20 LITER



Estimerte verdier
BELGISK

OG: 1.075
FG: 1.002
TRIPEL B2
EBC: 8
MALT 5 KG
29 kg Pilsnermalt
2,0 kg Hvetemalt
0,1 kg Torvrgyk Malt (peated)

. HUMLE

Magnum kok 90 min
40g Saaz kok 5 min
40g Saaz kok O min
20g Columbus kok O min

@ ANDRE TILSETNINGER

Lyst belgisk kandisukker tilsettes
i kok*

Fermentis SafAle BE-256 11,5¢g



Beregning av vannmengde vil
variere pa forskjellige
bryggeapparater.

Vennligst sjekk instruksen for din
maskin for korrekt utregning.

NYTTIG INFORMASJON

Mesketemperatur 67°C
Mesketid 60 min
Koketid 90 min

Gjaeringstemperatur 20°C
Ant. dager for utgjeering 14 dager

Anbefalt:

Lagringstid 3-6 mnd
Serveringstemperatur  10°C
Karb.sukker ved 79 pr liter
flasking

\ '

* For @ unnga at sukkeret brenner
seg fast under kok, anbefaler vi &
tilsette det gradvis, mens du rgrer
godt.

Dette glet passer godt til ost og I[()Iipp ut! .
; or en passer i
esserter Bishop Tap Handle

Art: 103171



BRYGGERLOGG

Batchnr:

Brygget dato:

Temp malt:

Temp vann:

ABV: Temp mesk:

Brygget dato: OG:

Notater: FG:

Meskevann:

Skyllevann, L:

Til gjeering, L:

Til flasking, L:

Sukker, karbon:

Alkohol %:

BREWFATHER

Et godt hjelpemiddel
for & opprette og falge
oppskrifter. Alle vare
oppskrifter ligger til-
gjengelig i Brewfather.

BRYGGETIPS

Scan QR koden for
mer informasjon og
flere bryggetips:

Utviklet og produsert

@
Scan QR-koden her for av @lbrygging AS o ZLBRYGGING
link til denne oppskriften: i Grimstad, Norge ™) Gjor det selv!



https://indd.adobe.com/view/ab31a499-59f4-4744-b3dc-d1ec82f43759
https://share.brewfather.app/e2KWc9vDaKZkBR
https://indd.adobe.com/view/ab31a499-59f4-4744-b3dc-d1ec82f43759
https://share.brewfather.app/e2KWc9vDaKZkBR

