Hop Porn N EI PA 4 Iiters Det er en god ide at tage notater under processen.

Bitterhed: 15 IBU ¢ Farve: 30 EBC ¢ Alkohol: 6,7 %

Kittet bestar af alle de ingredienser der skal bruges til et 4 liters bryg med dit brew box udstyr. . . .
Nagdvendigt Kakkenudstyr: 2x Gryde min. 8 liter, 1x Gryde min. 4 liter, 1x Dgrslag, 1x Si, 1x Grydeske og sukker 0OG: 1068 Din OG:

(til flaskekarbonering) FG: 1017 Din FG:
Pose 2: Geer. Pose 3 (1480 g): Red X malt, Wheat malt, Flaked Oat. Pose 4: Bitterhumle, Centennial og Simcoe.

HIEMMEBRYGGEREN

Pose 5: Whirlpool humle, Centennial og Simcoe. Pose 6: Terhumle 1, Centennial og Mosaic. Din alkohol % (OG = FG) /7,5=_____ %
Pose 7: Terhumle 2, Centennial og Mosaic.
Start - Maeskning Udmeeskningsvand Udmaeskning >
I | |

Fyld 4 liter vand i en gryde, pa minimum 8 liter, og varm op til Opvarm 3,5 liter vand i Efter 90 minutters maeskning, heeves temperaturen til 77°C. N&r

65°C Nar temperaturen nar 65°C heeldes malten (pose 3) i. en gryde til 78° C. til temperaturen ndr 77°C laegges et stort derslag pa kanten af en

Hold temperaturen stabil p& 65°C i 90 minutter. Tag en brug under gryde, pa minimum 8 liter, og urten (veesken) heeldes gennem

grydeske og rar jeevnligt rundt i 90 minutter. udmaeskning. derslaget og der udmaeskes med 78°C varmt vand indtil, der er ca.

6,3 liter urt (vaeske) i gryden.

2 - URTKOGNING OG NEDKOLING

— Start pa kogning 55 minutter 60 minutter

v

Varm urten (vaesken) i gryden til Til Rgr urten rundt med en ske sa den kommer i omlgb som en hvirvelstrgm. Tilsaet Whirlpool humle (pose 5) lad den treekke i
denne koger let (100°C) _'SBEt 20 minutter. Laeg en stor si p& kanten af en gryde, pa minimum 8 liter, og urten (veesken) haeldes gennem sien. Gryden stilles
9 ' bitterhumle kaligt med I&ag pa. Desinficer termometeret med kogende vand, dette skal ggres hver gang temperaturen males. Mal

(pose 4). temperaturen og afvent temperaturen falder til <26°C. Skyld geertanken med rindende koldt vand (skold ikke geertanken
med kogende vand.) Den afkalede urt (vaesken) haeldes pa den rengjorte og desinficerede gaertank. Urten (veesken) skal na
op til ferste ring ved indsnaevringen pa gaertanken, Tag en prgve af urten (veesken) til en vaegtfyldemaling. Tap urten
(veesken) via taphanen i malebaegeret ca. 5 centimeter fra kanten. Placere veegtfyldemaleren forsigtigt i malebaegeret og
aflees veegtfylden (OG), Noter vaegtfylden nederst pa siden under "din OG”. Smag evt. pa urten fra malebaegeret for at falge
udviklingen fra urt til gl. Urten fra malebaegeret ma IKKE hzeldes tilbage men skal smides ud.

Start pa geering 7 og 10 dage 14. dag 28 dage —>
' |

] | . . l Efter 14 dage, desinficeres taphanen ved at dreje hanen med tuden op ad Dllet er karboneret
Tilseet geer (pose 2). Seet gummitylle i laget P& dag 7 tilsaet tarhumlen og skold med kogende vand. Der tappes en prave af gllet i malebaegeret .
og skold disse af med kogende vand. Skru (pose 6) kan desinficeres, ved ca. 5 centimeter fra kanten. Placer forsigtigt veegtfyldemaleren i og drikkeklart.
laget p& geertanken. Seet et rengjort og at dyppe humle og sok i méleb?egeret 09 aflees vaegt.fylden (FG). Noter vaegtfy!den nederst pa siden Opbevares mearkt og
desinficeret geerrar i gummityllen p& Iaget kogende vand, for tilsaetning i unoder Din FG” og udregn dnj Qlkohol %. Smag evt. pa fallet. fra keelderkoldt 13°C -
og péfyld vand til det stér i den nederste geertanken. mzzllebaegeret fot at folge udwklmgen efter den faero!lge geering. JDllet fra 17°C.

S ) - ) malebaegeret ma ikke heeldes tilbage, men skal smides ud. Tilsaet 3-4 gram

bgjning af geerroret. Stil geertanken ved en Pa dag 10 tilseet terhumlen sukker til hver flaske og tap derefter gllet p4 flaske, ca. 3-4 centimeter fra
temperatur pa mellem 18°C —23°C. Udseet | (pose 7) efter den er toppen af flasken. Luk flasken med patentproppen. Flaskerne stilles ved en
ikke for direkte sollys desinficeret i humlesokken. temperatur pd mellem 13°C — 17°C. Udszet ikke for direkte sollys




