Pina Colada

Kokos- Ananas-Sour-Milkshake-Kveik

Menge: 171

Farbe: 6,6 EBC

Bitter: 151BU

Stammwdrze: 16°P

Alkohol: 7,3%

Brautag: 1.3.22

Abflllung: 10.3.2022

Malz 2,0 kg Pilsner Malz (45%)

Schiittung gesamt: 1,1g Weiz‘en Rohfrucht(25 %)

55 ke 1,1 kg Wellzenflocken (25%)
200 g kernige Haferflocken (5,0)

HauptguR 201

NachguR Ca. 15 Vorderwirze: 20%mas

Einmaischen 72°

Kombirast 68° Uber Nacht

Abmaischen Jodprobe/ Nachglsse 80° bis Restwiirze ca. 5%mas

Kochzeit der Wirze

90 min.

1.Hopfengabe 90 Min

10g El Dorado

Hopfengabe Whirlpool | 5g El Dorado
Hefe Voss Kveik
Hauptgarung bei 34°C
Carbonisierung mit Zucker auf 5,5 g CO, /L =» 8,3g Zucker/L
Nachgirung Zucker- Stammlosung: 830g/L Speise (=208g/250mL

Zugabe jeweils 5mL bzw. 3,33mL pro Flasche (0,5/ 0,33L)
Druck bei 20°C:2,6 bar

Wiirzsud

e 600g Kokosflocken 2 x 5 Min bei 180°C im Backofen leicht vorrdsten.
e Mit 2L Wasser 5 Minuten kochen, 1 Stunde ziehen lassen, absieben.

e 100g Kokosfett zugeben und bei 0°liber Nacht ruhen lassen.

e Fettdeckel abheben, Reste durch ein gekihltes Kiichensieb abtrennen.

e 2L Ananassaft auf 16%mas einkochen und mit den Kokossud zu einem Wirzsud mischen.

e Wairzsud durch einmaliges Aufkochen sterilisieren und abgekiihlt zu den restlichen Sud in die
Garung geben.



Aufbereitung

Endvolumen: 17L

Zusatz vor Flaschenabflllung
1,5g/L Citronensaure =25,5g
40g/L Laktose = 700g

10g/L Maltodextrin
Abfillung:
24x0,5+16x0,33L=17,2L

Protokoll
Volumen des Wiirzsudes: 2L
Pfanne voll: 20 %mas
Ausschlagvolumen: 16L

Ausschlagwirzekonz:  16%mas

Restextrakt 2,3% mas
Scheinbarer Endvergarungsgrad_  85,86%

Alkohol 7,3% ABV

Verkostung 17.3.22

Nase Kokos und Ananas

Antrunk:

Feine Saure, Ananas, Kokos

Im Mund leicht cremige Konsistent, ausgewogene SiifSe
Gaumen: noch etwas harte Hopfenbittere



