Lidenlund Bock - 2019

Maeskning: Urtkogning: Geer: OG: 1065

2.5L pr kg. = ca. 17 liter 20g Perle WLP833 German Bock FG: 1017

vand 23g Perle Lager Yeast IBU: 26

2778g Pilsner malt 19g Perle ABV: 6,3% alc.
1389g Vienna malt EBC: 26 (lysbrun)

1389g Munich malt
741g Cara pils

278g Cara Munich 1
185g Crytal malt
185g Special B

Ingredienser:
Geeren skal aktiveres. Dettes ggres bedst i en geerstarter, som aktiveres i desinficeret vand som det fgrste
pa brygdagen.

Maeskning (60minutter ved 66°C, derefter 10minutter ved 74°):

Maeskevandet opvarmes til 73-74°C grader, og malten tilsaettes. Ved tilseetningen af malten falder
temperaturen til ca. 66°C, som er den gnskede masketemperatur. Maeskningen fortszettes i 60 min.
Derefter haves temperaturen til 74°, som holdes i yderligere 10 minutter.

Efter endt maeskning opvarmes det til 77-78°C, hvorefter sigten haeves, og filterkagen skylles (Sparges) med
sa meget 77°-78°C vand som muligt for at fa det sidste sukker ud af maltkagen. Der skal nu vaere ca. 28-29
liter urt.

Urtkogning: (60minutter)

Humle pose 1 koges i 60 min (23 gram Perle)

Humle pose 2 tilszettes efter 40 min - dvs. at den koges med i 20 min. (23 gram Perle).

Humle pose 3 (19 gram Perle) tilsaettes efter yderligere 10 min - dvs. at den koger med i de sidste 10 min.
Klarurten er i posen, sa pas pa indholdet. (Ca. 1 gram klarurt pr. kg malt).

NB! Nar den sidste humlepose er tilsat, monteres modstrgmskgleren, og der pumpes kogende urt gennem
modstregmskgleren, sa vi er sikre pa, at den er desinficeret og klar til kgling. Der skal ikke vaere kglevand til
under desinficeringen af kgleren.

Geering: (4uger)

Der bgr vaere 25 liter vand i geerspanden, ellers fyldes efter med kogt vand, der er blevet koldt igen. Der
geeres ved ca. 10°C. Den kan evt. omstikkes efter 5-7 dage, som minimum til stormgaeringen er aftaget.

Derefter sekundaer gaering i yderligere 3 uger. Gaeringen kan med fordel saettes ved 15-16°C de sidste 3

dage, inden man gnsker at flaske/fylde pa fad for at fa en Diacetyl pause.

Karbonering: (30 dage):

Denne Bock skal karbonernes med ca. 6 g sukker pr. liter - det er ca. 1% sukkerknald. Flaskerne er feerdig
karboneret efter ca. 30 dage. | kan ogsa veelge at oplgse 152 g sukker i lidt kogende vand, som udrgres i de
25 liter gl. Husk at omrgre grundigt ved denne metode, sa det bliver jeevnt fordelt.

NB! BOCK vinder i smag ved at modne pa flasker, sa gem dem gerne i 6 maneder eller leengere. Smag evt. 1
hver 14. dag for at fglge udviklingen.

Go’ brygdag



