Fyllig och god amerikansk pale ale. Med detta kit brygger du
ett 6l mycket likt pale ales fran norra Kalifornien. Fruktig
och frisk smak och arom.

KITTET INNEHALLER:

SIRAP:
3 st White Sorghum Syrup (3.4 kg ska anvandas)

HUMLE:

28 g Cascade
14 g Cascade
28 g Cascade
28 g Cascade

JAST:
2 st Nottingham Ale | Lalbrew

FORVANTAT OG: 1.056
FORVANTAT FG: 1.016

FORVANTAD ABV: 5.2%
JASTEMPERATUR: 20°C

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

SORGHUM BEER KIT | 20 LITER

PALE ALE

DU BEHOVER:

e Rengorings- och steriliseringsmedel

Gryta/bryggverk som klarar att koka ca 16 liter vort.
e Jasutrustning anpassat for att jasa 20-liters batcher.
e 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 kommaii
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 6vrig
utrustning som kommer i kontakt med vorten efter
koket ar avslutat. Slarv med sterilisering kan leda till att
ditt 6l blir infekterat!

1. Varm 15 liter vatten till kok.




INMASKNING - Tillsitt 3.4 kg av White Sorghum Syrup. Rér Har kommer lite tips hur du kolsyrar ditt 6l.

om tills sirapen |6sts upp i vattnet. . - ..
P PP 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!

2. Virekommenderar att du kper Carbonation Drops.
Dessa dr anpassade doseringstabletter av glukos/socker.
Folj bara doseringsanvisningarna pa férpackningen.

Oppna humlepdsen mérkt med 28 g Cascade och hill Annars kan du anvénda vanligt socker: 2-3 gram

innehallet i grytan. Koka i 55 minuter. strosocker per 33 cl flaska. Jdst som finns kvar i dlet

kommer &ta sockret och bilda kolsyra.

HUMLEKOKNING - Humlen skall koka totalt 60 minuter.
Anvand ej lock.

Oppna humlepdsen mirkt med 14 g Cascade och hill
innehallet i grytan. Koka i 5 minuter d.v.s. totalt 60 3. Fyllflaskorna med 6l och Iamna en liten luftficka i
minuter. flaskhalsen. Kapsylera och stall i rumstemperatur i minst
en vecka. Oppna en flaska och se att det bildats kolsyra,
vid behov I3t sta langre. Annars stéller du in ditt 61 i
Oppna humlepdsen markt med 28 g Cascade och hill kylen och later mogna ett par veckor.

innehallet i grytan. R6r om.

Stang av vdarmen!

KYLNING — Kyl vorten. Antingen tappar du vérten till
jashinken forst eller sa kyler du vorten nar den &r kvar i
grytan. Med fordel kan en kylspiral anvandas. Om du saknar
utrustning for att kyla vort kan du istallet gora det med ett
klassiskt vattenbad.

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

Mat temperaturen med en steriliserad termometer. Kyl ner
vorten till runt 20°C. Om du inte redan har den i jashinken
for du 6ver den dit. Spa upp till 20 liter med friskt vatten
om det behdvs. Mat OG-vardet med en Hydrometer och
notera det.

JASNING - Oppna jastforpackningen/jastférpackningarna
med en steriliserad sax och hall 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 +20°C.

TORRHUMLING - Nér jasningen ar klar (mat med
Hydrometer sa jasningen stannat) haller du i 28 g Cascade.
Lat sta tva dagar till.

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




