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Batch 

	Start °C
	Slut °C
	Timer
	EBC
	Bemærkning

	< 55°C
	
	
	
	Risiko for sporedannende bakterier (fra jord)

	55°C
	
	2-10
	
	Initial udtørring. Høj blæserhastighed

	
	< 60°C
	
	
	Risiko for DMS (dimethyl sulfide)

	60°C
	
	6-30
	
	Proteinmodificering

	
	80°C
	4
	3-4
	Pilsner Malt

	
	90°C
	4
	5-7
	Pale Malt

	
	110°C
	4
	5-10
	Wienna Malt

	
	120°C
	4
	10-20
	Munich Malt

	
	>120°C
	
	
	Enzymer denaturerer (ophører med at virke)



Trin 1. Tid (Udtørring)
	 
	 
	 
	 
	 

	Temperature (°C)
	55
	Ramp (°C/h)
	25
	 

	Damper (%)
	0
	Fan (%)
	100
	 

	Differential Temperature (°C)
	
	 
	 
	 

	Humidity (% RH)
	
	 
	 
	 

	Time (Hours) (Mins)
	10
	 
	 
	 



Trin 2. Tid (Proteinmodificering)
	 
	 
	 
	 
	 

	Temperature (°C)
	60
	Ramp (°C/h)
	10
	 

	Damper (%)
	0
	Fan (%)
	50
	 

	Differential Temperature (°C)
	
	 
	 
	 

	Humidity (% RH)
	
	 
	 
	 

	Time (Hours) (Mins)
	28
	 
	 
	 



Trin 3. Tid (DMS og hærdning)
	 
	 
	 
	 
	 

	Temperature (°C)
	90
	Ramp (°C/h)
	10
	 

	Damper (%)
	0
	Fan (%)
	50
	 

	Differential Temperature (°C)
	
	 
	 
	 

	Humidity (% RH)
	
	 
	 
	 

	Time (Hours) (Mins)
	4
	 
	 
	 



Trin 4. Tid (Nedkøling)
	 
	 
	 
	 
	 

	Temperature (°C)
	30
	Ramp (°C/h)
	25
	 

	Damper (%)
	0
	Fan (%)
	100
	 

	Differential Temperature (°C)
	
	 
	 
	 

	Humidity (% RH)
	
	 
	 
	 

	Time (Hours) (Mins)
	2
	 
	 
	 



Umiddelbart herefter skal omrøreren køre i 24 timer (Manuel start) for at fjerne rodspirerne
