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Комплектация:
Солодовый экстракт

Хмель Жатецкий

Дрожжи

Необходимое оборудование: 
Емкость для брожения на 30 литров

Кастрюля

Большая ложка для размешивания

Градусник от 0 до 100°С

Характеристики:
Объем: 23 литра

Начальная плотность: 11°P

Алкоголь: 4.2%

Цвет: светлый 8.5 EBC

Горечь: 19 IBU

Инструкция по приготовлению:
1. Всё оборудование необходимо тщательно промыть и продезинфицировать с помощью специального средства

2. Солодовый экстракт растворить в 23 литрах воды. Для достижения необходимой плотности необходимо добавить во время кипячения 1 кг декстрозы или сахара.

3. Отобрать максимально возможный объем сусла для кипячения. Для полноценного охмеления достаточно прокипятить 5-10 литров сусла, но если у вас есть кастрюля, позволяющая прокипятить  больший объем, то аромат и вкус хмеля в пиве будет еще более ярким.

4.  Довести сусло до кипения и добавить 10 грамм хмеля и варить в течении 30 минут

5. Добавить 20 грамм хмеля и 1 килограмм декстрозы, далее варить в течении 30 минут.

6. После сусло необходимо охладить до 18-23°С и перелить в емкость для брожения.      Во время кипения часть сусла выкипит поэтому нужно будет довезти его объем до исходного добавив чистой воды

7. Добавить дрожжи и оставить бродить при температуре  18-23°С в течении двух недель. Брожение может закончиться раньше и тогда нет необходимости ждать две недели. Для определения окончания брожения рекомендуем использовать ареометр.

8. После завершения брожения пиво необходимо разлить по бутылкам, в которые предварительно нужно добавить сахар или декстрозу в количестве 9 грамм на 1 литр.

9. Выдержать пиво в бутылка при 18-23°С в течении недели после чего их можно убрать в прохладное место с температурой 0-8°С и выдержать ещё минимум неделю.

10. По прошествии указанного времени пиво готово к употреблению.
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