Detta ar en officiell klon pa Glutenfri Dunkel fran Carlstad
Bryggeri. Maltig smak med inslag av kavring, torkad frukt,
choklad, charkuterier och pomerans.

KITTET INNEHALLER:

MALT:

2.00 kg Vienna Malt

1.00 kg Light Munich

0.50 kg Aromatic Munich Malt 20 L
0.50 kg Maris Otter | Ale Malt
0.25 kg Chocolate Dark Malt

0.20 kg Naked Oat Malt

0.20 kg Torrefied Wheat Malt

HUMLE: 10 g Magnum, 20 g Tettnanger, 20 g Tettnanger
OVRIGT: 1 st Clarity Ferm

JAST: 2 st Saflager S-189

FORVANTAT OG: 1.050 | FORVANTAT FG: 1.010
FORVANTAT ABV: 5.3% | JASTEMPERATUR: 12°C
MASKTEMPERATUR: 69°C

KOKTID: 60 min

KOKTIDER HUMLE: Magnum 10 g - First Wort Hop
Tettnanger 20 g - 20 min
Tettnanger 20 g - 0 min

BEER XML FIL: Finns att ladda ner under produkten pa
maltmagnus.se. Kan anvandas i appar som t.ex. Brewfather.

OM DU HAR BRYGGT OL TIDIGARE:

Instruktionerna och stegen ar en guide for nyborjare. Om du
har bryggt tidigare sa anvander du naturligtvis den
bryggmetod du dr van med samt den utrustning du redan
brygger med. Tider och temperaturer finner du ovan.
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LAGER

DU BEHOVER:

1. Rengorings- och steriliseringsmedel

2. Gryta/bryggverk som klarar att koka 25-28 liter vort.
3. Mojlighet att varma lakvatten.

4. Bryggutrustning for att klara helmaskning.

5. Jasutrustning anpassat for att jasa 20-liters batcher.
6. Utrustning for flask- eller fattappning.

Om du saknar utrustning finner du allt du behéver pa
www.maltmagnus.se

PA BRYGGDAGEN

1. Borja med att se till att du har fatt alla ingredienser
enligt listan till vanster.

2. Lasigenom instruktionerna noga!

3. Diska och rengor bryggutrustningen. Anvand EJ samma
diskutrustning som du har till annan disk.

4. Sterilisera den utrustning som kommer att komma i
kontakt med din kylda vort infor jasningen. Anvand t.ex.
Chemipro OXI, Star San eller liknande medel. Folj
doseringsanvisningarna pa ditt steriliseringsmedel.
Spraya medlet med hjalp av en blomspruta pa insidan
av jashinken, jasroret, tappkran, locket och Ovrig
utrustning som kommer i kontakt med vorten efter
koket ar avslutat. Slarv med sterilisering kan leda till att
ditt 6l blir infekterat!

1. Om du har t.ex. en insatssil, silplat, maltkorg eller
liknande distans i ditt bryggverk/gryta, fyll da forst upp
vatten sa den nar botten pa din insats innan du tillsatter
3 liter vatten per 1 kg malt.

2. Varm det uppmatta vattnet till 69°C.




INMASKNING - Tillsitt malten lite i taget och rér om. Rér
tills det inte finns nagra klumpar.

Méska i 69°C i 60 minuter.

UTMASKNING - Varm upp masken under omrérning till
76°C. Detta for att sockret ska 16sa sig lattare.

LAKNING - Varm upp vatten till 80°C vid sidan av. Detta
vatten skall anvandas for att skolja igenom maltbadden.

Sila av vorten (den vatskan som ska bli 6l) fran draven (den
anvanda malten). Hall den avsilande draven o6ver det kérl
du ska koka i. Skolj forsiktigt dver draven med lakvattnet du
har varmt upp sa den rinner igenom

draven och ner i grytan, detta kallas “lakning”. Du skall fort-
satta laka tills du har nagra liter mer an batchstorleken,
detta ar for att det kommer att koka bort nagra liter under
vortkoket. Rdkna ca 23-25 liter vort efter lakning.

KOKNING - Oppna humlepdsen markt med 10 g Magnum
och héll innehallet i grytan. Detta kallas ”First Wort Hop”.

Varm upp till kok.
Du skall koka totalt 60 minuter. Anvand ej lock.
Koka i 40 minuter utan humle.

Oppna humlepdsen mirkt med 20 g Tettnanger och hill
innehallet i grytan. Koka i 20 minuter.

Stang av varmen!

Oppna humlepasen markt med 20 g Tettnanger och hill
innehallet i grytan.

KYLNING — Dags att kyla vorten. Antingen tappar du vérten

till jashinken direkt eller sa kyler du vorten nar den ar kvar i

grytan. Med fordel kan en kylspiral anvandas. Om du saknar
utrustning for att kyla vort kan du stélla jashinken med den

varma vorten i ett kallt vattenbad.

OBS! Nu ar det viktigt att du inte ror i vérten med
fingrarna eller med annan osteriliserad utrustning!

Mat temperaturen med en steriliserad termometer. Kyl ner
vorten till ca 12°C. Om du inte redan har den i jashinken
for du over den dit. Spa upp till 20 liter ifall det behovs.

Mat OG-vardet med en Hydrometer och notera det.

JASNING — Tillsatt 1 rér Clarity Ferm.

Oppna jastférpackningen/jastférpackningarna med en
steriliserad sax och héll i jasten i vorten. Satt locket pa
jashinken. Fyll jasroret till markeringen och satt fast det i
locket.

Stall jashinken pa en mork plats som haller en temperatur
pa 12°C.

1. Jasi 2-4 veckor.

2. Naér jasningen borjar avta sa kan du sakta héja
temperaturen under nagra dagar fér att underlatta for
jasten.

3. Tappa pa fat och lagra vid 2-5°C i 2-4 veckor alternativt
tappa upp pa flaska och kolsyrejas innan lagring.

Tag ett nytt hydrometerprov. Detta ar FG-vardet.
Alkoholhaltutrdkning: (OG-FG) x 131,25 = ABV

Har kommer lite tips hur du kolsyrar ditt 6.

1. Tvatta och sterilisera de flaskor du har tankt att
anvanda. Lagg kapsylerna i en skal med
desinficeringsmedel. Sterilisera allt som kommer att vara
i kontakt med 6let!

Vi rekommenderar att du koper Carbonation Drops.
Dessa ar anpassade doseringstabletter av glukos/socker.
Folj bara doseringsanvisningarna pa forpackningen.
Annars kan du anvanda vanligt socker: 2-3 gram
strosocker per 33 cl flaska. Jast som finns kvar i 6let kom-
mer &ta sockret och bilda kolsyra.

Fyll flaskorna med 6l och lamna en liten luftficka i
flaskhalsen. Kapsylera och stall morkt i rumstemperatur i
minst en vecka. Oppna en flaska och kontrollera att det
bildats kolsyra. Vid behov lat sta langre. Nar kolsyran ar
bra staller du in ditt 6l i kylen och later mogna i ett par
veckor.




