MIDusSS Il (Bochet)

Kiekis: 8 litrai
Efektyvumas: 75 %
Stilius:  Sausas midus
Aludaris: Peckelis
Receptas sukurtas: 2014-09-15 22:45:19
Receptas modifikuotas: 2015-03-13 10:17:03

OoG: 1.114
FG: 1.065
ABV: 6.4 %
IBU: 0
EBC: 85

IBU/OG: 0.00 (kartumo néra, dominuoja salyklas)

Fermentuojamos medzZiagos

Pavadinimas Spalva (EBC) Kiekis (kg) Kiekis (%)
Medus 80.1 3.000 100.0
3.000

Mielés

Pavadinimas Kiekis (g)
Bioferm Champ 7.0
Bioferm Champ 7.0
Pastabos

Medus karamelizuojamas, skiedZziamas ir fermentuojamas.
VienZo, surinkau i$ visokiy pasaliy visokius liku€ius - kristalizuotus, susisluoksniavusius ir t.t. Kadangi kokybé visokia, tai buvo isvirtas
Bochet " as - midus i$ karamelizuoto medaus. Karstis sulygina:)

Tik atsiZzvelgiant j daugkartinius dirbanciyjy prasymus:DDD

Imamas medus, kokybé neturi jokios reikSmés. Galima sunaudoti jvairiausius keliy mety likucius, bet galima "deginti" ir Siymet; liepinj, jei
barbarai.

Medus dedamas j diiiidelj puoda (virimo/karamelizacijos metu jo taris padidéja iki 7-8 karty! - skai€iuokit) ir ant nestiprios ugnies
uzverdamas. Virti geriau truputj pamai3ant, kol i$garuos meduje esantis vanduo ir temperatara ims kilti virs 100C. Cia prasideda
plonumai. Yra du variantai - grubus viduramziy ir saikingas Siy dieny.

Grubusis - ugnis didinama, virimas intensyvus. Verdam, kartkartémis pakeldami j virSy pamaldZiai nustatytas akis ir laukiam, kol i§ masy
puode esancios substancijos pradés kilti tokie melsvoki, saky€iau, ddmai. Tai Zenklas. Puodg merkiam | Saltg vandenj, kad stabdyt tolesne
karamelizacijg ir vésinam iki apytiksliai 100- 105C. Tada supilam pasiskaiciuotg reikiamg kiekj verdancio (geriau kokj pusvalandj pavirinto)
vandens (pageidautina 5.2 pH). PrasiskiedZia normaliai, jei neatSaldém per daug. Jei per daug - karamelé. I3tirps per dvi dienas:) Vésinam,
pilam j fermenterij....toliau Zinot.

Saikingas Siy dieny. Iki temperatdros kilimo viskas taip pat. Tada i rankas termometrg ir ugnj pasireguliuojam, kad temperatdra baty apie
125-127C. Taip kaitiname, kol graZiai paraus. Spalva labai neblogai tikrinasi lagiuku verdamo medaus ant balto popieriaus lapo. Cia
galima ir sustoti (vésinam, skiedZiam ir t.t.) - midus bus graZiai raudonas, bet nelabai Bochet " as. Galim kaitinti toliau, temperatdra keliant
iki 147-152C. Galim laukti iki dimy, galim stoti, kada panoreje. Tik reikia tureti galvoje, kad baigiamosiose kaitinimo stadijose viskas
vyksta labai greitai, taip kad nepraZiopsokite vésinimo, bo gausit vertingos medaus anglies:)

Dar kas. Fermentacija 20 -22C temperataroje (bet Cia kiekvienas renkasi, kaip ir mieles). Fermentacija ilga, labai netgi (Situo receptu 09
17/10 15/02 01). Antriné su naujy mieliy porcija.

Tiek trumpai:)
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