Bjornbars MJOD

Recept berdknat for en satsvolym pd ca 10 liter.

OG: ca 1.090
FG: ca 1.000 (eftersdétas med honung till 1.015)
Farg: Rott

Ingredienser

3,5kg — Honung (3 + 0,5 kg)

6 kg — Bjoérnbar (4 kg + 2 kQ)

1 paket — vinjast Lalvin RC-212

Tillsatser

5 g Pektolas (Enzym i pulverform fér fruktberedning foére jasning)
6 g Go-Ferm Protect Evolution jastndaring (ger jdsten en god start vid rehydrering)
10 g Fermaid O jastnaring (portioneras ut i fyra steg: 2,5 g per dygn)

1 st Oak Infusion Spiral amerikansk heavy (alt. 15 g ekspdn eller 30 g ekkuber)
Jasstopp 2 g Kaliumdisulfit och 2 g Kaliumsorbat

All utrustning ska vara ren och desinficerad fére anvéandning.

Dag 1: Mosa 4 kg bdr och rér ner ca 3 g pektolas. L&t std i ett dygn.

Dag 2: Rehydrera jadsten med Go-Ferm. Blanda 3 kg honung med vatten sé det blir
ca 10 liter tillsammans. Syresé&tt denna mjédmust ordentligt. Blanda sedan i baren
och tillsatt den rehydrerade jasten.

Dag 3: Efter ca 24 h, tillsatt férsta dosen Fermaid O jastndring. Passa dven pd att
vispa in mer syre i musten.

Dag 4: Jasningen boér vara i full gdng och det ar dags att vispa ur kolsyra och
tillsdtta andra dosen jastndring.

Dag 5 och dag 6: repetera dag 4.

Dag 7-10: Vispa ut kolsyra, men undvik att vispa i fér mycket [uft.

Nu kan du vanta till mjédet jast ut till ett SG ndra 1.000, det brukar ta ca 3 veckor.

Tappa om till nytt jGskarl och tillsatt 2 g vardera av kaliumdisulfit och kaliumsorbat
(jasstopp). Mosa resterande 2 kg béar och rér i 2 g Pektolas. Vanta 24 h och ftillsétt
sedan bdren till mjédet och efterséta slutligen med 0,5 kg honung. Vanta 4-6 dagar
och tappa sedan om mjoédet. Tillsatt eken. Smaka av tills eken ar lite kraftigare éan
6nskat (smaken mattas av nar mjdédet mognar).

Kallkrascha mjdédet och tillsatt ev. klarningsmedel eller 1&t tiden goéra sitt.
Klarningsmedel kan vara t.ex. kiselsol + chitosan. Eller ha t&dlamod,

med tiden klarnar miéd ofta av sig sjalv.

Buteljera i en snygg vinflaska, mjédet brukar serveras stilla.

Mannen bakom receptet, Zim Johansson, bérjade sin mjédkarriar i kdket i en liten etta i Géteborg dér han under
sitt forsta &r gjorde nastan 50 batcher mjoéd. Nu, tvé &r senare, har han fermenterat sig igenom ca 150 kg
honung. Har édven tavlat i Mead Madness Cup och dar fatt riktigt fina omdémen och nosat pé& en medaljplats.

Mr.Malt

A world of brewing solutions
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