Easter Bunny
20 liter

Info:

0OG: 1065

FG: 1016
Alkoholprocent: 6,5 %
IBU: 26

EBC: 16

Ravarer

Malt:

4500 gram Pilsner malt.
300 gram Hvede malt.

400 gram Karamel malt.
400 gram Cookie malt malt.

Humle:
30 gram Perle PL
30 gram Saaz CZ

Tilszetning:

Maskeprogram

Anvend fglgende maeskeprogram:
66 grader i 60 min.
78 grader i 5 min.

Geaeringstemperatur

Geaeringstemperaturen er afhaengig af, hvilken geertype du har
valgt. Laes pa pakken hvad den optimale geeringstemperatur
er. Du kan ogsa bruge fglgende grundregler:

Undergeer: 8 — 12 grader.
Overgeer: 18 — 22 grader.

Du skal forvente, at en overgaeret gl tager cirka 3-6 dage om at
geere faerdigt. En undergeeret ¢l kan du forvente varer fra 7-21
dage inden den er faerdig.

Geaeringen er faerdig, nar der ikke laengere er aktivitet i
geerlasen. Tag for en sikkerhedsskyld en hydrometermaling,
for at veere sikker p3, at FG lander som forventet i opskriften.
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Humletilseetninger

Humle tilsaettes som fglgende:

Total kogetid: 60 min
30 gram Perle (60 min).
15 gram Saaz (30 min)
15 gram Saaz (2 min)

Bemaerk: Den fgrste humletilsaetning skal i alt koge 60 min.
Det betyder, at nar urten koger tilsettes Perle humlen.
Derefter koger du 30 min, og tilseetter Saaz humlen og koger
videre i 28 min, hvorefter det sidste Saaz humle tilsaettes. Der
koges videre i 2 min. Herefter er humlekogetiden feerdig.

Lige nar urten begynder at koge, sa dannes der en del skum pa
overfladen. Pas pa det ikke koger over. Nar skummet har lagt
sig, sa tilsaetter du humlen som anfgrt ovenfor.

Hvis der er angivet Dry hop humle, sa tilseettes den humle ved
omstikning.

Fremgangsmade

1. Start med at valse malten, hvis du ikke har bestilt den valset
hos os.

2. Lav en grundig renggring af dit brygudstyr, gaertank, brygske
og andre ting der kommer i kontakt med urten.

3. Fyld din gryde med 15 liter koldt vand, og opvarm vandet til
70 grader.

4, Tilseet malten og rgr godt rundt, sa alt malten er daekket af
vand.

5. Fglg herefter maskeprogrammet, der er angivet i venstre
side.

6. Si herefter malten fra urten (vaesken).

7. Overhald med 75 grader varmt vand, indtil du nar op pa 23
literi alt.

8. Bring herefter urten i kog

9. Tilszet herefter humlen som angivet under
“humletilsaetninger”.

10. Hvis det er angivet Irish Moss og andre tilsatninger under
ravarer, sa tilsettes de begge 15 min fgr humlekogningen er
slut.



11. Nar humlekogningen er faerdig, sa sier du humlen fra, og
herefter starter nedkglingen. Dette ggres bedst med en chiller
eller en modstrgmskgler.

12. Nar temperaturen | urten er under 25 grader, sa tilszettes
geeren.

13. Heeld urten over i din gaerspand. Sgrg for, at geerspanden
pa forhand, er grundig rengjort, og desinficeret. Dette er
ekstrem vigtigt, for at du opnar et godt resultat. Kom geer las
pa din spand, og fyld denne med vand.

14. Stil din geerspand ved en stabil temperatur indenfor det
temperaturinterval, der er angivet pa geerpakningen. Hvis du
er | tvivl, sa kig under punktet gaeringstemperatur, og anvend
den temperatur.

15. Du kan forvente, at gllet starter med at geere, indenfor
cirka 6 timer. Allerede nzeste dag, vil du ved overgezeret gl, se
meget aktivitet i geerrgret. Hold gje med at der stadigvaek er
vand i geerrgret, indenfor de fgrste dage. Herefter begynder
geeringen at bliver langsommere igen.

16. Nar der er mere end 5 minutter mellem hvert blob, sa er
det tid til at omstikke gllet til en ny geerspand. Renggr og
desinficerer den nye gaerspand og din haevert. Omstik herefter
gllet. Lad gllet sta 1-2 ugeri den nye gaerspand. | nogle tilfeelde,
vil der starte en lille eftergeering, mens der i andre tilfaelde ikke
er nogen aktivitet i geerrgret.

17. Det er nu tid til eftergeering.

Eftergeering

Hvor meget sukker der skal tilszettes til eftergaering, afhanger
af geeringstemperatur og andre faktorer. Hvis du som
tommelfingerregel tilsetter fglgende:

Overgeret gl: 6-7 gram sukker pr. liter gl.
Undergzeret gl: 4-5 gram sukker pr. liter gl.

Sukkeret koger du op i et par dl. vand. Vandet koges op og
nedkgles herefter til under 30 grader. Tilszet derefter gllet der
netop er omstukket. Rgr rundt med en rengjort og desinficeret
rgre ske. Haeld derefter gllet pa flasker.

Dine notater

Det er en rigtig god idé, at tage notater under din brygning. Det
gor det meget lettere, at genskabe et bryg, nar det som
forventet, bliver et rigtig godt resultat.

Opnaet OG:
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Opnaet FG:

Opnaet alkoholprocent: (OG-FG) / 7,5 =

Andre noter:



