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NANO BRYGGERI
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Mengde: 25 liter (2 x 12,5 liter) 3 The %

OG: 1.043 (est.) L2 Grand ther

FG: 1.007 (est.) H g

ABV: 4,5% (est.) goie

IBU: 15 (est.) £ | Nanobryggeri - Uttorsker verden
Malt: 2

2,4 kg Best Pilsen Malt © & f“;f?;‘;‘jfmgz.;"yg‘;’yﬁ?;mif Bl
730 g Best Wheat Malt Til dere "ciderelskere” der ute - ELSK MED MATE [&]

730 g Crisp Torrified Wheat
400 g Flaket havre

240 g Best Caramel Pils
240 g Best Munich Dark
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Nano bryggeri - Utforsker verden

Death Valley
Chili & kirsebeer paskesl
www.grandfather.n

Humle/smak:

10g Magnum/Galena, 12% de siste 60 minuttene

23g Cascade, 9,25¢g korianderfrg, 1,85g kamilleblomst
de siste 5 minuttene

Gjeernaering, de siste 15 minuttene av koketiden.
Klaringsmiddel, de siste 15 minuttene av koketiden.

5,3%
2017

The Grandfather er et nanobryggeri. Denne cideren EigE
er kun laget fordi det & brygge er interessant, og Al
fordi noen liker cider.

Til dere "ciderelskere” der ute - ELSK MED MATE [u]

Gjeer:

2 x White Labs WLP550 / Safbrew T-58 (1 pk. til hver dunk). | 2 gryter tilsettes 1 dl kokt vann i hver pa ca.
30-35 °C og deretter en pakke tarrgjeer i hver. La det trekke i 20 min, deretter rores det inn og er klart til
bruk.

Mesking:
67°C i 60 min, 78°C i 5 min. Start med 25 liter vann pa 71°C. Malet er et kokevolum pa ca. 28-30 liter.

Koking:
Koketid 90 minutter

Kjoling, gjaering og flasking:
Kjal ned til 18 grader far overforing til 2 gjeerkar og tilsett re-hydrert gjeer i gjeeringskarene. Ror inn luft.
Gjeeres pa 20 grader i 10-14 dager eller til oppnadd FG

Bryggerfruens paskeol (med citrussmak):
Etter stormgjeering (ca. 3-4 dager) koker en opp 0,5 liter vann sammen med 75 gram lime og 75 gram
grapefrukt. La det koke i 5 minutter, kjgl ned til ca. 22-23 grader og tom det oppi gjeeringskaret.

Smahissig paskegl (med chili og kirsebaer):

Etter stormgjeering (ca. 3-4 dager) renser en 4 hele rgde chili og 4 Habanero chili (delt i 2 pa langs). Disse
rostes deretter i stekeovn pa 125 grader i 10 minutter. Kok samtidig opp 0,5 liter vann og ta det av varmen.
Legg de rastede chilliene over i det oppkokte vannet. Tilfar 150 gram kirsebaerpuré. Kjal ned til ca. 22-23
grader og tom det oppi gjeeringskaret.

Flasking og lagring:
Tilsett 7 gram sukker utrgrt i varmt vann pr. liter for flasking.

Lagres i 22-23 grader i 7 dager og deretter 18-20 grader 7 dager for det settes i kjgleskap i minimum 1
maned for modning (eller til paske....).



