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b‘ @ En sann nytelse Cologne

Kolsch

Allgrain, 25 liter

Oppskrift av Holm Brew Crew

HB Kélsch er en elegant, lett fruktig og leskende,
tysk ale med, rotter i Kéin. Det tgrre og forfriskende
preget har ett innslag av korn og en lett, krydret tone
fra Hallertau Tradition humle.

En sann nytelse!

Forventet resultat:

0G: 1.044-48 FG: 1.008-12

251BU ABV: ~5%

8 EBC Effektivitet: 75%
Malt:

4,5 kg Best Pilsner Malt, 3,5 EBC
800 g Best Vienna Malt, 9 EBC
200 g Best Acidulated malt, 3 EBC
Totalt: 5,5 kg

Humle:

| dette settet méa du veie opp humle selv:
Tilsetning 1: 40g Hallertau Tradition 5,5%, 60
min.

Tilsetning 2: 10g Hallertau Tradition 5,5%, 15
min.

Totalt: 50 g

Anbefalt gjeer:
Safale K-97

Vi anbefaler:
Gjaernaering, tilsettes i de siste 15 minuttene av
koketiden for & gi gjeeret bedre vekstvilkar.

Klarningsmiddel. Gir klarere gl ved & gke
utfellingen av proteiner.

Mesking:

Du kan meske pa flere mater. Det enkleste er
en enstegs infusjonsmesk:

64°C i 60 min, 78°C i 5 min.

Eventuelt kan du stegmeske: 55°C i 15 min, 65°C i 45 min,

77°C i 5 min.
Hvor mye vann du skal bruke avhenger av
utstyret ditt:

Beregning av meskevann

Antall liter meskevann varierer ut i fra utstyret
du bruker. Er du usikker kan du ta
utgangspunkt i 16 liter meskevann.

Beregning av skyllevann

Malet er et kokevolum pa ca 30 liter.
Anslagsvis kan du skylle med ca. 19 liter vann
pa 79°C. Noter det ned og gjar eventuelle
justeringer neste gang.

Koking:

Dette settet kokes i 60 minutter. Tilsett humle
som angitt under “Koking” i sjekklisten pa
neste side.

Gjaering:
Det er viktig & bruke riktig mengde gjaer pa rett
temperatur. Husk at gjeeret lager glet!

14 dager pa 16°C

Husk & oksygenere varteren ved risting,
varterlufter eller ren oksygen.

Flasking:

For a fa kullsyre pa flaskene ma du tilsette litt
sukker nar du flasker. Det er viktig & bruke
passe mengde sukker:

Bruk 6 gram sukker per liter ferdig al.

Tapping pa fat:
Dette glet bgr ha 2,7 volumer CO2.

Lagringstid:

Farst to uker ved romtemperatur for
karbonering, deretter kaldt i minimum en
maned.
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Pa bryggedagen:
Navn:

Bryggedato: Batchnummer:

Forberedelser

Vannmengde malt opp
Vannjusteringer malt opp
Alt bryggeutstyr rengjort
Blandet Finest Craftsan for
desinfisering

Alle ventilene er lukket

Fylt opp meskevann
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Mesking
64°C i 60 min, 78°C i 5 min.

Antall liter Antall liter Malt Meskestart

meskevann skyllevann  mesketemp. kl.

O Meskevann har nadd gnsket
temperatur

d Malt tilsatt og klumper rgrt ut

O  Skyllevann malt opp og pa
77°C

d Ferdig mesket

d  Ferdig skylt

Koking

| 60 minutter, tilsett humle underveis:

Kokestart kl.: Antall liter til kok:

Tilsetning 1: 60 minutter
Tilsetning 2: 15 minutter
Tilsatt gjeerneering og
klarningsmiddel, 15 minutter
[ Vorterkjoler desinfisert under
kok, 15 minutter

oo

Etter koking
[ Vorter kjolt ned til 15°C

a Malt oG
OG: Effektivitet:
[ Oksygenert vgrteren
d Pitchet gjeer
A Bryggeutstyr rengjort til neste
gang
Gjaeringstemp.: Liter til gjeering:

Etter 14 dager:
O MaltFG
QO  Jlet flasket/fatet

FG: ABV: Tappedato:

Notater

Enkel feilsgking

Det plopper ikke i gjaerlasen:

Frykt ikke. CO2 kan lekke ut andre steder. Ta heller en
SG-maling og se om tallet er lavere enn OG-malingen.

Jeg traff ikke OG
Vare olsett er beregnet ut i fra 75% effektivitet. Serg for
god sirkulasjon under mesking, ved rgring eller pumpe.

Jeg traff ikke FG

Vanligvis skyldes dette at mesketemperaturen var for hgy
eller at du brukte for lite gjeer. Noter det til neste gang.
Husk oksygenering og gjeerneering.
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