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Dette skema skal afleveres sammen med flaskerne. Flaskerne skal kun markeres med
navnet af den tilmeldte kategori.

OPSKRIFTSKEMA

BRYGGEREN
Navn(e):
Adresse:
Postnr: By: TIf: email:
OLLET
Jllet hedder:
Kategori: Ale | Pilsner | Mgrk lager | Dubbel | Trippel | Stout | Hvede | Krydret
[J U (] (] (] U (] (]
Metode: All-malt ] Malt+ekstrakt [ Ekstrakt [ Kit [
OPSKRIFTEN
Geerbare ingredienser
Type Veegt (kg) | Maeske-sekvens (tid og temperatur, hvis relevant)
Humle og andre krydderier

Type Veegt (g) % alpha Kogte eller tgr? | Kogetid (min)
Maengde brygget: liter. Kogetid: minutter. Vandbehandling:
Andre kemikalier (f.eks Irish Moss, CaSO,):
Veegtfylde: Inden geering: Efter geering:
GARING
Geertype: Flydende [I Ter[l Maengde:

Neeringssalte:

Tid (dage) | Temperatur | Noter
1. geering
2. geering
Eftergeeret pa flaske [ | Priming-sukker: Type: Maengde: g pr. liter

Tappet pa flaske frafad: [|  CO, trykket:
Andre noter:




