
КИ О НЕМЕЦКОМ РЕГИОНАЛЬНОМ ПИВОВ
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Weissbier Chiem9au
Пtuенччное пuво реzuона XuMzay (Баварuя)

Сопоd
55% светrrыr1 пшен1,1чныт1 соllод
13,5% светлытit ячменныr1 солод (Пилснер)
30% лrюнхенскт.rl'r соltод тrrп 1

17о СОЛОl] КаРахелль
0,5% лtюнхенскtrri солод тrrп 2

З апtчр aHtte о dно оm в ар очньt,;уt ctto со б олt

Начало: прlr 37'С, гtаyза I0 мlrн.
Нагрев до 45'С, tiауза 10 MlrH.
Нагрев до 52'С, паyза 10 лtl,tн.

Нагрlев до 62"С ],I паyза 20 rnlT,iH.

Нагрев До 64ОС ].{ откачка частт,I зilторi1 (завlrсt.t,t,от обор,чдования варочного цеха. Напрl,тrlс
основная часть заторtl перекаtlивается в фильтр-tIан и нilходI{тся TaNI, постоянно перех,IеuI
ваясь Niеп]алкоr1, ло N,IoNIеHTil прi.Iлllва oTBapKlt).
Нчrгрев части затора ло 72'С ll паrузаi 20 лrl.rн, т,iодная проба.
Нагр-tев части затора до 98ОС tr кJlпячение в теченI,{е 10 MT,rH.

ПРrrлrrв oTBalpк],I к основной чllстlI ]aIOpi1 с достr{)tiенt{еiчl после теNIперат)rры в 75'С
Щля расчеr,а объема oTBapKJ,I прllменяl"rте (прав],1ло KpecT.tr.

кuпяченuе
Обrцая длl.{тельность: 75 lTlrH, экстрLlк.l.]Jвнсlсть 12,5%
1. Охпtеленrtе, 10 ltrlH после начала кIIпяченI,Iя: 709./о а/Iьфа хмеля Реrlепптt схолного;
2. О-х,rtеленrlе, 12 ,rtrlH до концi1 к1,1пяченL{я: З0% альфа-хмеля Реrlе I{лл1 сходного
Горечь 17-18 ед. lВLr

Броженuе
Дро;к;кlт i,!'68, Бро;кен].1е при 20_2з"с, cбptrrKlTBaHtre ttрtrблrrзт,tтельно до экстракт]4внос,r rr i.]

Теплое созреванuе
3-'1 дня прlт 20-23"С) дtrть /lавленLIю подняться 7цо 2,5-З,0 бар, поспе теплого созревilн]lя (l_

стить теil,lперат},ру.

Хопоёное созреванuе в mанке
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Не менее 2 недель
1-я нелеля около 5 7ОС,

J-я неде rя ()Ku,lo 0 _l'C,
предохранLIтельны il клапа

Авmор рецеппtа
(Dлорrrан Штiriiнл,tюл лер, д]{пJl
инженер Caspary GmЬН, житель
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вйirь пgqсодержанию СО.примерно 0,50% - 0,55%
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