Kejsbryg procedure 1: (Single/Double Infusion Mash)

Maeskekar = 1 eller 2 stk. 5 Gallon Beverage Cooler = 19 liter.

OBS: Maskevand pr. kg. Malt = 2.0 Liter = maeskedensitet. Max 7 kg malt pr. Kar.
Hurtig dreenet malt indeholder pr. Kg ca. 0,8 Liter vand. Kan over tid draenes til 0,6 Liter.

Tabel: Fast volume og variabel ABV.

Malt: #1:Pafyld/Dreen. #2:Pafyld/Dreen. #3:Pafyld/Dreen. Boilvol. Vandforbrug. ABV
20,0/12,0. |
19,0/11,4.
18,0/ 10,8.
17,0/ 10,2.
16,0/ 9,6.
15,0/9,0.
8,8/10,2.
10,1 /11,4.
11,4/ 12,6.
12,7/ 13,8.
14,0 / 15,0.
15,3/16,2.
16,6 /17,4.
17,9/ 18,6.
19,2 /19,8.

10,0:
9,5:
9,0:
8,5:
8,0:
7.5:

5,0:
4,5:
4,0:
3,5:
3,0:

Pafyld vandforbrug i gruekedlen efter tabel.

14,0/ 8,4.
13,0/7,8.
12,0/ 7,2.
11,0/ 6,6.
10,0/ 6,0.
9,0/5,4.
8,0/4,8.
7,0/4,2.
6,0/ 3,6.

12,0/ 12,0.
11,4 /11,4.
10,8 / 10,8.
10,2/ 10,2.
9,6/9,6.
9,0/9,0.

1,0/3,0.
2,3/4,2.
3,6/54.
4,9/6,6.
6,2/17,8.
7,5/9,0.

Tilsaet 0,4 milliliter 80 % maelkesyre pr. liter vand.
Opvarm vandet til 80 grader C.

Kvaern malt til maeskning.
#1: Pafyld efter tabel, 80 grader varmt vand til maeskekarret.

27.
27.

27.
27.
27.
27.

34,5.

34,2.
33,9.
33,6.
33,3.
33,0.

31,8.

Karret optager varme fra vandet som nedkgles til ca.75 grader efter et par
minutter. Vent til temperaturen er 72 - 75 grader.

Herefter haeldes malten langsomt i og omrgres i overfladen for at undga klumper.

Mzaesketemperaturen er nu faldet til ca. 63-66 grader.
Seet 1ag pa maeskekarret og vent i 60 minutter.

Opvarm gruekedlens rest vand til 85 grader.

10,6.
10,0.
9,4.
8,8.
8,2.
7,6.

®

#1: Drzen efter tabel fra maeskekarret til en 30 liter spand (Svalekarret) og luk for taphanen.
#2: Pafyld efter tabel 85 grader varmt vand til maeskekarret, og leeg 13g pa.
Vent i 20 minutter.
#2: Dreen efter tabel fra maeskekarret til Svalekarret.

Fortseet med #3: Pafyld/Draen efter tabel med 85 grader varmt vand til

maeskekarret/svalekarret over tid. Fortsset med Universal Procedure 1-2-3.




