B ABV: 4,7%
i / 0G: 1,046
N@ISOM
HIFRY g g FG: 1,010
EBC: 6,3

- IBU: 21

FORVENTET RESULTAT
OG: ~1.046 FG: ~1.010 ABV: ~ 4,7% IBU: ~21 EBC:~6,3
Koketid: 60 min Effektivitet: 75%

MALT
5 kg Viking Pilsner malt, 4 EBC

Totalt: 5 kg

MESKING
68°C i 60 min
78°C i 10 min.

HUMLE
Tilsetning 1: 50g Mosaic, 30g Citra, 5 minutter igjen av koketid
Tilsetting 2: 60g Citra, 50g Mosaic, 3 dager for flasking

ANBEFALT GJAR
2 PK SafAle US-05

GJARING

14 dager pa 18-20 °C (1 dag cold crash om mulig) Stabil
gjeeringstemperatur er viktig. Husk at gjeeret lager olet! Husk &
oksygenere vgrteren ved risting, Varterlufter eller rent oksygen for
tilsetting av gjeer.

NAISOM

craft beer

Dette glet het tidligere New England Pale Ale. Det er stragult ¢l med masse
humlearoma. Happy Pale Ale tilsettes humle fgrst etter at glet er ferdig med a koke. Det
gjer at humle ikke avgir bitterhet.

Happy er det veldig allsidig gl som passer til det meste, men gjgr seg veldig bra til
grillmat og godt krydret mat - eller til fredagstacoen.

Pilsner malt Mosaic
Citra

! DU TRENGER
E * Rengjgring og desinfiseringsmiddel, f.eks Craftclean og Craftsan
E * Kjele eller bryggemaskin som klarer & koke 25-28 liter varter
1 * Kjele eller bryggemaskin som er stor nok til & meske alt maltet
E » Mulighet til & varme opp skyllevann
E * Gjeeringstank som er stor nok til & gjeere ca. 25L
E « Utstyr for & tappe olet pa fat eller flaske
i VI ANBEFALER
1 Gjeerneering, tilsettes i de siste 15 minuttene av koketiden for a gi
gjeeret bedre vekstvilkar. Klarningsmiddel, Hvis man ikke gnsker at
1 glet skal fa et skikkelig takete (hazy) utseende sa anbefaler vi &
! tilsette en tablett protafloc mot slutten av koketiden eller ved start
av whirlpool.
Gjeerstarter til fersk gjeer

FOR DU STARTER A BRYGGE

i 1. Begynn med a kontrollere at du har fatt alle ingrediensene som er
i listet opp til venstre.

E 2. Les oppskriften ngye for du setter i gang.

E 3. Rengjar alt bryggeutstyret. Ikke bruk vanlig oppvasksape nar du

! rengjer ditt bryggeutstyr.

E 4. Desinfiser alt utstyr som kommer til & komme i kontakt med din

E nedkjglte vgrter. Vi anbefaler f.eks Craft San eller lignende. Fgalg

1 doseringsanvisningen. Evt. spray utblandet Igsning med sprayflaske
E pa alle flater som innsiden av gjaeringstanken, gjeerlas, tappekran,

i lokket og alt annet utstyr som kommer i kontakt med den nedkjglte

E verteren. Slurving av renhold er den vanligste arsaken til gdelagt al.

@& Litebrygg



PA BRYGGDAGEN

STEG 1 - FORBEREDELSER - DATO:

O Vannmengde malt opp

Q Vannjusteringer malt opp

(4 Alt bryggeutstyr rengjort

(1 Blandet desinfiseringsvaeske, f.eks. Finest Craftsan

[ Alle ventilene er lukket

[ Fylt opp meskevann

1. Om du har f.eks. en falskbunn eller maltrar, eller lignende i ditt
bryggeri/gryte, er det anbefalt & fylle opp vann sa det nar bunnen
av dette for du fyller opp meskevann.

2. Hvor mye vann som skal brukes avhenger av hvilket
bryggesystem du bruker. Men er du usikker kan du bruke 3 liter
vann per 1 kg malt til 66°C.

STEG 2 - MESKING OG SKYLLING

0 Meskevann har nddd gnsket temperatur

[ Tilsett maltet. Rgr godt rundt og sgrg for at evt. melklumper er
opplegst. Hold temperaturen p& 66°C i 60 minutter.

Q Skyllevann malt opp og varmes til 80°C. Dette vannet skal
brukes for & skylle igjennom den brukte mesken.

[ Ferdig mesket. Varm opp mesken under kontinuerlig omrgring
eller sirkulasjon til 78°C. Dette gjeres for at det skal bli lettere a
skylle ut alt sukkeret fra mesken.

[ Sil av varteren (den veesken som skal bli gl) fra mesken (brukt
mesk kalles mesk). Hell den avsilte varteren over den kjelen du
skal koke i.

(4 Skyll rolig over masken med skyllevannet du har varmet opp
sa den renner igjennom masken og ned i kjelen, dette steget
kalles enkelt” skylling”. Du skal fortsette & skylle til du har noen
liter mer enn batch-starrelsen, dette er fordi det kommer til & koke
bort noen liter under kokingen av vgrter. Malet er & ha ca 31 liter
vgrter til koking.

STEG 3 - KOKING

[d Varm opp til koking. lkke bruk lokk.

Koking startet:

O Tilsatt gjeernaering, 15 minutter igjen a koke.

Q Varterkjgler desinfisert under kok, 15 minutter igjen & koke.
[ATilsetning 1: 5 minutter igjen av koketid

[d Koking er ferdig. Start nedkjaling.

@k Litebrygg

STEG 4 - KIGLING

[ Fortsett nedkjgling av varter ned til 18°C

Nedkjgling startet:

OBS! Na er det viktig at alt som bergrer varteren er skikkelig
desinfisert!

Mal temperaturen med et desinfisert termometer. Nar
temperaturen har nadd ca. 18°C er varteren klar for overfgring til
gjeeringsbetten.

[ Mal OG. Det er viktig & male OG (Original Gravity) for & vite
hvor mye sukker vgrteren inneholder far gjeering. Dette gjar vi
for & kalkulere alkoholinnholdet senere. OG=

STEG 5 - GJARING OG TORRHUMLING

[ Tilsatt gjeer.

Sett gjeeringstanken et merkt sted som holder 18-20°C.

[ Bryggeutstyr rengjort til neste gang

Etter 11 dager:

Tilsatt Terrhumle Tilsetting 2 - (Humle som tilsettes direkte i
gjeeringskaret kalles “tgarrhumling”)

Tarrhumle tilsatt dato:

Etter 13 dager:

[ Coldcrash* til 5°C hvis det er mulig.

*Det anbefales & gjore en “coldcrash” ved & senke temperaturen for & féa
gjeeret til & synke til bunns av gjeeringskaret for tapping. Etter 14 dager:
[ Ta en ny hydrometerprgve. Dette kalles FG (Final Gravi ty) og
vi kan na regne ut alkoholinnholdet i glet. FG=
(Alkoholutregning: (OG-FG) x 131,25 = ABV)

O Plet tappet pa flaske/fat

Tappedato:

STEG 6 - KULLSYRE OG FERDIG @L PA FLASKE Her

kommer noen tips om karbonering av al:

1. Finn frem flaskene du skal bruke og gi dem en grundig vask og
desinfiser dem. A bruke flaskeskyllere gjgr denne jobben enklere for
deg enn a senke ned flaskene i bgtte med desinfiseringsveeske.
Rett fgr du skal flaske glet kan du leg

ge kapslene du skal bruke til flaskene i et lite desinfiser ingsbad
inntil de skal pa flasken.

Husk & desinfisere alt som skal i kontakt med glet!

2. Vi anbefaler sterkt a bruke “karboneringsdrops”. Disse er
tilpassede doseringsdrops av glukose/sukker. Fglg bare
doseringsanvisningen pa forpakningen. Ellers kan du bruke vanlig
sukker: 6,5-7 gram sukker per liter er en god tom melregel. Gjaer
som finnes igjen i glet vil komme til & spise dette sukkeret og danne
kullsyre pa flaskene.

3. Ferdige flasker med gl settes mgrkt i romtemperatur i minst en
uke. Etter dette bor glet fa sta i kaldt, gjerne i kjgleskap i en uke
eller lengre for @ modnes. Apne gjerne en flaske for & teste hvordan
smaken er. Nar du synes den smaker bra er den drikkeklar.



