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Pilseni vilégos —10l
Osszetebk:

o 2,5-3,0 kg Pilsner malata — roppantott
* 10 g Magnum kesérkomlo

* 10 g Tettnanger/Hallertau aroma komlé
o 11| cefrédviz

* 101 mésléviz

» Safale S-04 élesz{(11,5 g)

Recept:

A vizet forralom, allni hagyom. A 11 | cefrézizet kb 50-53°C-ra melegitem, hozzaadom a
roppantott malatat. A cefrézés a kdvetkenax 1°C/perc melegitési sebességgel;

 53°C 30 perc pihentetés
+ 63°C 45 perc pihentetés
 70°C 45 perc pihentetés
e 74°C 20 perc pihentetés

Szirésnél a malata ne széradjon ki. A masloviz 70-7@8degyen, ezzel atmossuk a
malatatorkolyt. A sirés kdzben lassan (max 1 I/perc) sebességgel fobyjetrlé a csapon,
igy az tiszta marad. Az ataz sorlevet forraljuk, 60 percig a Magnum komlé ééisel, majd
10-12 percig az aromakomldval. A forralas utan ggarle kell kiteni 25°C ala (kb 1 6ran
beltl), majd pelenkan atsgik a sorlevet. Az élesit egy keves sorlében felfuttatjuk (lasd
csomagolason). A sorlevet atlevetetjuk (kanallal meregetjuk), hozzaadjuk az élgszs
Ujbdl atlevegztetjik. Az erjes4t tartaly legyen elfeétlenitett, és tartsuk az erjedés alatt 18-
25°C kozo6tt mindenképp. A sér 2-4 nap alatt kifole, 2 hétig érlédik a tartalyban. Utana
palackozas (lehékeg a lellepedett élesittne kavarjuk fel), minden palackot fétenittink.

A palackokba 5 g cukrot tesziink (5g — 0,5 1), anzebzénsavasodashoz kell. A soért tovabbi 2
hétig 18-25°C kozt érleljuk palackban, majd meH@tala, vagy titébe. Ekkor mar ihato,
de minél tovabb érik palackban, annal jobb.

Alkoholfok: 5,5-6,0% V/V
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