Bruksanvisning for brygging med Beer Brew 60

Brygging av ca 50 liter ol med 10-15kg malt.

Sett silbunn oppi kokekaret og fyll pa med vann. Du skal fylle i ca 5 liter + 2 liter vann pr kg malt

som skal brukes. Varm sa dette vannet opp til ca 10 grader over den temperaturen du ensker a starte
med. (Ett trinns mesking: fra 62-69 grader i mesken) Displayet viser nd temperaturen i vannet, men
du mé §] erne ogsé méle med et eksternt termometer for & se at det viser likt.

Ha i malten og rer godt slik at temperaturen blir s& jevn som mulig over alt. Juster med varmt eller
kaldt vann hvis du trenger & justere temperaturen noe. Ror godt for & fi mest mulig lik temperatur i
hele mesken. Her mé du benytte eksternt termometer som du maler med flere steder. Displayet pa

bryggeriet vil kun vise temperaturen under silbunnen.
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Hvis en skal ha flere temperaturtrinn sé starter en pd det laveste trinnet (vanligvis rundt 50-55
grader), setter sa pa kolben pé lav effekt og sirkulerer samtidig (tapper av og heller over) fram til
onsket temperatur er oppnddd. (Dette kan en selvfolgelig ogsé bruke Beer Brew sirkulasjonspumpe
til)

Naér en har oppnadd mellom 62-69 grader skal den sté i ro i ca 90 minutter. Da slar en av
strgmbryteren og setter pa lokket. Mens en venter sa varmer en opp vann pa komfyren til ca 80
grader. Har en kun smé kjeler sa bruker en bare flere. Mange har ogsé nesten 80 graders vann i
varmtvannskrana, da kan dette bare benyttes direkte.

Hell sa ca 80 grader varmt vann forsiktig over mesken samtidig som det tappes av i gjeringskarene
fra kranen. Dette er en langsom prosess som totalt tar ca 90 minutter. Det er lurt & bruke 3 kar som

hver fylles med ca 20 liter. Pass pa at det hele tiden er vann over mesken (utenom helt pa slutten).
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Tom sd mesken ut av bryggeriet (f.eks i kompostbingen, i matavfallet eller gi det til noen som har
kuer, griser eller hons) og ta ut silbunnen. Vask bunnen helt ren (ikke bruk sépe) og skyll. Hell
innholdet i gjeringskarene tilbake i gryta, begynn med den du fylte forst, s nummer to og deretter
fra det siste karet til det er ca 7-8 cm igjen til toppen. Kok sé opp og tilsett sé en evt. rest fra det



siste gjeringskaret, etter oppkok (da koker det ikke sa lett over).
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Nér det koker opp skrur du ned effekten s& det bare sa vidt koker. Du kan skumme av hvis du vil,
det reduserer faren for at det skal koke over men det er ikke nedvendig & gjore det.

Nér kokingen er kommet i gang tilsettes bitterhumlen. Denne skal vanligvis kokes 1 60-90 min.
Etter hvert tilsettes smaks og aromahumle etter oppskriften. Tilsett evt klaringsmiddel, feks
Protafloc, nar det gjenstéar ca 15-20 min av kokingen. Da blir det ferdige olet mye klarere. Dette er
imidlertid ik1‘<e nedvendig.
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Nér det gjenstar 5 min av kokingen settes kjoleren oppi. Dette for & desinfisere den i den kokende
verteren.

Kjol sé ned til ca 25 grader. Alt som kommer i kontakt med olet né (termometer, oechslevekt, sil...)
ma desinfiseres med klor el. likn. Det er veldig lett & fa infeksjon 1 glet som vil gi usmak.

Tapp sé elet over pa desinfiserte gjaeringskar, tilsett gjaer og gjeer ut.
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Nar glet er ferdiggjeret (nér det har sluttet & ploppe 1 gjerlasen - se eget punkt om dette her i
bruksanvisningen) sé stikkes det om til en ny gjeringsdunk, tilsettes 5g sukker pr liter (som er
blandet ut i litt vann, kokt opp og kjelt ned igjen) og settes sd pa flasker eller i fat.

Etter ca 1 mnd lagring er det klart. Men husk — jo lenger det far sta, jo bedre blir det!

Husk:

Etter at utstyret er brukt ma det rengjores skikkelig. Bunnen ma vere helt ren for en brygger pé
nytt.

Mesken kan kastes i matavfallet. Eller det kan gis til noen som har hens, kuer eller griser. Eller en
kan bruke noe av det i bred deigen, hvis en baker selv. Det gir et meget godt bred!



