zstersa Porter - Baltic Bulwa rk Det er en god ide at tage notater under processen.

Bitterhed: 36 IBU ¢ Farve: 52 EBC ¢ Alkohol: 8,6 %
OG: 1082 Din OG:
FG: 1017 Din FG:

Kittet bestar af alle de ingredienser der skal bruges til et 25 liters bryg.

HIEMMEBRYGGEREN

Pose 2: Geer. Pose 3 (7580q): Pale Ale, Cara Gold, Cara Ruby, Munich, Black, Chocolate.

Pose 4: Bitterhumle, Northern Brewer. Pose 5: Smagshumle, Saaz og klar urt. Pose 6: Tarhumle, Saaz.
Muscovadosukker. Din alkohol % (OG + FG) / 7,5 = %

Start - Meeskning Udmaeeskningsvand Udmaeskning >
[ I [
Seet indsatssien ned i din brygkedel. Heeld den meengde vand Forbered 10-15 liter Temperaturen indstilles til 78°C og holdes der i 10 minutter.
i, som du har plads til under indsatssien. Tilfgj nu 18 liter vand. 78°C varmt vand til Nu er maeskeperioden slut. Indsatssien haeves si den tammes

Varm op til 66°C, haeld malten i (pose 3). Rer godt rundt for brug af udmaeskning. for urt. Udmaeskes med 78°C varmt vand til der er 29 liter urt

at fé malt og vand blandet godt sammen. Start pumpen for at i kedlen. Indsatssien fiernes fra gryden, og heenges over en spand,
recirkulere. Temperaturen holdes i 90 minutter. s& den kan dryppe af.

2 - URTKOGNING OG NEDKOLING

Start p& kogning 50 minutter 60 minutter
l [

Indstil temperaturen til kogning. Det er vigtigt at i Afbryd din brygkedel. Urten kgles til ca.
kogningen foregar uden 1&g. Nar temperaturen Tilszet smagshumle og kl.ar'urt 23°C. Lav en OG maling med din

er 100°C og alarmen lyder, koger urten. (pose 5) - Det er en god idé at veegtfyldemaler. Urten overfgres til en
Seet chilleren og hopspideren i bryggryden. Saet bruge en hopspider e!ler en rengjort og desinficeret geertank.

tiden til 60 minutter. Nar urten koger, tilseettes humlepose (Se evt. video)
Bitterhumle (pose 4) og muscovadosukker.
(Renggr og desinficer din geertank, se evt.
video)

v

— Start pa geering 3. dag 8. dag 14. dag 28 dage —p
[ [ [ | [
Tilsaet geer og stil Terhumlen (pose Efter 8 dage Efter 14 dagoe tappes gllet pa flaske. Lav en FG maling med din Dllet er karboneret
geertanken ved en 6) tilseettes i omstikkes gllet veegtfyldemaler. og drikkeklart, og opbevares
temperatur p& 18-20°C K . til en renaiort Ved flaskekarbonering tilseettes kogt sukkervand (6 g sukker pr. derefter
B Fermi . geertanken. ev. | s liter @) til desinficeret flaskespand far gllet tappes over i den I
rug evt. Ferminator t en afskoldet og desinficeret (Alternativt anvendes karboneringsdrops). Derefter tappes gllet pa keelderkoldt 13°C-17°C.
at holde temperaturen humlesok. geertank. flaske og stilles ved stuetemperatur. Dllet er bedst efter lagring i
konstant. 1-3 maneder.




