Fladerol 2018 o iten

American Pale Ale / Modern Lager

Fladerol kan man gora pa flera olika dlstilar. Jag har gjort manga pa Saison men har dven gjort pa
APA och IPA. Det borde ocksa ga bra att anvanda flader i en ljus lager.

| maj sa bryggde jag en ol tillsammans med Adelsd Bryggeri med frysta fladerblommor. Nar vor-
ten hade kokat klart silades den genom blommorna tillsammans med humle innan den kyldes ner.
En annan variant jag har gjort ar att tillsdtta koncentrerad fladersaft till sekundaren. Man kan aven
gobra essens med sprit, men det har jag aldrig gjort. Lattast ar att tillsatta flader i Whirlpool eller |
kokslut. Torrhumlar man med flader ar det risk for infektion, s& att dra det genom het vort &r nog
sakrast.

Har kommer ett recept pa en frasch fladerdl. En APA eller en modern lager i grunden, beroende
pa vilken jast man valjer. Det gar dven att godra en Saison, men da kan man byta ut 1,5 kg Pilsner-
malt till vetemalt och jdsa med French Saison (Wyeast 3711).

Lycka till!
Maja Koivunen

Instruktioner Ingredienser
Steg 1 - Maskning Malt
 Varm upp vatten i ditt maskkarl och «  Weyermann Pilsnermalt 4,5 kg
blanda ner den krossade malten. «  Weyermann Carapils 0,5 kg
e Latstdio60 minuter vid 67°C.
* Sila bort maltresterna. Humle & fladerblommor
o Sikta pad att fa ut 25 liter vort till koket.
*  Mosaic (15 min) 109
Steg 2 - Vortkok *  Mosaic (10 min) 15 g
e Mosaic (5 min) 159
+  Koka upp vorten och koka i totalt 60 *  Mosaic (O min) 20 g
minuter utan lock. * Fladerblommor ( O min) 25 klasar
*  Nar vorten har koka i 45 minuter, tillsatt
10 gram Mosaic. Foélj sedan koktid och
mangd humle enligt listan till hdger. Lagerjast
« Efter 60 minuters koktid, stdng av varmen
och tillsatt 25 klasar med fladerblommor. * Fermentis Saflager S-189
Kyl ner vorten till rumstemperatur eller
lagertemperatur. Hall dver i ett rent och Alejast
desinficerat jaskarl. Blommorna ska inte
med i jashinken och ska filtreras bort. e Liberty Bell Ale Mangrove Jack’s M36
Anvand exempelvis en saftsil.
Steg 3 - Jasning
* Blanda ner jasten i den kylda vorten.
« Folj jasttillverkarens rekommenderade
jastemperatur och tid.
Bryggdata
Volym efter kok 20 liter Alkohol 55%
OG 1,055 Beraknad FG 1,010
Beska 22 1BU
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