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Bryggning 1 Ale
Inmiskning
1 Krossa malten.
2 Blanda krossad malt och vatten. Det blir misk. Man ska miska in p& +64°.
Det ska std i en timme.

Om vattnet éir ca + 85° blir blandningen ca +64-65°. Det finns en sil | i
i botten av kéirlet. Temperaturen dir viktigast men konsistensen ska vara gritig. Jan Zakrisson visar upp révarorna
Téick géirna mdskkdrlet med nédgot som isolerar, sd att mdisken stdr pd +65°i 1 innan bryggkursen startar.

tim. Om man gor ldttol méskar man in pd +67 till+68°.man kan séiga att
inmdskningstemperaturen kan vara fran 60-70 grader c.

Ju hégre temp. Ju mera av maltdextrin, ju ldgre ju mera av maltos, higre temp,
mera av ojdsbara sockerarter ger sitare, alkoholsvagare 6l, ligre temp, mera av
jésbara sockerarter, torrare, alkoholstarkare 6l. Medelvdig éir ca 65 grader c.

3 Vi miskade in kl 8.25

Malt

Oftast av korn, men vetemalt och andra extraktgivare som majs och ris
forekommer. Det hela kornet blitliggs, far gro och torkas och rostas. Pilsnermalt
dir ljust rostat. Chokladmalt éir hdrt rostat och har vildigt lite maltsocker kvar,
den bor blandas med andra malisorter.

Niir malten krossas bir det inte krossas for fint. Dd kan det bildas mjél som tétar
silen och det rinner genom for sakta néir vorten skilis ut, men man bir heller inte
laka genom for fort.

4 Recept for Bryggning 1 Ale: Inmaskning av den forsta

bryggningen.
Malt/extrakttyp mingd
Pale ale malt 6 kg
Karamunichmalt 0,6 kg
Pilsnermalt 2 kg
Humle typ mingd alfasyrahalt  BU
(bitterunits)
Bitterhumle Target 27 g 10.0 % 20
Smakhumle Kent Gold  50¢g 5.5% 10

Aromhumle Kent Gold  25¢g 5.5% 0



OG Original gravity-teoretiskt virde = 50 6chsle

FG Final gravity-teoretiskt virde = 12 6chsle
BU for vért 6l teoretiskt virde = 30 BU
Utmaiskning-lakning

5 Lakvattnet som tillsitts dr 50° till 70°. Ingen omrérning. Det ger
grumlighet. Vi vill ha en fin filterbidd. Vi miter sockerhalten nir vi maskar
ut.

K19.25 dr temp +64° och sockerhalten 50 Ochsle.
Volymen ar 39 liter

Vi mditer sockerhalten i sotvorten som lakas ur och den var ca 80 O i bérjan och
ca 20 O i slutet. Dd blev hela blandningen 50 O. Virten kyls i mdtglaset till +
20° eftersom Ochslemditaren dr kalibrerad vid +20°. Efter ca 45 min lakning var
det 50 O tappvorten och blandningen i tunnan 70 O.

Sa hiir ldngt éir processen den samma som for whiskey. Dd séitter man vorten pd
jésning men 6l ska smaksdittas med humle.

Vortkokning
Nu ska sétvorten flyttas till kokaren. Och kokas upp. Under vértkokningen
tillsitts humle.

Bitterhumle, Target , 27 g Har hog alfasyrahalt, 10,0%
Smakhumle, Kent Goldings, 50 g Alfasyrahalt 5,5%
Aromhumle, Kent Goldings, 25 g Tillsitts sista 5 min

Humle mits i Bitterunits, BU. De flesta 61 har 15-50 BU.

Vi vill ha totalt 30 BU i vér Ale och férdelar 20 BU p& bitterhumle och 10 BU
pa smakhumle.

Hur mycket humle ska tillsittas? X

Formel: 20BU=10,0% x X x10 mg/l x 0,30 0,30 ir utbytet
39

X = 20x 39
10,0x 10 x 0,30

X =26 ( Vitog 27 g bitterhumle)
Nir vorten kokat upp skummar vi av den och avligsnar en del proteinrester.

Kylning
Vi kyler med en kylspiral som kopplas till kallvattnet. Det tar ca 1-1,5 timme.
Man kan dven kyla vorten genom en plattkylare. Det gar p& nigra minuter
men di méste Slet stanna och sjunka innan — lakbiddsvila och det tar ca 40
minuter.
Efter kylningen kan man sila stamvérten, for att f3 bort humlerester, genom
en silduk som steriliseras genom kokning.

Hygien

Efter koking och tillsatt humle ir det extra noga med hygien. D& kommer olet
inte att hettas upp igen. Mikroorganismer som tillférs kan dels stora jasningen
och processen och dels bidra till en hilsoskadlig produkt. Kylslang, kylspiral
och alla andra redskap och kirl méste steriliseras innan anvindning.
Plattkylaren och tillhérande slang rengérs med syradisk. Vid skéljning s8 ir det
viktigt att vattnet ir rent.

Jdsning
Nu tillsitter vi jasten. Jan anvinder skordad jist frin tidigare bryggning, ca 5

Den stora gran 1 bryggeriet
har ett galler i botten.

Termometer och 6chslemitare
anvindes flitigt for att f6lja
processen.



dl.. Temperaturen ir 15-20° i vérten. Rumstemperaturen ska vara + 20°i ca
en vecka. Lock p&. Girna jislas.
Kontrollera om jisningen har fullbordats, dvs. i vért fall mitaren visar pa 12

grader Ochsle.

Direfter ska olet tappas om. Anvind en hivert och tappa till ett nytt kirl. +
10-15° 1 2-3 dygn.
Tappa pa corneliusfat eller flaskor. Lagra i 3-4 veckor.

Jast
Efter ca en veckas jasning kan man skorda jasten.

Tappning - tips
Om man vill tappa p4 flaska f ran ett tryckfat kan det vara svart att utan
skumbildning lyckas med detta.

D4 kan man anvinda en 3 mm slang inuti ett smalt rér och ha lg temp. Det
ger 13g kolsyreaktivitet/tryckfall. Placera slangen 3 mm innanfér réret och
stoppa ner i botten av flaskorna.

Klarning
Vi anvinde klarningsmedlet Irish moss. Det tillsattes de sista 20 min under
humlekokningen. Den ska egentligen svillas innan.

Bryggning 2 "Korpen” , rokt ol
Inmiskning k1 9.10

Recept

Pilsnermalt 4 kg
Gotlandsk 6lmalt 1kg
Mork karamellmalt 250 g
Svart malt 100 g

OG=50,FG=12

Utmiskning k1 9.18

Sockerhaltsmitning k1 9.37: 40 O i lakvattnet, 55 O i blandningen

Nir blandningen héller 50 O slutar vi. Stamvért = 50 O Volymen ar 17,5
liter.

Vortkokning start kl 15.30

Bitterhumle, Target, 9 g

Smakhumle, Kent Goldings, 10,5 g
Aromhumle, Kent Goldings, Og
Klarning tillsattes

Direfter kylning och hilla 6ver pa jaskirl.

Ska ge 15 BU
Ska ge 5 BU

Begrepp:

Misk — krossad korn och vatten

Drav — biprodukten, det urlakade kornet.

Vort — Vitskan som lakats ur misken. Kallas dven sotvort. Efter humling siger
man stamvort.

OG = Original Gravity = Sockerhalten vid utmiskning = 50

FG = Final Gravity = Det vi fir nir dlet jast ut = 12

Alkoholhalt = (50-12) x 0,132 =5,0 % 0,132 ir en konstant

Eldrimners kokare fran Tyskland
fungerade inte fullstindigt. Nir vi
kom upp i koktemperatur slog
sikringen av.

Humle har tillsatts i pelletsform och
kokar.



Texten ir ett referat frdn denna kurs. Fér mer fakta om 6lbryggning lis t ex Svante Ekelins artikel om 6lbryggning, se
www.sgsn.se / Referat.
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