BREWOLUTION

Juicy Jane’s New England IPA

Vejledning ved brug af Brewolution Brew Box udstyr

Kittet bestér af alle de ingredienser der skal bruges til et 4 liters bryg med dit Brewolution Brew Box udstyr.

Indhold: Nadvendigt kekkenudstyr:
Pose 2: Gaer 2 x Gryde minimum 8 liter
Pose 3: Pale Ale malt, Flaked Oat, Wheat malt, Munic Light malt, ca. 1300 g 1 x Gryde minimum 4 liter
Pose 4: Aromahumle, El Dorado 1 x Derslag

Pose 5: Whirlpool humle, Citra, Mosaic, Equinox 1xSi

Pose 6: Tarhumle 1, Citra, Mosaic, Equinox 1 x Grydeske

Pose 7: Tarhumle 2, Citra, Mosaic, Equinox Sukker (til flaskekarbonering)

Forberedelse

Monter taphane pa geertanken og gummitylle i laget. Vask disse i en opvaskemaskine ved 70°C.

Skold ikke gaertanken med kogende vand.

Maeskning

Fyld 4 liter vand i en gryde, p& minimum 8 liter, og varm op til 65°C

0 minutter Nar temperaturen nar 65°C haeldes malten (pose 3) i. Hold temperaturen stabil pa 65°C i 60 minutter.
Tag en grydeske og rgr jeevnligt rundt i 60 minutter.

40 minutter | Opvarm 3,5 liter vand i en gryde til 78° C. til brug under sparging (udmaeskning).

60 minutter | Efter 60 minutters maeskning, haeves temperaturen til 77°C.

Nar temperaturen nar 77°C lzegges et stort derslag pa kanten af en gryde, pd minimum 8 liter, og urten (veesken)
heeldes gennem darslaget og der udmaeskes med 78°C varmt vand indtil, der er ca. 6,3 liter urt (vaeske) i gryden.

Urtkogning og Nedkgling

Varm urten (vaesken) i gryden til denne koger let (100°C)
0 minutter Urten koger let (100°C)
55 minutter Tilseet aromahumlen (pose 4)

60 minutter Rer urten rundt med en ske sa den kommer i omlgb som en hvirvelstrgm. Tilseet Whirlpool humle (pose 5) lad den
treekke i 20 minutter.

Laeg en stor si pa kanten af en gryde, p4 minimum 8 liter, og urten (vaesken) haeldes gennem sien. Gryden stilles keligt
med |ag pa. Desinficer termometeret med kogende vand, dette skal geres hver gang temperaturen males. Mal
temperaturen og afvent temperaturen falder til <26°C. Skyld geertanken med rindende koldt vand (skold ikke
geertanken med kogende vand). Den afkglede urt (vaesken) haeldes pé& den rengjorte og desinficerede gaertank. Urten
(vaesken) skal né op til ferste ring ved indsnaevringen pé geertanken. Hvis der er for lidt urt (vaeske) i gaertanken,
efterfyld med koldt vand direkte fra vandhanen i gaertanken. Tag en prave af urten (vaesken) til en vaegtfyldemaling.
Tap urten (veesken) via taphanen i malebaegeret ca. 5 centimeter fra kanten. Placeres vaegtfyldemaleren forsigtigt i
malebaegeret og aflaes 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 haeldes tilbage, men skal smides ud.

Gaering

0 dage Tilseet geer (pose 2). Seet gummitylle i 1aget og skold disse af med kogende vand. Skru laget pa geertanken. Seet et
rengjort og desinficeret gaerrgr i gummityllen pa laget og pafyld vand til det star i den nederste bgjning af gaerreret.
Stil gaertanken ved en temperatur pa mellem 18°C — 23°C. Udsaet ikke for direkte sollys.

7 dage Terhumlen (Pose 6) kan desinficeres, ved at dyppe humle og sok i kogende vand, fer tilsaetning i gaertanken.
10 dage Terhumle 2 (pose 7) tilseettes geertanken, efter den er desinficeret i humleposen
14 dage Efter 14 dage, desinficeres taphanen ved at dreje hanen med tuden op ad og skold med kogende vand. Der tappes en

prove af gllet i malebaegeret ca. 5 centimeter fra kanten. Placer forsigtigt veegtfyldemaleren i malebaegeret og aflees
vaegtfylden (FG). Noter vaegtfylden nederst pa siden under "Din FG” og udregn din alkohol %. Smag evt. pa gllet fra
malebaegeret for at falge udviklingen efter den feerdige geering. @llet fra malebaegeret ma ikke haeldes tilbage, men
skal smides ud.

Tilseet 3-4 gram sukker til hver flaske og tap derefter gllet pa flaske, ca. 3-4 centimeter fra toppen af flasken. Luk flasken
med patentproppen. Flaskerne stilles ved en temperatur pa mellem 13°C — 17°C. Udszet ikke for direkte sollys.

28 dage Qllet er karboneret og drikkeklart.
Opbevares mgrkt og kaelderkoldt 13°C -17°C.

Notater
Det er en god ide at tage notater under processen.
Typiske data:
Bitterhed: 45 IBU Farve: 13 EBC Alkohol: 6,0 %
OG: 1061 DinOG:_____
FG: 1015 DinFG____ Din alkohol % (OG-FG)/ 75=____ %

For vedledning og videoer omkring brygning med Brew Box pa
www.brewolution.com/brewboxscan eller scan QR-kode:
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