Belgisk blonde

Snart gér viininya édret och vad ar dé battre an att
rivstarta med en latt och mjukt aromatisk belgisk ale?
Belgisk blonde ar aterhdllsam bade i fruktiga estrar

och kryddiga fenoler, och i bakgrunden finns malt och humle
som ger en forsiktig komplexitet &t dlet.

Recept berdknat fér ca 70% totalt utbyte
Satsvolym 20 liter.
Vattendtgdng: ca 30 L
Kokvolym: ca 24,5 L
Densitet fére kok: 1.049

Original Gravity: 1.062
Final Gravity: 1.012
IBU: ca 27

Farg: ca 10 EBC

Malt och extraktgivare (5,5 kg)
4,5kg (81,8 %) — Weyermann® pilsnermalt

0,25 kg (4,6 %) — Biscuit malt

0,25 kg (4,6 %) — Weyermann® Carapils®

0,5 kg (9,1 %) — Ljust kandisocker — tills&tts under sista 15 min av vértkoket.

Tips: 16s upp kandisockret i lite vort i en annan kastrull under vortkoket och tillsdtt det sedan, sa branner det inte fast.

Maskning
66 °C — 60 min
78 °C — 5 min

Humle och socker (koktid vortkok 70 min)

25 g (25 IBU) — Perle (8,2 %) — Kok — 60 min
tillsatt det upplésta kandisockret — Kok — 15 min
25 g (2 1BU) — Saaz (3,3 %) — Kok — 5 min

Jast
Belgian Ardennes (Wyeast 3522), alternativt Belgian ale (WLP550).

Jd@s garna i lagre temperatur, ca 18 - 20 °C, under de foérsta dagarna foér att hélla nere
fruktestrar. L&t sedan olet jasa klart i en ndgot hogre temperatur.

Olet brukar ofta smaka bdast nér det ar relativt ungt, och vinner inte nédvandigtvis pd
l&dnglagring.
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