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Kongsted all-grain bryg KONGSTED HJEMMEBRY
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Animalistic humanoid barrel buckshot — a Bock!

Vejledning til brug sammen med startpakker.

Dit all-grain kit bestar af alle de ingredienser, der skal bruges til et 4-4% I. bryg (du kan doble op ved stgrre gaerbeholder).

Indhold: Anbefalet ngdvendigt kokkenudstyr:
Pose 1: malt: Munich, Pale, Cara Ruby, Crystal, Wheat og 2 x Gryder minimum 8 liter (gerne én 12-14 liter gryde ved
Chocolate 8-9 liter kit)
Pose 2: bitterhumle: Challenger 1-2 x Mindre gryder
Pose 3: aromahumle: Tettnanger og Crystal 1 x Dgrslag
Pose 4: Irish moss 1xSi
Gaer: M84 Bohemian Lager 1 x Grydeske
Sukker (til flaskekarbonering)

Forberedelse.

Find din startpakke frem, og renggr alle dele i varmt vand med Puro Oxi.

Maeskning.

0 minutter Fyld 3 liter vand i en gryde pa minimum 8 liter, og varm op til 65°C.
Nar temperaturen nar 65°C haldes malten (pose 1) i. Hold temperaturen stabil pa 65°Ci 75 minutter.
Tag en grydeske og rgr jeevnligt rundt i 75 minutter.

50 minutter Opvarm 3 liter vand til 77°C til brug under udmaeskning.

75 minutter Efter 75 minutter haever du under let omrgring temperaturen til 77°C. Masken ma ikke komme over
80°C.
Nar de 77°C er naet haelder du maesken over i en stor gryde gennem et dgrslag, hvorefter du eftergyder
med de 3 liter 77°C varme vand til udmaeskning.

85 minutter Efter ca. 10 minutter haelder du maesken tilbage i den fgrste rengjorte gryde gennem en si.
Du skal ende med at have ca. 7 liter maesk til urtkogning. Efterspaed evt. med vand fra vandhanen.
Urtkogning og nedkgling

0 minutter Opvarm urten til kogepunktet, og skru ned for blusset, sa urten star og smakoger.
Tilszet bitterhumlen (pose 2). Vi anbefaler brugen af humlesokker, Hop Tube eller Hop Spider, nar du
tilseetter pose 2 — 4.

45 minutter Tilsaet Irish moss (pose 4).

50 minutter Tilsaet aromahumle (pose 3).

60 minutter Hzeld nu urten gennem en si ned i en stor rengjort gryde. Du skulle nu gerne have 4,5 -5 liter urt.

Stil gryden med skoldet lag til afkgling. Du kan evt. benytte en balje, en stgrre beholder eller din
handvask med frosne kgleelementer.

Desinficer termometret med kogende vand eller nedyppet i varm VWP-oplgsning i 5 minutter. Det skal
gores hver du gang, du maler temperaturen. Temperaturen skal til maling af veegtfylde gerne ramme ca.
20°C.

Mens du afventer den rette temperatur for urten, skal du desinficere alt dit udstyr i en varm VWP-
oplgsning i ca. 15 — 20 minutter. Lige inden brug skyller du udstyret i lidt vand fra hanen.

Tilszet geeren til en desinficeret skal med 1 dl vand ved 20 - 25°C. Rer stille og roligt med en desinficeret
ske, til gaeren er en tyk cremet masse. Lad det sta i 10 — 20 minutter.

Den afkglede urt skal nu fyldes pa gaerspanden. Benyt en tragt og si. Begge skal vaere desinficerede.
Optimalt har du 4 — 4% liter urt i geerspanden.

Husk, at du skal benytte lidt urt til bestemmelse af vaegtfylden. Haeld i malebaegeret op til ca. 2 cm. fra
kanten, nedsaenk hydrometret i prgven, drej hydrometret lidt rundt og aflees det. Noter i skemaet under
afleest OG.

Nu har din geer staet og arbejdet i det lune vand i 10 — 20 minutter, og er blevet til en cremet masse. Du
kan nu hzelde det ned i urten. Lad det ligge og flyde rundt ét minuts tid, fér du lukker gaerspanden med
lag eller gummiprop — afhaengig af gaerspand.
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Gaerspanden skal have en grundig rystetur i ca. 1 minuts tid. Sgrg for, at du holder en desinficeret
gummihandske eller din hand (som du har haft nedsaenket 2 — 3 minutter i en varm VWP-oplgsning eller
sprayet med husholdningssprit) over hullet til gaerrgret.

Det vil vaere en fordel at smage pa urtprgven, sa du vender dig til smagen, og fremover vil have nemmere
ved at fplge og afggre udviklingen frem mod det faerdige @l.

0 dage

Ca. 13 dage

Ca. 17 dage

4 —6 uger

Geering

Tag nu dit desinficerede og skyllede gaerrgr, og fyld det med lidt kold kogt vand, lidt fortyndet VWP-
oplgsning eller vand fra hanen. Put geerrgret i geerhullet, og stil nu geerspanden mgrkt ved
stuetemperatur — optimalt ved ca. 14°C. Undga for alt i verden direkte sollys og hgj varme.

Folg gerne geeringsprocessen under hele gzaeringen. Den vigtige aggressive gaering skal helst have
indfundet sig i Igbet af det 1. dggn, men kan lade vente pa sig. Du lzerer med tiden at fglge gaeringen i
gaerspanden og gaerrgret.

Hvis du veelger at omstikke urten, er det omkring dette tidspunkt (for denne opskrift), du bgr ggre det.
Husk, at ny geerspand og alt udstyr brugt til omstikning skal vaere rengjort og desinficeret.

Der er primaert to arsager til omstikning:

1. det udfeeldede gaer og andre bestanddele i bundfaldet bliver i den fgrste gaerspand (du far en
renere/klarere g¢l)

2. deterher, du kan tgrhumle eller tilseette krydderier, frugter, egechips eller andre
smagsingredienser

Du renggr og desinficerer dine flasker og kapsler/patentpropper.

Kog lidt vand, og hzeld % dlI (50 ml) i et desinficeret malebaeger. Kom med det samme 16 g sukker i, og rgr
rundt. Det giver 2 gram sukker pr. % liter flaske, som er den mest benyttede maengde.

Efter endt geering desinficerer du taphane i skoldet vand eller Autohaevert i varm VWP-oplgsning.
Herefter tager du en prgve til veegtfyldemaling. Det er din aflaeste FG.

Nar din sukkerblanding er faldet til omkring stuetemperatur, skal du haelde godt 6 ml. sukkeroplgsning i
hver % liters flaske. Vi anbefaler at bruge en desinficeret engangssprgjte.

Sa fylder du unggllet i flaskerne — fra enten en Autohaevert eller fra taphanen. Luk flaskerne med
kapselpasatter eller patentpropper afhaengig af flasketype.

Stil nu flaskerne mgrkt ved stuetemperatur i ca. 14 dage.

Herefter kan du stille gllene kgligt. Det anbefales, at lade dem sta oprejst. Mgrk @l ma gerne sta pa flaske
mere end 1 maned, for at opna en god udvikling af smag, duft, skum, CO? og mundfylde.

Notater
For at kunne leere af sin glbrygning, mener vi, at det er ngdvendigt at tage notater. Du behgver ikke sa
mange, men dem vi mener, at du skal bruge, er vigtige.

@llets endelige data kan du méle dig frem til.

Herunder er opskriften beregnet:

Forventet bitterhed: 22 IBU. Forventet farve: 42 EBC.

Forventet OG:1068. Forventet FG: 1017. Forventet alkoholprocent: 6,7 %.

Og herunder er sa dine egne afleesninger og beregning:

Aflaest OG: Aflaest FG: Din alkoholprocent: (0G-FG)/7,5 = %

Vi henviser til vores hjemmeside for forklaringer pa gltermer. Du kan lige sa godt leere dem!

Denne opskriftsopsaetning er steerkt inspireret af Brewolutions vejledninger.




