MANADENS
RECEPT

Hallonveteol

amerikansk veteol med hallon

Har ar ett recept pd amerikansk vetedl med hallon.
Smaksdatts med férdel med frysta eller torkade hallon
eller aromkoncentrat som NaturalSensation Raspberry.

Recept berdknat fér ca 70% totalt utbyte
Satsvolym 20 liter.
Vattendtgdng: ca 29 L
Kokvolym: ca 24,5 L
Densitet fére kok: 1.039

Original Gravity: 1.045
Final Gravity: 1.010
IBU:ca 13

Farg: ca 10 EBC
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Malt och extraktgivare (4,25 kg)
2 kg (47 %) — Pilsnermalt (Weyermann)

2 kg (47 %) — Ljus vetemalt (Weyermann)
0,25 kg (6 %) — Carared (Weyermann)
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Hallon efter smak. Riktlinjer att sikta pa:
ca 2 kg farska (pastériserade) eller frysta hallon, ca 300 g frystorkade,

eller ca 7-10 ml aromkoncentrat

Hallonstenar och barrester kan vara besvarliga om de féljer med till 6lfat och flaskor.
Antingen kan hallonen ldggas i en filterpdse frdn borjan, eller s& kan ett filter/filterpdse
: ~f"v’-*onvéndos vid omtappning av olet till fat eller flaska.
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Maskning
66 °C — 75 min
78 °C — 10 min

Humle (koktid vértkok 60 min)
25 g (8 1BU) — Saaz (ca 3%) — Kok — 60 min
25 g (51BU) — Saaz (ca 3%) — Kok — 20 min

Jast
Fermentis Safale US-05.

Jasica18-21°C.

Jas i1 -2 veckorvid 19 - 21 °C. Tillsatt forsiktigt hallonen till 8let, utan onddig syresattning.
Lat std i rumstemperatur i 5 - 7 dagar. Stall eventuellt jaskarlet kallt sista dygnet for att 6let
ska klarna lite extra.

Tips: anvand filterpdse eller liknande runt din hévert ndar du
ska tappa upp dlet.



