Vejledning i brug af Nimbus Sailor Stout — Blackbird — All-grain kit til Nimbus bryganlag.

Kittet 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: Danstar Windsor.

Malt: Pale Ale, Carafa | og Ill, Reg malt og byg
Bitterhumle, sort tape: Target, min. 5 gram
Smagshumle, bla tape: East Kent Golding , min. 5 gram
Aromahumle, hvid tape: East Kent Golding, min. 5 gram
Klar Urt og Servomyces

Maskning. **)

-Monter pumpe og fordelerring.

-Fyld 20 liter (9 cm fra toppen) vand i elgryden og varm op til 72 grader.

-Seet indsatssien ned i elgryden og hzeld malten i under omraring.

-Start recirkuleringen og justér labende temperaturen til 66 grader malt i overfladen.

-Recirkuleringen kgrer i hele maeskningperioden (75 minutter), men kan periodevis standses hvis pumpen kgrer tor.

-Der laves en udmaskning, dvs. temperaturen haeves til 77 grader og holdes der i 10 minutter.

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

Geeren hydreres.
-1,2 dl vand koges og nedkgles til ca. 23 grader.
-Geeren tilseettes og skal std min. 15 min. fer brug. Gaeren skal have stuetemperatur inden tilsaetningen.

Kogning.

-Seet temperaturen til 100 grader.

-Monter modstremskeler.

-Nar urten 'smakoger’, tilseettes bitterhumlen (pose med sort tape).

-Efter 40 minutter tilseettes smagshumlen (pose med bléa tape) og Klar Urt og Servomyces.

-Efter 10 minutter tilseettes aromahumlen (pose med hvid tape) og elgryden afbrydes. Hvis du ikke har en modstremskeler,
koges yderligere i 5 minutter

-Urten koles til ca. 26 grader og hzeldes pa rengjort og desinficeret geertank. **)

Geering.

-Geerstarteren tilsaettes og gaertanken stilles ved stuetemperatur.

-Efter 8 dage omstikkes gllet til en rengjort og desinficeret geertank.

-Efter yderligere 8 dage**) tappes ollet pa fustager er evt. flasker, alt efter behov og temperament..... Ved karbonering via
eftergaering tilsaettes ca. 175 gram sukker eller 200 gram spraymalt.

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

**) Det vil veere en god ide at tage notater og/eller kontrolmalinger under processen. Som minimum bgr noteres:
-Vaesentlige aendringer i meeskeprocessen,

-Veegtfyldemaling efter nedkaling (OG)

-Veegtfyldemaling efter udgeering (FG)

Typiske data:
Bitterhed: 32 IBU
Farve: 94 EBC
Alkohol: 5,1%

0OG: 1050

FG: 1011
Maeskeeffektivitet: 80%

Du kan beregne den endelige alkohold % efter formlen: ABV = (OG - FG) /7,36

Se evt: http://www.haandbryg.dk/ for yderligere information angaende brygprocessen og data.
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