Sweet Stout 20L

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

Humle

Northdown:

Malt

Pale Ale: 3,7 kg
Megrk Karamelmalt: 0,4 kg
Chokolademalt: 0,35 kg
Ristet byg: 0,2 kg

Laktose

(maelkesukker): 0,5 kg

Gaer
Fermentis S-04

1. Maesk

* Fyld 15 liter vand i Malt Masteren og varm op til 70 °C.

* St indsatssien ned i kedlen og tilsaet derefter
valset Pale Ale og Ristet byg samt Karamelmalt
(posen indeholder det hele).

* Husk 139 pd overlgbsrgr under pafyldning af malt.

e Start pumpen, og rgr i malten de fgrste par minutter.
Laget fjernes fra overlgbsrgret, og gverste indsatssi
monteres. Pumpen kan evt. periodevis standses eller
reguleres med hanen, hvis bunden Igber tar.

* Husk pumpen ma ikke Igzbe tar for vaeske.

Masknings periodens 90 minutter:
e Varm op til 67 °C og maesk i 70 minutter.

* Hold temperaturen pa 67 °C og maesk i 10 minutter.
Tilseet Chokolademalt.

* Varm op til 78 °C og udmaesk i 10 minutter.

Eftergydning:

Indsatssien haeves, og der eftergydes med 14 liter vand ved 80°C.
Efter gydningen fjernes indsatssien, og haenges over en spand,

sa den kan dryppe af. Den afdryppede urt kommes i Malt Masteren.

2. Kogetid

 Kogetid: 70 minutter.
Urten bringes i kog under Ig.
Nar urten har ndet kogepunktet fienes laget.

* Efter 10 minutters kogetid,
tilsaettes 25 g Northdown humle.

* Efter 55 minutters kogetid,
tilsaettes 0,5 kg Laktose (maelkesukker).

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

Notater

Her kan du tage notater under processen.

Anvist Gravity
OG: 1057

FG: 10N

Q Virkelyst 3, 9400 Narresundby Q. +459817 27 33

Din alkohol % (OG-FG) /7,5 = _

OG /FG

Original Gravity:
Final Gravity:

3. Nedkeoling

Efter kogningen er slut, nedkeles urten til 25 grader, og overfares til
rengjort gaeringsbeholder. Nedkgling foretages bedst med en chiller.
Husk at ggre beholderen grundig ren, det er afgerende for kvaliteten af
det feerdige @l. Nar den angivne temperatur er opnaet, tilseettes gaeren.

4. Fermentering (Gaering)

Gaering:
Ryst gaeringsbeholderen kraftigt, og stil den 10 - 14 dage
ved en temperatur pa 18-21°C.

Efter 10 - 14 dage, omstikkes gllet til en ny rengjort beholder.
Lad det std i 7 dage ved samme temperatur.
De sidste dage sa koldt som muligt, uden gllet fryser.

5. Eftergeering (Tapning)

Eftergaering 6 g sukker pr. 1 liter ol:

Kog 2 dI. vand sammen med den angivne mangde sukker til
eftergaering. Afkel og tilsaet sukkerlagen til urten og rer rundt,
hvorefter gllet haeldes pa flasker og opbevares ved stuetemperatur.
Haelder du gllet pa fade, s anvend halv sukkermaengde.

@llet kan nydes efter 4 uger pa flaske eller fad.

Bar herefter opbevares koligt.
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Sweet Stout

Sweet Stout er traditionelt en engelsk stilart

og historisk kendt som milk- eller cream-stout.
Navnet kommer fra den praksis at tilfgje laktose
(maelkesukker) til at sadne gllet.

Sweet Stout er mark, sad, rig og fuld af ristede
smagsaromaer. Den er fyldig og har betydelige
kaffe- og chokoladeanoder. Udseendet kan vaere
meget markebrunt til helt sort i farven.

De ufermenterede sukkerarter skaber en medium til
haj sedme, hvilket giver en vis balance.

UDSEENDE

Udseendet kan vaere meget markebrunt til helt
sort i farven.

AROMA

Moderat ristet maltaroma, med sgdme.
Humlearomaen er lav, hvis den er til stede.

Smag af ristet malt med kaffe, chokoladesmag,
humlesmag er moderat til hgj. Lav til medium
kropx, cremet, fyldig.

MUNDFYLDE

De ufermenterede sukkerarter skaber en
medium til hgj sedme, hvilket giver en vis
balance.

Humlebitterhed er medium. Lavt diacetyl

er acceptabelt. Sedmen kan vare ind til
eftersmagen. Balance kan enten veere ret sgd
eller tgr med mere af en braendt kvalitet.

ALLERGENER
Malten kan indeholde gluten.
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