Brygginstruktioner for PGW mjodkit 4L

Instruktioner:

VIKTIGT! LAS IGENOM HELA INSTRUKTIONEN INNAN DU STARTAR DIN
BRYGGNING SA DU FAR EN BILD AV FORLOPPET. LYCKA TILL!

1. Rengor och desinficera all utrustning som kommer att komma i kontakt med honungsvattnet (jaskarl,
hitta, vattenlas, termometer, tratt etc.) Renlighet och hygien ar en mycket viktig aspekt! Ett bra satt &r att
blanda till desinficeringsvatskan i en blomspruta, da kan du spraya (DESINFICERA) allt som behover
desinficeras.

2. Varm upp 2L vatten till 50-55 grader.

3. Nar vattnet natt 50-55 grader héller du i honungen och ror om tills honungen ar upplost.
4. Hall i honungslosningen 1 den medfoljda damerjanen (5 Liters).

5. Tillsatt sedan kallvatten till damerjanen sa du uppnar en volym pa 4 liter.

6. Honungsvattnet ska nu ha en temperatur pa ca 18-20 grader, om inte, reglerar du det i kall- eller
varmvattenbad.

7. Koka upp 50-80 ml vatten med halften av jastnaringen (3g), for 6ver det i en mindre behallare typ en
glasburk och lat det svalna till ca 25 grader. Detta gar snabbt i ett kallvattenbad.

8. Str6 Y2 paket jast i det forkokta vatten som svalnat till ca 25 grader och lat sta i 15 minuter. Ror runt efter
15 minuter och lat sedan sta i ytterligare 10 minuter.

9. Hall av 1dl honungsvatten och mat OG-vardet (Original gravity). Lagg hydrometern i matcylindern och
fyll den med vorten tills dess att hydrometern flyter fritt. Du kan nu utldsa ett OG-varde som ska stimma
Overens med ditt recept.

10. Skaka nu jaskérlet ordentligt for att syresétta vorten.
11. Hall 1 jastenblandningen.

12. Fyll vattenlaset till hdlften med vatten och forslut jaskérlet. Placera den pa ett morkt stalle som haller
konstant temperatur pa ca 19-21 grader.
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Jasning samt niringstillforsel.

* Inom 12-24 timmar bor jasprocessen ha pabérjats. Detta syns via ett bubblande i jaslaset som sitter i
karlets lock.

1. Efter 24 timmar fran att jasten tillsattes tillsatter du 1/4 (1,5g) av jastndringen, ror sedan runt mjodet sa att
syret frigors, akta sa att det inte sprutar ut ur damerjanen. Sitt tillbaka hatta samt vattenlas.

2. Efter 48 timmar fran att jésten tillsattes ror du runt mjodet sa att syret frigérs, akta sa att det inte sprutar ut
ur damerjanen. Satt tillbaka hétta samt vattenlas.

3. Efter 72 timmar fran att jasten tillsattes tillsatter du 1/4 (1,5g) av jastndringen. Nu ska du inte rora runt
mjodet, sitt tillbaka hatta samt vattenlas.

4. Lat nu mjodet sta och jasa klart, detta kan ta uppemot 3-4 veckor.
5. Nar jasningen &r 6ver ska du tappa upp den pa flaska.

6. Borja med att gora rent (desinficera) all din utrustning till flaskning. Detta inkluderar flaskor, hévert, ev.
kapsyler, métningsutrustning etc.

7. Mat FG-viardet (Final Gravity) med hjélp av din hydrometer, samma procedur som vid OG-virdet. Nu har
du bade ett OG och FG virde. Med hjalp av dessa viarden och denna formel far du ut alkoholprocenten pa
din 61. (OG - FG) x 131,25 =% ABYV t.ex. ((1.094-1.000=0.094))0.94*131.25=12.3 %)

8. Anvind din havert for att 6verfora mjodet fran jaskarlet till flaskorna.
9. Fyll flaskorna men 1amna 2 cm 1 halsen av flaskan och korka direkt.
10. Lat sedan ditt fardiga mjod sta och mogna i rumstemperatur i 1-3 manader.

11. Servera och njut.



