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BELGISK

IPA

Estimerte verdier

Alc %: 6,8%
OCGC: 1.062
FG: 1.010
IBU: 50
EBC: 12

4,6 kg
11 kg

Pale ale malt
Hvetemalt

259
409
409
409

Magnum
Simcoe
Simcoe
Simcoe

kok 60 min

kok 5 min

Whirlpool*, 5 min@ 80°C
Tgrrhumle siste 5 dager

Belgian Tripel M31 10g



Beregning av vannmengde vil
variere pa forskjellige
bryggeapparater.

Vennligst sjekk instruksen for din
maskin for korrekt utregning.

NYTTIG INFORMASJON

Mesketemperatur 66°C
Mesketid 60 min
Koketid 60 min

Gjaeringstemperatur 20°C
Ant. dager for utgjeering 14 dager

Anbefalt:

Lagringstid 2 uke
Serveringstemperatur  7°C
Karb.sukker ved 59 pr liter
flasking

TIPS

*Whirlpool med Hopstand; Etter
kok, stans nedkjgling ved ca. 90°-
85°C, tilsett humle, rgr rundt (eller
benytt whirlpoolarmm med pumpe)
ogvent 5 minutter, fortsett deretter
nedkjglingen.

Klipp ut!

Den passer i
Bishop Tap Handle
Art: 103171



BRYGGERLOGG

Batchnr:

Brygget dato:

Temp malt:

F.C: Temp vann:

ABV: Temp mesk:

Brygget dato: OG:

Notater: FG:

Meskevann:

Skyllevann, L:

Til gjeering, L:

Til flasking, L:

Sukker, karbon:

Alkohol %:

BREWFATHER [}
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Et godt hjelpemiddel da=kigh Scan QR koden for
for a opprette og fglge =] mer informasjon og
oppskrifter. Alle vare ' flere bryggetips:
oppskrifter ligger til-

gjengelig i Brewfather.

Utviklet og produsert ®

av @lbrygging AS OZLBRUGGinG
i Grimstad, Norge P Gjor det selv!

Scan QR-koden her for
link til denne oppskriften:



https://share.brewfather.app/ifmHzt09cts0R0
https://www.olbrygging.no/media/dokumenter/olsett/01guide.pdf
https://indd.adobe.com/view/ab31a499-59f4-4744-b3dc-d1ec82f43759
https://share.brewfather.app/ifmHzt09cts0R0

