Brygladen

@lbrygning - Min farste Abbey Ale

Fyldigt, kraftigt klosterbryg. Nemt at lave og til en yderst fornuftig pris. Seettet indeholder falgende
til ca. 25 liter gl:

3,0 kg. lys ekstrakt fra Muntons

0,5 kg. Medium ekstrakt fra Muntons

300 gram Cara-munichmalt

200 gram Cara-Aromamalt

100 gram blad humle Tettnanger eller Saaz
1 x S-33 tergeer

10 gram Irish Moss eller Klar Urt

Det er vigtigt, at alt hvad der kommer i kontakt med gllet er rent. Iser nar det har kogt. Steriliser
geeringsbeholder, termometer og hvad du ellers skal bruge. Husk at skylle efter med koldt, rent
vand.

Du skal regne med, at selve brygningen fra start til slut tager tre-fire timer. Fyld din gryde med vand
og s&t den over komfuret. Du bgr bruge mindst 15 liter vand. Hvis du ikke har en gryde, der er stor
nok, kan du bruge to mindre gryder.

Start med at varme 3-4 liter vand op i en mindre gryde. Nar vandet i gryden er 65 — 70 grader
varmt tilszettes posen med malt og temperaturen holdes ved cirka 65 grader i en halv times tid, s&
malten kan afgive farve og smag. Sa skal du si malten fra. Held vaesken gennem en si over i din
kogegryde.

Sa tilseattes rent vand sa du nar op pa mindst 15 liter i alt. Tilset de fire kilo maltekstrakt og bring
det i kog. Husk at rgre rundt i starten, sa det ikke braender fast i bunden, og pas pa det ikke koger
over i starten - det kan ga overraskende steerkt!

Sa skal der humle i. Kogetiden er en time. De 100 gram humle skal deles op i 60, 20 og 20 gram.
De 60 gram skal koge med i en hel time. 20 gram koger med det sidste kvarter sammen med
klaringsmiddel. De sidste 20 gram tilsettes, nar du slukker for blusset efter en time for at bidrage til
gllets aroma. Lad det sta 10 minutter og kele ned.

Sa halder du urten gennem en si og over pa garingsbeholderen. Fyld efter med koldt vand, sa du
nar de 25 liter. Hvis urten er nogenlunde nedkglet, ma du gerne pjaske med vandet, for jo mere ilt
der er i vandet, jo bedre betingelser for gaeren. Kgl urten ned hurtigst muligt. Brug fx en chiller - et
spiralformet rgr der seenkes ned i geerinsbeholderen med den varme urt, hvorefter der lgber koldt
vand igennem. En hurtig nedkgling og dermed hurtigere gaering mindsker risikoen for infektion i
ollet.

Har du et hydrometer, kan du nu male vaegtfylden, der skal ligge omkring 1070. Hvis du maler igen
efter geeringen, skal den helst ligge pa 1012 — 1016.

Nar temperaturen er under 24 grader tilsatter du geeren. Set lag pa og vip/drej forsigtigt
geeringsbeholderen lidt sa gaeren blandes godt i urten. Husk at fylde geerlasen halvt op med vand og
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st den i laget. Dit bryg skal geere ved cirka 18 — 22 grader. Gaeringen ma gerne komme i gang i
Igbet af otte — ti timer, men der kan godt ga et dagn eller mere. Nar geeringen er begyndt dannes et
tykt lag geer pa overfladen.

Starstedelen af geaeringen er typisk overstaet i lgbet af fa dagn.

| Igbet af den naeste uge skal du enten gare dine flasker eller dit fad klar. Det vil sige renggring og
sterilisering. Efter en til to uger er geeringen helt slut. En anvendt tommelfingerregel er, at det er
overstaet, nar der er mere end fem minutter mellem lydene fra geerlasen.

Hvis du har en ekstra geeringsbeholder kan du efter en uges tid stikke gllet om til den anden
beholder, sa stgrstedelen af gaeren efterlades i den gamle beholder. Det vil sige du undgar at fa
bundfald og geeren i toppen af beholderen med over pa den nye beholder. De store mangder
gaerrester kan bidrage med ugnsket smag i gllet, hvis det star for lzenge i beholderen. Hvis du kun
har den ene beholder, sa bar det ikke sta mere end cirka et par uger, far det kommer pa flaske/fad.

Nar gllet skal pa flasker eller fad tilsattes farst lidt ekstra sukker, som gaeren skal bruge til at danne
kulsyre i gllet. Bring 130 gram sukker eller maltekstrakt i kog i en halv liter, kgl det ned til
stuetemperatur og heeld det i beholderen og rer rundt med en ren brygske. Hvis du kun har den ene
beholder, sa pas pa ikke at forstyrre geerlag i top og bund - lad det sta 20 — 30 minutter.

Sa skal du bruge en havert, altsa en slange med en klemme, til at flytte allet over pa flasker eller
fad. Med en autohavert undgar du at skulle suge. Pas pa ikke at plaske med gllet, det ma helst ikke
iltes pa dette tidspunkt. Flasker skal fyldes op, sa der er en til to centimeter til toppen. Og sa er det
pa med kapslerne.

Stil det igen ved stuetemperatur en til to uger hvorefter du kan begynde at smage pa det. Derefter
bar det sta ved ti — 15 grader. Smag pa det Igbende men pas pa ikke at drikke det for hurtigt.
Abbey Ale har det med at blive bedre med alderen.

God forngjelse!

Husk hos Brygladen finder du alt til glbrygning - Vi har alt til din naeste hjemmebryg



