Lidenlund Brownale

Maeskning: Urtkogning: Geer: 0G: 1043
19 liter vand 20 gram Target S-04 - Safale FG: 1010
Malt 25 gram East Kent IBU: 27
Goldings ABV: 4,33% alc.
EBC: 45 (brun)

Ingredienser:

Geeren skal aktiveres, dettes g@res bedst i en geerstarter, men skal som minimum aktiveres i
desinficeret vand, som

det fgrste pa brygdagen.

Maskning (60minutter ved 66°C):

Maeskemetode: Single infusion, dvs. at der holdes samme temperatur under hele maeskningen
Maeskevandet opvarmes til 72°C grader, og malten tilsaettes. Ved tilseetningen af malten, falder
temperaturen til ca. 66°C, som er den gnskede maesketemperatur. Maeskningen fortszettes i 60
min.

Efter endt maeskning opvarmes det til 77°C, hvorefter sigten haeves og filterkagen skylles(Sparges)
med sd meget 77°-78°C vand som muligt, for at

fa det sidste sukker ud af kagen. Der skal nu veere ca. 26-27 liter urt.

Urtkogning (60minutter):

Humle pose 1 koges i 60 min(17gram Target humle)

Humle pose 2 tilsaettes efter 45 min, dvs. at den koges med i 15min.(17gram East Kent Goldings)
Efter yderligere 5 min tilsaettes 9 gram klarurt. (ca. 1 gram pr. kg malt) som koges med i de sidste
10min.

NB! Nar den sidste humlepose er tilsat monteres modstrgmskgleren, og der pumpes kogende urt
gennem

modstrgmskgleren, sa vi er sikker pa at den er desinficeret og klar til kgling. Der skal ikke vaere
kglevand til under desinficeringen af kgleren. OBS! Gaelder kun det gamle Lund anlaeg

Geering: (10-14 dage)

Der bgr vaere 25 liter vand i geerspanden, ellers fyldes efter med kogt vand, der er blevet koldt
igen.

Geeres ved stuetemperatur indtil den ikke bobler mere, ca. 14 dage ved 20°C, kan evt. omstikkes
efter 7 dage, og derefter geere yderligere 7 dage.

Karbonering (30 dage):
Denne Ale skal karbonernes med ca. 6 g sukker pr. Liter, det er ca. 1% sukkerknald. Flaskerne er
faerdig karboneret pa flaske efter ca. 30 dage.



