BIAB SJEKKLISTE BATCH:

DAGENE FOR

Vask og sjekk utstyr (gryte, bord, hevert, gjeeringskar, gjeerlas, slanger, vearterkjgler)

Star San / annen desinfeksjon

Malt, humle, gjeer, irish moss. Ev. spraymalt i reserve.

Maltpose, humlepose

Klargjgr sted og temperatur for gjaering

Gjer Klar til nedkjgling av verter; flasker med is/isbiter, motstreamskjgler e.l.

Sett gjeerstarter hvis aktuelt
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BRYGGEDAG

Gjer klar Star San (bgtte + spray)

Rehydrering av tgrrgjeer hvis aktuelt (kan starte med dette nar kokingen er i gang):

Desinfisér en beholder med lokk

Kok 2 dl vann, hell i beholderen og kjal ned til 30-35 °C

Stre gjeeren pa vannoverflaten, sett pa lokk

Etter 15 min: Snurr/rist forsiktig pa beholder for a blande inn. Bruk helst innen 30 min.

Utstyr: Gryte, bord, slanger, kabler, hevert, rgreskje, sil, gjaeringsbatte, gjeerlas, humle-
/maltpose, stor gryte til malt etter mesking, termometer (x27), hydrometer, ev.
refraktometer, handklzer, vekt, litermal

Ekstrakt? Sett beholder i varmt vann for & fa det lettere ut.

Mal opp malt, humle og irish moss. Ev. krydder.
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BRYGGING

Steng kran pa gryte, fyll i vann, varm opp til 3-4 grader over mesketemp (f.eks. 66° +

4°). Bruk ev. en kalkulator. Tid start oppvarming:

Ha i maltpose og hell malt forsiktig oppi, rar, sett pa lokk. Hold temperatur i 60 min.

Slapp av med en god ale

Resirkulering (pumpe eller manuelt (Igft vann over maltet hvert 15. min, mye til slutt))

Varm opp til 77° (utmesking), hold temperatur i 10 min.

Ta ut maltposen og begynn kok. Sjekk S.G. og tilsett ev. spraymalt for & na O.G. Hvis

hydrometer, korriger for temperatur: Kalkulator. SG:

Ved kok, tilsett farste humle (ev. i humlepose). Hvis ekstrakt, ta av varme og tilsett
maltekstrakten. Rar godt og sett tilbake. Hell tilbake ev. vgrter som har rent ut av

maltpose. Kok i 60 min. Tid start kok:

Folg humleskjema inkl. ev. krydder:

Humle/krydder #1: Tid:
Humle/krydder #2: Tid:
Humle/krydder #3: Tid:
Humle/krydder #4: Tid:
Humle/krydder #5: Tid:

Husk irish moss 10 min fgr koking ferdig. Hvis spiralkjgler; senk nedi samtidig.

Koking ferdig: Ta ut humlepose, tilsett ev. siste humle rett oppi.

Nedkjgling til 16-18 grader

Desinfiser sil, gjeeringskar og las

Tapp verteren over til gjeeringskar gjennom sil. Mal O.G.:

Tilsett gjeerblandingen og sett pa lokk.

Bruk en blank plastpose, spray pa Starsan og hold over gjaerlashullet mens du
vugger/rister gjeeringskaret for & fa oksygen inn i vgrteren, minimum 10 min.

Sett pa gjeerlas (med Starsan) og sett i gjeeringstemp (f.eks. 20°). Tid:

Vask utstyr. Tid ferdig:
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