Belgian Pale Ale

Valori previsti: EBC 26 – IBU 18 – OG 1051 – FG 1014 – Alc. 5,4 %Vol. 

Per fare 23 lt

Malto Pilsner     
   3,5  kg.

Malto Vienna

   2,0 kg 

Malto Weizen  
   500 gr 

MaltoCaramunich II      250 gr

Malto tostato

   100 gr

Sauer Malt

   150 gr 

Luppolo:  

Saaz o Saphir   A.A.% 4,1         28 gr   60 min. 

Saaz o Saphir   A.A% 7,8          14 gr   30 min. 

Saaz o Saphir   A.A.% 5,6         14 gr   10 min.

Lievito WLP550  Belgian Ale  

Mash:

Mash In

62°C
 

Protein rest

55°C    15'

Saccarificazione 
63°C
inizio subito salita a 67° in 10' 

Sosta a                        67°c    45-60'

Mash out

78°C
15'

Sparge 

78°C

Carbonazione:

Volume di Co2 voluto 2,6 %  Temp. di fermentazione 10 °C

.Zucchero bianco 138 gr pari a 6 gr/lt più 1 gr di lievito fresco.

Procedimento:
Mash-in acqua a 62 °C, 
Protein rest a 55 °C per 15 minuti.
Step a 63 °C inizio subito salita a 67C in 10 minuti.
Sosta a 67 °C per 45-60 minuti 
Mash out 78 °C per 15 min

