Kveik

Estil: Kveik
Mash
Pale 82 % 65 C durant 60 minuts
Wheat 15 % EBC: 11
Carawheat 3 %
PE Bolil
Laa,
Moutere 30" 0,16 g/l 30 minuts
Azacca 0’ 0,83 g/l IBU: 24
Moutere 0’ 0,36 g/l
Fermentacio
{
Sigmund’s 24 C OG: 1057 FG: 1009
voss Kviek
. ABV: 6,3
Glucosidases 0,1 g/l
d:Asperglllus Afegir glucosidases d’Aspergillus niger
niger un o dos punts de densitat per damunt
Drv h 1,09/l 17C del final de la fermentacié 0,10gr/I
M?ut:fe 9/ diluits amb una mica d’aigua esteril.

Dry hop Azacca 1,09/ 17C
Ha de quedar una cervesa opaca i
terbola amb abundants polifenols en
suspensié perd neta de llevat. La
caracteristica principal és la combinacié
Dry hop 1,7g/l 17C de les notes afruitades del llevat amb els
Cashmere terpens del llupol atrapats per les
glucosidases del llevat i de I'aspergillus
niger. S’ha de beure fresca. Envelleix
malament.

Dry hop Mosaic 1,79/l 17C
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