,,J:,mz ol...brygget \(‘/)\&:

Kongsted all-grain bryg KONGSTED HJEMMEBRYG
S = brs o

m— ‘}{J\/(f'\i
v [

Grimm grumpy groundbreaking gesture gone gaga — a Strong Belgian!

Vejledning til brug med Brewster Beacon bryganlaeg.

Dit all-grain kit, der skal bruges til et 25 I. bryg.

Indhold:

Pose 1: malt: Pilsner, Crystal, Biscuit, Caramel Aromatic, Arome, Roasted Barley
Pose 2: bitterhumle: Fuggle

Pose 3: smagshumle: Fuggle

Pose 4: aromahumle: Fuggle

Pose 5: Irish moss

Pose 6: hvid og mgrk kandis

Pose 7: dextrose

Geer: Brewolution Strong Belgian Ale

Maeskning.
Fyld ca. 24 liter vand i Brewsteren, szt indsatssien ned i kedlen og varm op til 65°C.

0 minutter Fjern gverste maeskesi, seet hvid prop pa overlgbsrgr og haeld malten i (pose 1) ved 65°C.

Fjern hvid prop, sat gverste maeskesi let ned oven pa malten og pasaet cirkulationsrgr. Start pumpen og
recirkulér, sa der lige er vandspejl pa gverste maeskesi.

60 minutter Pabegynd opvarmning af 15 liter 78°C. vand til eftergydning.
80 minutter Hzev temperaturen til 77°C. Udmaeskning.
90 minutter Efter 90 minutter er maeskningen slut.

Indsatssien haeves til gverste stgttering, sa den temmes for urt, og der eftergydes med 78°C varmt vand,
til der er 29 liter urt i kedlen. Under sidste halvdel af eftergydningen kan du med fordel rgre lidt rundt i
masken for at lette gennemstrgmningen.

100 minutter Indsatssien fjernes fra gryden, og haenges over en spand, sa den kan dryppe af.

Urtkogning og nedkgling
0 minutter Indstil temperaturen til 100°C og st tiden til 60 minutter.

Nar alarmen lyder, tilseettes bitterhumlen, (pose 2) — Det er en god idé at bruge en hopspider eller
hoptube. Humleposer benyttes primaert til humleblade.

30 minutter Tilsaet smagshumle (pose 3).

50 minutter Tilseet aromahumle (pose 4), Irish Moss (pose 5) og dextrose (pose 7). Det er ogsa pa dette tidspunkt, du
kan nedsanke chilleren i urten, sa den bliver steril. Ellers kan du bruge en pladekgler.

60 minutter Brewsteren afbryder.

Urten kgles til ca. 22°C. Husk at tage en prgve af urten med hydrometer (vaegtfylde). Prgven afleeses ved
20°C. Du kan ogsa benytte et refraktometer.

Garing

0 dage Start pumpen, og lad urten kgre gennem cirkulationsrgret over i en steriliseret/desinficeret garspand.
Nar der er fyldt 2 cm i geerspanden, kan du drysse gaer i gaerspanden. Denne iltning saetter gang i
gaeringen. Szt |ag med gaerrgr pa, og stil geertanken ved en temperatur pa mellem 18°C —22°C.

Ca. 10 dage Efter gnske kan gllet omstikkes efter 10 dage til en rengjort og desinficeret geertank.

14-18 dage Efter yderligere 4-8 dage, eller nar der er mere end 2-3 minutter mellem boblerne i gaerlasen, tappes
gllet pa flaske eller fustage.

Ved flaskekarbonering tilsaettes sukkervand (kogt vand tilsat sukker og afkglet) til desinficerede flasker.
Du skal til denne opskrift bruge 6-7 g sukker/liter urt.

Du kan ogsa benytte fustage til karbonering. Husk blot, at du kun skal benytte sukkervand til det antal
liter, som du pafylder fustagen.

Ca. 4 uger Herefter stiller du flasker og/eller fustage mgrkt ved stuetemperatur i 14 dage.
@llet er karboneret og drikkeklart, og opbevares derefter bedst kaelderkoldt 12°C - 15°C.
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Er bedst efter lagring pa flaske i 1 — 3 maneder, fgr den drikkes.

Notater
For at kunne lzere 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 male dig frem til.

Herunder er opskriften beregnet:

Forventet bitterhed: 20 IBU. Forventet farve: 38 EBC.

Forventet 0G:1061. Forventet FG: 1012. Forventet alkoholprocent: 6,4 %.

Og herunder er sa dine egne aflaesninger og beregning:
Aflaest OG: Aflaest FG: Din alkoholprocent: (0G-FG)/7,5 = %

Dine endelige aflaesninger kan godt variere fra opskriften, da maeskeeffektiviteten er en vigtig variabel.
Opskriften tager udgangspunkt i en maeskeeffektivitet pa 70 %.

Bliver dine malinger anderledes end forventet, kan du tage hgjde for det i fremtidige opskrifter, som du
selv laver. Men ellers er der faktisk kun én ting at ggre — nyd dit gl!

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

Denne opskriftsopsatning er inspireret af Brewolutions vejledninger, men er
mere udfgrligt beskrevet ud fra egne erfaringer.




