Vejledning i brug af

Cloudy Clare

Hazy IPA

Typisk New England IPA (NEIPA), som er ren og kraftig i smagen.

Kit'et bestar af alle de ingredienser, der skal bruges til et 25 liters bryg i et Nimbus
bryganlaeg, men kan ogsa benyttes pa andre systemer med hgj virkningsgrad
(maeskeeffektivitet pa ca. 80 %).

Indhold:

Geer: New England
Malt: Pale Ale, Mincher, hvedemalt og varmvalset havre
Aromahumle: El Dorado, min 5 gram*
Whirpool og tegrhumle: Citra, Mosaic og Equinox*

Servomyces og ascorbinsyre

Startveegtfylde | Slutveegtfylde | Farve | Bitterhed Alkohol
[OG] [FG] [EBC] [IBU] ABV [%]

1067 1015 13 36 6,8

*) Humlen er pakket med fgdevaregodkendt nitrogen og er blgdere end almindelig vakuumpakning.



Fremgangsmade:

Maskning. **)

-Monter pumpe og fordelerring.

-Fyld 20 liter vand i elgryden og varm op til 65 grader.

-Seet indsatssien ned i elgryden og heeld malten i under omrgring.

-Start recirkuleringen og justér labende temperaturen til 64 grader malt i overfladen.
-Recirkuleringen kgrer i hele maeskningperioden (75 minutter), men kan periodevis
standses, hvis pumpen karer tor.

-Der laves en udmaeskning, dvs. temperaturen haeves til 77 grader og holdes deri 10
minutter.

-Indsatssien haeves langsomt, sa den temmes for urt, og der eftergydes (sparging) med 78
grader varmt vand til ca. 3 cm fra toppen (ca. 26 liter) af elgryden.

Garen hydreres.

-1,2 dl vand koges og nedkgles til ca. 23 grader.

-Geeren tilsaettes og skal sta min. 15 min. far brug. Gaeren skal have stuetemperatur inden
tilseetningen.

Kogning.

-Saet temperaturen til 100 grader.

-Monter modstremskgaler.

-Nar urten har kogt i 50 minutter', tilsaettes Servomyces og ascorbinsyre
-Efter yderligere 5 minutter tilsaettes smags og aromahumlen.

-Efter 5 minutter afbrydes elgryden og kgles med til ca 80 grader. Her tilsaettes 1/3 af
Citrus, Mosaic og Equinox humlerne.

-Urten keales til ca. 26 grader og haeldes pa rengjort og desinficeret gaertank**).

*k%k

Geering.

-Geeren tilseettes, og gaertanken stilles ved stuetemperatur.

-Efter 3 dage tilseettes 1/3 af Citrus, Mosaic og Equinox humlerne.

-Efter 3 dage mere tilseettes 1/3 af Citrus, Mosaic og Equinox humlerne.

-Nar geeringen stopper (vaegtfylden er stabil), ventes 2 dage (diacetyl pause) og derefter
tappes ollet pa fustager, evt. flasker, alt efter behov og temperament.....

Ved karbonering via eftergaering tilsaettes ca. 175 gram sukker eller 200 gram spraymalt.

**) Det vil veere en god ide at tage notater og/eller kontrolmalinger under processen. Som
minimum bar noteres:

-Veaesentlige eendringer i maeskeprocessen,

-Veegtfyldemaling efter nedkaling (OG)

-Veaegtfyldemaling efter udgeering (FG)

***) Der tilsaettes 2,5 g ascorbinsyre ved kogningen ELLER 1,25 g ved farste tarhumling.

Hvis du er ny brygger, kunne dette eksempel sandsynligvis veere til hjeelp:
http://lundteknik.dk/infopdf/Bryg.pdf




Bryglog:

Dato: Brygger: Bemaerkninger
Starttemperetur °C/ Tid:

Maesketemp. start °C/ Tid:

Maesketemp. slut °C| Tid:

Udmaeskningstemp. °C| Tid:

Kogning, starttid: Tid :

Kogning, Servom. + Tid :

ascobinsyre

Kogning, humle: Tid :

Geering, start °C| Tid: Veegtfylde, OG:
Geering, 3. dag °C| Tid: Veegtfylde:
Geering, 6. dag °C| Tid: Veegtfylde:
Geering, °C| Tid: Veegtfylde:
Geering, slut °C| Tid: Veegtfylde, FG:

Alkohol (volume) kan beregnes: ABV = (OG - FG) /7,36

Kommentarer:

Hint til Cloudy Clare:

Ascorbinsyren kan tilseettes med fuld maengde under kogning eller 2 maengde ved 1.
terhumling. Ascorbinsyre modvirker iltning af humlen under lagring og holder derfor din
NEIPA friskere laengere. Hurtigt drikkeklar.




Brygprocessen, -lidt nyttig viden:

Malt er korn, der er (for)spiret, tgrret og ristet i en eller anden grad.
Kun basismaltene har enzymer i skallen, der omsaetter stivelsen til sukkerstoffer under
maeskningen.

For at kunne komme i forbindelse til alt stivelsen, er det vigtigt, at malten valses i den
rigtige grovhed (grid). For groft giver darligt udbytte, for fint stopper recirkuleringen.

Under meaeskningen omseetter emzymer stivelsen til sukkerstoffer:

Beta-amylase giver korte forgeerbare sukkerforbindelser og arbejder primaert i
temperaturomradet 60 — 66 grader. Giver en tgr gl med hgijt alkoholindhold.

Alpha-amylase giver lange sveert forgeerbare sukkerforbindelser og arbejder primeert i
temperaturomradet 64 — 70 grader. Giver en s@d gl med lavt alkoholindhold.

Generelt maeskes der ved ca. 65 grader for at fa en god balance i gllet. Det er her, du har
mulighed for at pavirke gllet ved at maeske lidt lavere eller hgjere alt efter smag og behag.

Der er vigtigt, du ikke ilter under maeskningen eller eftergydningen, da de 'varme'
iltforbindelser vil give en bismag i det feerdige al.

Under kogningen ekstraheres bitterstofferne fra humlen. Hvis du bruger lang tid om at kale
den faerdige urt, vil der ekstraheres flere bitterstoffer end beregnet.

Som tommelfingerregel vil ekstraheringen aftage med en faktor 10, hver gang du szenker
temperaturen med 10 grader. Pa normalt dansk vil det sige, at det tager 10 minutter at
ekstrahere samme mangde bitterstof ved 90 grader, som du ville gare ved kogning i 1
minut (100 grader), og 100 minutter ved 80 grader... Du bar derfor kgle indholdet i gryden
ned til ca. 85 grader, inden du kgler direkte pa geerspand.

Geering: | starten af geeringen er det vigtigt, at der er ilt i urten, da geeren formerer sig sa
lzenge, der er ilt til stede. Hvis ikke gaeren formerer sig, er der ikke nok celler til at
geeringen kan gennemfares uden at give bismag til det feerdige al.

De angivne geeringstider er ca. tider; det er vaegtfylden, der forteeller, nar gaeringen er
feerdig. Ingen aendring af veegtfylden over 3 — 4 dage = geering slut.

Ovenstaende er IKKE en komplet bryguddannelse, men kun simple svar pa nogle af de
spergsmal, der ofte stilles af den nye brygger.

GOD BRYG!
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