Hjemmebrygning med Brewferm®- glsaet

Bryg selv gl - Dansk vejledning

Brewferm®-glsaet er meget nemme at bruge. Det atgigr at sgrge for, at alt er

fuldsteendig rent. Laes hele vejledningen omhyggehgen du starter. Forberedelsesprocessen
er grundlaeggende den samme for alle typer gl, meengden af sukker og vand varierer for

de forskellige typer. Maengden for hver type er VIBABELLEN FOR VAND OG SUKKER.
Fremgangsmade

Fjern plastl&get, gaeren og — hvis det gnskes ettikpé& beholderen. Abn dasen med

en dasedbner, og varm den over vandbad (bain-nmaii&x 10 minutter for at gare

maltekstrakten mere flydende. Heeld indholdet owtrrentbryggekarnhvid plastpangd

vinballon, tande osv.). Skyl dasen med 1 liter igoostevand pa cirka 55 °C, og haeld
vandet i bryggekarret. Tilsaet nu 2 liter varmt pand, hvori sukkermaengden (se SUKKER
1-kolonnen) pr. liter brygmaengde er oplgst, og dhigodt. (Bemaerk: Sukker oplgses
hurtigere i kogende vand, men dette forleenger afggtiden). Endeligt tilseettes den
maengde vand angivet i VAND 1-kolonnen, og blandmagtkgles til cirka 20 °C.

Oplgs geeren fuldsteendigt i et halvt glas vand (omkt50 ml), der er cirka 25 °C. Vent 15
minutter,

og rgr det sa i den afkglede blanding. Nu maletnséssefylden (specifik massefylde) med
hydrometeret

Den ideelle veerdi star pa beholderens etikette (©.Griginal Gravity) og i tabellen nedenfor.
Geering

Luk spanden med laget, og sgetrrarepa laget. Heeld vand ned i geerrgret, indtil det er

fyldt halvt op, og luk det med en prop for at hokdgv og bananfluer ude. Placer spanden

et varmt sted (18-23 °C), og lad blandingen geenka 10 dage. For at opna det bedste resultat

skal temperaturen holdes sa stabil som mulig. Gstitten afhaenger



af omgivelsestemperaturen, men du bgr altid kueneoget aktivitet inden for 12 til

24 timer. Jo lavere temperatur, desto leengere gagidin Nar boblerne stopper med at
komme op til overfladen eller vandniveauet i gaatgorbliver det samme, indikerer det,
at geeringen er feerdig.

Klaring

Det anbefales at overfare gllet til en ren behotded et geerrgr, far det er helt gaeret og
kun viser en smule aktivitet i geerragret. Gar ditsigtigt ved at bruge tappehanen, men
fiern farst geerraret eller laget. P& den made hotdm gllet adskilt fra geerbundfaldet.
Opbevar blandingen i 1 til 2 uger ved en tempenaéu20-23 °C. Dette er klaringen eller
anden geering. Mal massefylden igen efter klarin@emeerk: Dette mellemliggende
trin anbefales, men det kan springes over, hvikwtuhar én spand.

Pafyldning

Det er altafggrende at have et hydrometer for ah&wafgare, hvornar man kan starte
pafyldning af flasker. Hydrometeret bruges til dtlenmassefylden af blandingen, inden
den pafyldes flasker. Dette er den endelige makkefgg den kan variere afhaengigt

af gltypen (se TABELLEN FOR VAND OG SUKKER). FoleBrewferm®-glseet er den
optimale specifikke massefylde (massefylde vedIdéfyg) 1.010.

Man kan starte pafyldning af flasker, nar gllet dén rette specifikke massefylde.
Overfar farst gllet til en anden ren beholder igeette gares forsigtigt ved at bruge
tappehanen. Fjern farst geerraret eller laget, ogfewikke at rare bundfaldet op. Tilfgj
dernaest SUKKER 2-maengden til gllet, hvilket erl7@plas farst sukkeret i en lille
smule kogende vand. Advarsel: Tilfgj kun 2,5 gilishallet fyldes i en tagnde. Hvis en
kombination af tender og flasker pafyldes, separdeeto maengder farst fra hinanden,

hvorefter den anbefalede maengde sukker kommes diele



Bland det grundigt med en ragreske for at fordelksret jeevnt i gllet. Overfar nu gllet til
solide glflasker eller en tgnde, hvor det geeran.i@rsegl flaskerne, og opbevar dem et
varmt sted i 14 dage. | slutningen af denne peri@oheen flaske abnes (hvis du har fyldt
agllet pa flasker) for at kontrollere, om der er einnok kulsyre. Hvis det ikke er tilfaeldet,
flyttes gllet til et kaligt sted (cirka 10 °C) ith 8 uger, sa det kan lagre og klare. Hvis ikke
der er blevet dannet nok kulsyre, sa vent nogle dag tiek igen.

Haeld din leekre Brewferm®-gl forsigtigt op uden @ter geerbundfaldet op. Skal!

Tips

* Alle beholdere, flasker og andet materiale skakea grundigt. Brug et industrielt
rengaringsmiddel, som er specielt beregnet tiledettmal, sdsom Chemipro® OXI, for

at opna det bedste resultat.

» Brewferm®-gl er steerke, aromatiske gl, og de kradggor ofte en laengere lagringstid
(6 til 8 uger). Respekter altid denne periode. Almodighed bliver belgnnet med

en enestaende glkvalitet.

« Specielt i omrader med hgj vandhardhed bgr magebvand, der har vaeret kogt og
kalet ned, til at lave gllet. Det forbedrer smaggrskummet pa det feerdige al.

« Man kan anvende kandis eller rgrsukker i stedealfnindeligt hvidt sukker for at opna
en bestemt smag. | sa fald skal man bruge 5 % susgdieer.

* De fleste Brewferm®-gl har en lang holdbarhedstderkere @l, desto lsengere holdbarhed.

Skal!

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER:
Serg for at overholde de falgende regler for atganaksiko for, at flasker eller tander

eksploderer:



« Brug kun trykfaste og genanvendelige glflasker, #daa har ridser og sk

« Stol ikke alene péa den faste geeringstid og bobliegeerraret. Mal altid gllets star

slutmassefylde som beskrevet i vejlednin

» Tilsaet atlrig for meget sukker ved pafyldnii

« Under geeringen opbevares flasker og tander i eragpukket rum. Undga opbevar

i passager eller meget trafikerede omr:

» Opbevar aldrig fyldte flasker eller tander stedeqr de bliver udsat for direksollys.

Type Bryg antal liter | Sukker 1 Vand 1 FG Flaskning | Sukker 2
Pils 12 liter Ingen 8 liter 1010 100 g
Abbey Ale 9 liter 500 g 5 liter 1010 90 g
Chnistmas 7 liter Ingen 3 Inter 1020 Ingen
Ambiorix 15 liter 1075 g 11 liter 1010 120 ¢
Kriek 12 liter 500 ¢ 8 liter 1010 100 g
Diablo 9 liter 500 ¢ 5 liter 1010 90 g
Gold 12 liter 500 g 8 liter 1010 100 g
Old Flemish |12 liter [830 ¢ |8 titer 11010 1100 ¢
Brown |

Tarwebier 15 liter 750 ¢ 11 liter 1010 150 g
Grand Cru 9 liter 500 g 5 Iter 1010 90 g
Trippel 9 liter 500 g 5 liter 1010 N ¢
Tahos. | 120 500 ¢ 8 liter 1010 100 ¢
Gallia 12 liter 500 g 8 liter 1010 100 g




