Vinel Hobby

Velkommen til landets bedste specialbutik.
Danmarks bedste websted for bryggere.

Min Egen Chokostout til 20 liter, ca. 5,5% alkohol.
Dette er et godt seet, til den der vil brygge en rigtig god stout med undertoner af chokolade.

Seettet indeholder fgigende:

2 kg. Tarret maltekstrakt fra Muntons

1 kg. Chokomalt

250 gram Dextrose

100 gram "Northern Brewer" humle (kun 45 gram anvendes).
11 gram tarret DCL overgeer

12%> gram Klar Urt (Carrageenan)

For at brygge dette saet, far du behov for falgende udstyr:
1 stk. geeringsbeholder - vi anbefaler en geeringsspand.
1 stk. geerrar

1 stk. termometer

1 stk. heevert

1 stk. Oechsleveegt (hydrometer)

1 stk. 200ml malecylinder (til brug med oechslevaegten)

Du kan veelge at bestille et komplet begyndersaet , som indeholder det du behgver for at
komme igang. Find begyndersaettet i vores webbutik pa www.vinolhobby.dk

Til opbevaring af dit gl skal du enten anvende:
1 Festfad "starterkit” samt 10 stk. 50 cl. flasker eller cirka 66 glflasker (33 cl.)

1 kapselapparat (er ogsa indeholdt i begyndersaettet)
1 pose glkapsler (er ogsa indeholdt i begyndersaettet)
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Sadan kommer du i gang:
Bemaerk, at du bgr fa din geer i gang mindst 1 - 2 timer inden brygningen ved at lave en starter.

1. At lave en geer “starter”.

OBS: Det er vigtigt, at alt, der havner i din starter, er sterilt og rent.

Tag en ren glasflaske pa 0,25 - 0,50 liter (helst gennemsigtig). Kog en kedel vand, og sterilisere
flasken ved at fylde den op med kogende vand. Steriliser dit termometer ved samme lejlighed, og laeg
det til side pa en ren tallerken. Heeld det kogende vand ud igen, men behold 1cm vand i bunden af
flasken. Heeld 2 teskefuld sukker i flasken. Tilseet koldt vand fra hanen, indtil flasken er halvt fuld. Mal
temperaturen. Hvis den er over 30 grader, stilles flasken i koldt vand indtil temperaturen falder til 30
grader.

Nu har du det perfekte miljg, hvor dine geerceller kan klarggre sig!

Tilseet geeren og brug et stykke kagkkenrulle eller vat til at lukke toppen af flasken. Saledes kan den
CO2, der dannes, komme ud; men bakterier kan ikke treenge ind.

Find et sted i boligen hvor temperaturen er varm, omkring 24 grader (mindst 20 grader), og stil flasken
derinde.

| labet af de naeste 1 - 2 timer burde du kunne se, at vaesken skummer.

2. Brygdagen

Du kommer til at bruge 3-4 timer i kekkenet i dag.

Allerfarst - fyld din(e) gryde(r) op med 12-15 liter vand (men ikke helt til toppen) og saet dem over pa
komfuret. De skal varmes op til 70°C, og det tager tid. Mens de varmer op, steriliseres
geeringsbeholderen (geeringsspand eller vinballon), termometer, si og tragt med Domani ballonrens.
Folg vejledningen pa emballagen.

Humlen skal deles op i 2 portioner: 30g, 15¢.

Nar vandet er 70°C, tilseettes den knuste malt. Lad det sta ved 66-68°C i 75 minutter. Derefter skrues
op til 75-80°C i 10 minutter.

Fjern derefter det meste af malten med en si. Du har nu faet al farve og smag ud af den ristet malt.
Tilseet derefter den tgrrede maltekstrakt samt dextrosen, og rar rundt, indtil det er oplgst.

Nu hedder det "urt".

Skru op for varmen til urten koger, tilseet den farste portion humle (bruger du 13g pa gryden skal du
passe pa at det ikke koger over!).

Lad urten koge i 60 minutter. Ved kogning omdannes nogle af stofferne i malten, og bitterheden bliver
udtrukket af humlen. Dette farste parti humle kommer kun til at give bitterhed i gllet, da alle smags- og
aromakomponter fordufter under den lange kogetid.

Nu er det tid til at tilseette "smagshumlen".

Mens urten koger, tilseettes den anden portion humle samt Klar Urt.

Klar Urt tvinger proteiner, som ellers kunne ggre gllet uklart, til at klumpe sammen og falde til bunden.
Lad det hele koge i 15 minutter til, for at udtreekke smagskomponenterne, her er det vigtigt at du holder
gje tiden for at smagskomponenterne ikke fordamper.
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Brug de 15 minutter til at ggre geeringsbeholderen klar. Skyl den med rent vand for at fjerne resterne af
steriliseringsmidlet.

Haeld den varm urt over i gaeringsbeholderen gennem en si. Humlen danner et naturlig filter, s det
mest af det slam, der er blevet dannet under kogning, ikke kommer med. Det, der slipper igennem, skal
alligevel nok falde til bunden efterhanden.

Fyld nu geeringsbeholderen op til 20 liter med koldt vand fra hanen. Sgrg ogsa for at der sker sd meget
iltning af vandet under pafyldningen som muligt. Det ggres ved rigtigt at lade vandet pjaske ned i
geeringsbeholderen. Geeren bruger nemlig ilt i det fgrste dagn i stedet for sukker, mens den "gar sig
klar".

Tjek temperaturen. Hvis den er over 25°C, er det ngdvendigt at lade det hele kgle ned. Laget skal
leegges pa gaeringsbeholderen imens men ma ikke veere luftteet, da der dannes vakuum med nedkgling.
Skyl gllet godt rundt i beholderen sa den sukkerrige, varme urt bliver godt blandet med det kolde vand.
Hvis du har en Oechslervaegt (hydrometer), er det nu, du tager en prave og maler veegtfylden. Husk at
leese hvilken temperatur din oechsleveegt skal méale med, normalt er det ved 20°C.

Resultatet vaere omkring 1.055.

Sa snart temperaturen er under 25°C, heeldes indholdet af geerstarteren i urten.

Seet laget med gaerragr pa geeringsbeholderen, og stil den hen til geering.

En geeringstemperatur omkring 20°C er optimal.

Under 18°C, tager geeringen lang tid.

Over 24° C, dannes der ugnsket smags- komponenter i gllet.

Geering kommer i gang i lgbet af et par degn. Det kan dog ske tidligere, hvis gaeren er meget "vagen".
Nar gaeringen er kommet i gang, vil du typisk se et tykt lag skum og geer dannet pa overfladen. (Det er
derfor, Ale-geer hedder "overgeer", selvom det faktisk er geercellerne, der flyder rundt i veesken, der laver
arbejdet.) Geerlaget er en god ting, da det forhindrer bakterier i at treenge igennem.

I lgbet af den naeste uge, skal du gare flaskerne klar, eller dit trykfad klart. Det vil sige rengaring og
sterilisering. Efter 3 uger, vil geering veere feerdig.

Du kan tjekke det ved at bruge et hydrometer og se hvor langt det er kommet.

Det vil nok slutte et sted mellem 1.010 og 1.015. Det betyder sukkeret er veek og omdannet til den
lettere alkohol og CO2, og derfor er vaegtfylden faldet.

Vent hellere et par dage ekstra end at slutte for tidligt, for det bedste resultat.
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3. Pa flaske eller fad

Nar endepunktet er naet, skal gllet over i sin endelig beholder. Men farst skal geercellerne indtage
deres sidste maltid, sa de har neering til at danne den ngdvendig maengde kulsyre (CO-) i det feerdige al.
Oplgs 100g sukker i 500ml kogende vand, lad det kgle lidt af, og heeld det i geeringsbeholderen.

Rer rundt med en steriliseret bryggeske, sa det bliver blandet godt sammen. Pragv at undgar at forstyrre
det tykke lag geer og slam, der ligger pa bunden af gaerspanden, det gar ikke noget at lidt geer bliver
hvirvlet op.

Som et alternativ til den lidt usikre sukkerdosering anbefaler vi brug af COOPERS CARBONATION
DROPS, eller kulsyrebolsjer, som vi kalder dem. Et enkelt bolsje i en 33 cl flasker giver korrekt
sukkerdosering til eftergeeringen.

Ved brug af en steriliseret haevert (husk at haeverten ikke taler kogende vand) flyttes gllet over i
flaskerne eller dit trykfad. Denne gang skal det ikke iltes. Fa slangen ned i bunden af flasken for at
undga for meget plask. Dette job er velegnet til to personer, en der fylder, og en der saetter kapslerne
pa. Lad der vaere 1cm luft i hver flaske.

Ved for lidt luft, kan overtrykket spraenge flasken!

Eftergaering

Jllet skal have tid til eftergeering, og derfor skal det stilles i et rum som har en temperatur pa 20- 24°C.
Et par uger er nok, og du vil typisk se et tyndt lag geer dannet pa bunden af flaskerne. Farst derefter
skal gllet hvile sig et kaligt sted i 10-15°C, som tilfeeldigvis ogsa er den rigtig serveringstemperatur.
Hvis du har brugte en eller flere gennemsigtige flasker, kan du se hvordan gllet ser ud og tjekke, om det
er blevet klart.

Et par maneder er nok en optimal hviletid, men pyt, det er jo dit bryg, smag pa det nar du har lyst.
Det kan veere interessant at opleve, hvordan smagen udvikler sig med tiden.

P& neeste side har vi lavet en bryggelog som du kan bruge pa brygdagen, den kan du bruge bade til at
kigge tilbage nar du naeste gang vil brygge samme g@l, eller til at kontrollere at du overholder de tider
som er angivet i "opskriften”. Det er let at glemme hvad tid urten kogte og hvad tid man puttede humlen
i, det hjeelper loggen dig med at holde styr pa.

Held og lykke med dit bryg!

Serien Min Egen QI er et
Kvalitetsprodukt fra DOMANI
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Bryggelog:
Dato
@ltype: Min Egen Chokostout.
Vand sat over klokken
Vand 70°C klokken
Malt tilsat klokken
Maltekstrakt & dextrose tilsat klokken
1. humle (30 g) tilsat klokken
2. humle (15 g) & Klar Urt tilsat klokken
Startgeering
Dato: Oechsle:
Mellemresultater
Dato: Oechsle:
Slutgeering
Dato: Oechsle:
Tappe dato:

Tilfredsheds barometer (skala 1-10)

Lige efter tapning (3 uger)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2-3 maneder efter tapning

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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