HUMLESUS

All-Grain, 25 liter

FORVANTAT RESULTAT
0G: ~1.047 FG:~1.013 ABV: ~ 4,5%
IBU: ~29 EBC: ~6

Koketid: 60 min Effektivitet: 75%

MALT

4,0kg Pilsner Malt, 3,5EBC
600g Caramel Pils, 5EBC
280g Munich Dark, 25 EBC
Totalt: 4,88 kg

MASKNING
68°C i 60 min
78°C i 5 min.

HUMLE

Tillsats 1: 30g Citra, 10 minuter resterande koktid

Tillsats 2: Hopstand/whirlpool*: 40g Citra

Tillsats 3: Tarrhumle: 50g Citra, dag 8

Totalt: 120 g

*Whirlpool: sld av varmen, vanta 5 minuter, tillsatt humlepdsen, ror om,
vdnta 30 minuter, starta nedkylning.

REKOMMENDERAD JAST
Lallemand BRY-97/Lallemand Verdant IPA/WLP0O1

JASNING

14 dagar pa 18-21°C

Det dr viktigt att anvdnda korrekt mangd jast vid ratt temperatur. Kom ihag
att jasten gor vorten till 6l Glom inte att syresdtta vorten genom skakning,
vortluftare eller rent syre innan du tillsdtter jast.

HUMLE-

SUS

ABY  -47%
Haandbryggeriet sin Humlesus er en 06 -1.047
lys, forfriskende og leskende ol, med et fG ~1.010
aromatisk fruktig sus av sitrus og en = £8C =
herlig avslutning. Dette er en nydelig og 18U 0]
moderne “single hop” Citra pale ale,
gjort etter alle kunstens regler. Jg Best Piksen
: N33  Best Caramel Pit
Passer glimrende sammen med lett i Best Munich Dark

vir og sommermat som salater, kylling
eller pizza.

Haand GTRA

P BOGGLLIT

I denne pakken tar du med de ingrediensene
du trenger for 3 brygge 25 liter ol

DU BEHOVER

* Rengdrings- och desinfektionsmedel,

t.ex. Craftclean och Craftsan.

Kokkarl eller bryggverk som klarar av att koka
30-35 liter vort.

Kokkarl eller bryggverk som ar tillrackligt stor
for att maska malten.

Mgjlighet till att varma upp vatten att laka med.
e Jaskarlsom ar tillrackligt stor for att jasa 25 L.
Utrustning for att tappa 6len pa fat eller flaska.

VIREKOMMENDERAR

Jastnaring, tillsatts under de sista 15 minuterna
av koktiden for att ge jasten battre forutsattningar.
Klarningsmedel, om du inte 6nskar att 6len ska fa
ett oklart (hazy) utseende sd rekommenderar vi att
tillsatta en tablett protafloc i slutet av koktiden.

INNAN DU BORJAR BRYGGA

1. Borja med att kontrollera att du har fatt alla
ingredienserna enligt innehallslistan uppe till
vanster i detta recept.

2.L&s noga igenom receptet innan du bérjar.

3. Rengor all bryggutrustning. Anvand inte vanligt
diskmedel nar du rengdr bryggutrustning.

4. Desinficera all utrustning som kommer attvarai
kontakt med din nedkylda vort. Vi rekommenderar
CraftSan eller liknande produkt.

F6lj doseringsanvisningen pa produkten. Slarv vid
renligheten &r den vanligaste orsaken till daligt 6l.



PA BRYGGDAGEN

STEG 1- FORBEREDELSER

DATUM:

1 Allbryggutrustning rengjord

d Blandat desinfektionsmedel t.ex. Finest Craftsan

1 Allaventiler ar stangda

(d Vattenmangd uppmatt (maskvatten + lakvatten)

[ Vattenjusteringar uppmatt (ej obligatoriskt)

1. 0m du har t.ex. en falskbotten eller en maltpipa, eller
liknande insats i ditt bryggverk, rekommenderar vi att fylla
bryggverket med vatten tills det nar botten av denna insats
innan du fyller pd med méaskvatten.

2. Vattenmangd ar berorende av vilket bryggverk du
anvander. Ar du osaker kan du fylla pd med 3 liter vatten per
1 kg malt till 68°C.

STEG 2- MASKNING OCH LAKNING

(d Maskvatten har uppnatt 6nskad temperatur.

1 Tillsatt malten. Ror om ordentligt och se till att klumpar
ar upplosta. Hall temperaturen pa 68°C i 60 minuter.

1 Lakvatten ar uppmatt och ska nuvarmas upp till 80°C.
Detta vattnet ska anvandas for att laka ur masken.

1 Maskningen ar fardig. Varm upp masken under
omrorning eller sirkulation till 78°C. Detta gors for att
underlatta urlakning av socker fran mésken.

[ Silavorten. For over den silade vorten till
kokkarlet/bryggverket.

1 Laka masken forsiktigt med det uppvarmda lakvattnet
s& att det rinner igenom mé&sken och ned i karlet, detta
steget kallas “lakning”. Du ska fortsatta att laka tills du
har nagra liter mer &n batch-storleken, detta for att
nagra liter kommer att koka bort under kokning av
vorten. Malet ar att ha ca. 29-30 liter vort till kokning.

STEG 3 - KOKNING
1 Varm upp till kokning. Anvand inte lock.
Kokning startade:
(1 Tillsats 1: 30g Citra, 60 minuter
1 Tills&tt jastnaring nar 15 minuter koktid kvarstar.
1 Vortkylaren desinficeras under kokande vatten nar 15
minuter koktid kvarstar.
1 Kokning ar fardig. Starta nedkylning till ca. 85°C.
(d Tilsats 2: Hopstand/Whirlpool* i ca. 85°C i 30min.
40g Citra,
Hopstand startade:

*Hopstand: sl av vdarmen, vanta 5 minuter, tillsdtt humlepdsen, ror om,
vanta 30 minuter, starta nedkylning.

*Whirlpool: Sl@ av varmen och kyl ned vorten till 85°C. Tillsatt humle och
(dt pumpen sirkulera vorten i kdrlet medans temperturen halls pd 85C i
30 minuter.

Fortsdtt nedkylning efter 30 minuter.

Ty

STEG 4 - NEDKYLNING

1 Fortsatt med nedkylning av vorten ned till 18°C.
Nedkylning startade:

OBS! Nu ar det viktigt att allt som ror vid vorten ar
ordentligt rengjort.

Mat temperaturen med en desinficerad termometer.
Nar temperaturen har natt ca. 18°C &r vorten klar for
overforing till jaskarl.

[d Mat OG. Det &r viktigt att mata OG (Original Gravity) for
att veta hur mycket socker som vérten innehaller innan
jasning for att kunna kalkylera alkoholinnehallet.

d 0G=

STEG 5 - JASNING OCH TORRHUMLING

1 Tillsatt jast.

Placera jaskarlet i ett morkt utrymme som haller en
jamn temperatur pa mellan 18-20°C.

4 Bryggutrustning rengjort till din ndsta bryggning.

Efter 8 dagar:

[ Tilsats 3: Tilsatt torrhumle -

(Detta steget kallas torrhumling) som
innehaller 50g Citra
Torrhumle tillsatt datum:

Efter 13 dagar:

4 Coldcrash* till 5°C om mojligt.

*Vi rekommenderar att géra en ‘coldcrash”genom att sdnka

temperaturen for att f@ humlen till att skunka till botten av jdskdrlet

{nnan tappning.

Efter 14 dagar:

[d Mat FG (Final Gravity). Om vardet ar natt och varit stabilt
i 3 dagar kan vi nu rékna ut alkoholinnehallet i élen.
FG=
(Alkoholutrakning: (0G-FG) x 131,25 = ABV)

[ Olen tappat pa flaska/fat
Tappdatum:

STEG 6 - KOLSYRESATTNING OCH FARDIGT OL

Har kommer nagra tips pa kolsyresattning av ditt 6l:

1. Ta fram flaskorna du ska anvénda och rengor/desinficera
ordentligt. En flaskrengorare underlatter detta jobbet.
Precis innan du ska flaska dlet kan du lagga kapsylernai ett
bad med desinfektionsmedel.

2. Vi rekommenderar att anvanda “Carbonation Drops”.
Dessa éar tillpassade tabletter av glukos/socker.

Folj anvisningarna pa forpackningen. Ett alternativ ar att
anvanda vanligt socker: 6,5-7 gram socker per liter ar en
bra tumregel. Jast som finns kvar i dlen kommer att ata
sockret och pa sa vis bilda kolsyra.

3. Fardiga flaskor med 6l placeras morkt i rumstemperatur
i minst en vecka. Efter detta rekommenderas 6len sta kallt i
kylskap i en vecka eller ldngre for att mogna. Oppna gérna
en flaska for att smaka. Nar du tycker den smakar bra s ar
olen fardig.




