Stuck In The Mud - Imperial Stout

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

Pose 2: Geer. Pose 3 (7750g): Vienna, Cara Gold, Chocolat malt, Black malt. Pose 4: Bitterhumle, Target.

Pose 5: Smagshumle, Target og klar urt. Pose 6: Aromahumle, Target.

Muscovadosukker og Spraymalt.

Det er en god ide at tage notater under processen.
Bitterhed: 75 IBU ¢ Farve: 179 EBC ¢ Alkohol: 10,2 %

OG: 1100 Din OG:
FG: 1023 Din FG:

HIEMMEBRYGGEREN

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

Start - Meeskning

Udmaeskningsvand

Udmeeskning

v

Seet indsatssien ned i din brygkedel. Heeld den maengde vand
i, som du har plads til under indsatssien. Tilfgj nu 19 liter vand.
Varm op til 65°C, haeld malten i (pose 3). Rar godt rundt for

at f& malt og vand blandet godt sammen. Start pumpen for at
recirkulere. Temperaturen holdes i 90 minutter.

Forbered 10-15 liter
78°C varmt vand til
brug for udmaeskning.

Temperaturen indstilles til 78°C og holdes der i 10 minutter.
Nu er maeskeperioden slut. Indsatssien haeves sa den temmes
for urt. Udmeeskes med 78°C varmt vand til der er 29 liter urt

sa den kan dryppe af.

i kedlen. Indsatssien fjernes fra gryden, og haenges over en spand,

2 - URTKOGNING OG NEDKOLING

Start pa kogning
|

Indstil temperaturen til kogning. Muscovadosukker
0g spray malten tilseettes. Det er vigtigt at
kogningen foregar uden lag. Nar temperaturen er
100°C og alarmen lyder, koger urten. Seet chilleren
og hopspideren i bryggryden. Seaet tiden til 60
minutter. Nar urten koger, tilsaettes Bitterhumle
(pose 4). (Rengar og desinficer din geertank, se
evt. video)

55 minutter

30 minutter

60 minutter

I

v

l

Tilsaet smagshumle (pose 5) -
Det er en god idé at bruge en
hopspider eller en humlepose
(Se evt. video)

Tilsaet aromahumle og klar urt
(pose 6) - Det er en god idé at
bruge en hopspider eller en
humlepose (Se evt. video)

Afbryd din brygkedel. Urten kgles til ca. 23°C.
Lav en OG maling med din veegtfyldemaler.
Urten overfgres til en rengjort og desinficeret
geertank.

— Start pa geering

21. dage

Tilseet geer og stil
geertanken ved en
temperatur pa 18-20°C.
Brug evt. Ferminator til
at holde temperaturen

konstant.

Efter 21 dage tappes gllet pa flaske.

Ved flaskekarbonering tilseettes kogt sukkervand (6 g sukker pr.
liter @l) til desinficeret flaskespand far gllet tappes over i den
(Alternativt anvendes karboneringsdrops).

Derefter tappes gllet pa flaske og stilles ved stuetemperatur.

35. dage
I

Jllet er karboneret

og drikkeklart, og opbevares
derefter

keelderkoldt 13°C-17°C.

Er bedst efter lagring pa flaske
i 3-6 maneds tid far den drikkes

!




