Bock 20L

Kittet bestar af alle de ingredienser der skal bruges til et 20 liters bryg
i et Malt Master bryganleeg, men kan ogsa benyttes pa andre systemer.

Malt Humle OG/ FG

Munich: H. Tradition: Original Gravity:
Vienna: ABV:

Crystal 150:
Crystal 600:
Melano 80

Geer
1 x Fermentis S-23

1. Maesk

= Fyld 14 liter vand i Malt Masteren og varm op til 66 °C.

= Seetindsatssien ned i kedlen og heeld alt valset malti. Rar grundigt.

« Husk |&g pa overlgbsrar under pafyldning af malt.

= Start pumpen, og ragr i malten de farste par minutter.
Lagetfjernes fra overlgbsraret, og gverste indsatssi
monteres. Pumpenkan evt. periodevis standseseller
reguleres med hanen, hvis bunden Igber tar.

» Husk pumpen ma ikke lgbe ter for vaeske.

Meesknings periodens 70 minutter:

* Maesk i 10 minutter ved 63 °C.

= Varm op til 72 °C og maesk i 50 minutter.

= Varm op til 78 °C og udmaesk i 10.

Eftergydning:

Indsatssien heeves, og der eftergydes medca. 15litervandved 78 °C,

Efter gydningen fiernes indsatssien, og haenges over en spand,
s&den kan dryppe af. Den afdryppede urt kommes i Malt Masteren.

2. Kogetid

= Kogetid: 80 minutter.
Urten bringes i kog under I&g.
Nar urten har naet kogepunktet fienes laget.

- Efter 10 minutters kogetid, tilseettes 25g H. Tradition humle.
= Efter 60 minutters kogetid, tilseettes 20 g H. Tradition humle.

Der kan med fordel bruges hopspider
eller humleposer ved tilsaetning af humle.

Notater

Her kan du tage notater under processen.

Anvist Gravity
0G: 1065

ABV: pinalkohol % (0G-FG)/7,5= (| D

{, +4598172733

9 Virkelyst 3,9400 Ngrresundby

3. Nedkgling

Efter kogningen er slut, nedkgles urten til 15 °C, og overfgres til

rengjort geeringsbeholder. Nedkaling foretages bedst med en chiller.
Husk at ggre beholderen grundig ren, det er afggrende for kvaliteten af
det feerdige gl. Nar den angivne temperatur er opnaet, tilseettes geeren.

4. Fermentering (Geering)

Geering:
Rystgeeringsbeholderenkraftigt, og stilden 10-14 dage
ved en temperatur pa 12-14 °C.

= Efter 10-14 dage, omstikkes gllet til en ny rengjort beholder.
- Lad det sta 14-16 dage ved 12-14 °C.

5. Eftergeering (Tapning)

Eftergeering 6 g sukker pr. 1 liter gl:

Kog 2 dl. vand sammen med den angivhe maengde sukker til
eftergaering. Afkal og tilseet sukkerlagen til urten og rar rundt,
hvorefter gllet haeldes pa flasker og opbevares ved stuetemperatur.

Alternativt kan man ogsa komme sukkeret direkte i flaskerne.

@llet skal opbevares 5 - 6 uger pa flaske eller fad, ved 12-14 °C.
Kan herefter nydes.
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