTER

Hedvabné jemny a bohaty porter s vyraznymi tony cokolady, karamelu a lehce prazenymi
nuancemi, které jsou vyvazené jemnymi tény tmavého ovoce od kvasnic Eitrheim Kveik. Oves
a laktéza doddvaji pivu luxusné krémovy pocit v Ustech, zatimco nizkd horkost a jemné
chmelové aroma udrzuji pivo hladké a velmi dobte pitelné.

Styl: Porter

Doba varu: 60 minut

Velikost varky: 20 | (fermentor)
Pocdatecni hustota: 1,063
Konecéna hustota: 1,016

Obsah alkoholu (ABV): 6,14 %
Horkost (IBU, Tinseth): 28,8
Barva (SRM, Morey): 31,5

FERMENTOVATELNE SLOZKY

Slad / Surovina — MnoZstvi — Podil v sypani
Maris Otter Pale Malt — 3,40 kg — 61,8 %
Munich slad 6L — 0,50 kg — 9,1 %
Chocolate slad 340L — 0,50 kg — 9,1 %
Ovesny slad — 0,50 kg — 9,1 %

Crystal 60L — 0,30 kg — 5,5 %

Ovesné vlo¢ky — 0,30 kg — 5,5 %

CHMELE

Odrtida — Mnozstvi — Pouziti — Cas

Magnum 15 o« — 13 g — do varu — 60 min

East Kent Goldings 5,8 a — 20 g — do varu — 10 min

OSTATN/ SUROVINY
Laktéza — 200 g — do varu — 10 min
Mot'ska sal — 2 g — do varu — 10 min

Poznamka: Laktézu a mofskou sul nejprve rozpustte v horké vodé, poté pomalu vmichejte do
vrouci mladiny, aby se zabranilo pfipaleni a hrudkam.

SCHEMA Rmutovdni

Teplota — Cas

Rmutovani: 17 | — 68 °C — 60 min
Vyslazovani: 12 | — 75 °C — 60 min



KVASNICE

K.14 Eitrheim Organic 7 g
Mnozstvi: 1 baleni

Pramérna prokvasitelnost: 75 %
Teplota kvaseni: 25 °C
Sedimentace: stfedni

Instrukce

Doporucujeme mladinu pred zakvasenim okysli¢it, bud’ pomoci kyslikového kamene, nebo
intenzivnim protfepanim fermentoru po dobu nékolika minut. Kvasnice nasypte pfimo na
povrch mladiny. VZdy doporucujeme poutZiti vyzivy pro kvasnice, aby byl zajistén zdravy rudst
kvasnic, lepsi prokvaseni, méné vedlejSich chuti a stabilni fermentace. Na zdravi!



