MATHANTVERKSKURS
Olbryggning i Klovsjo, 3—-4 december
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Humle ger beska, smak, arom
och okar olets hallbarhet.

Hos Jan Zakrisson i Klovsjo dr det begagnade mjolktankar som
utgor storre delen av bryggutrustningen. I killaren finns flera 800
liters lagertankar fran England, for lagring och kolsyresattning.

Jans intresse for ol tog fart nir han gick en 6lbryggarkurs for
drygt 20 ar sedan. Han borjade experimentera med 6lbryggning
i hemmet och efter nagra ar tog han steget fullt ut och byggde om
sin tomma ladugard till bryggeri. Jan Zakrisson har tillstand att
brygga starkdl och tillverka vin. Hér tappas allt for hand.

De olika bryggerimomenten

Forsta steget d4r inméskning, malten méts upp och blandas
med varmt vatten som hélls pa lite i taget. Blandningen far sedan
sta. Utmiskning eller lakning - nytt varmvatten hills pa och vor-
ten silas genom lakbddden. Reultatet blir s6tvort.

Vortkokning och kryddning - sotvorten kokas med kryddor,
oftast humle. Humle ger beska, smak, arom och okar 6lets hall-
barhet. Humleméngden och koktiderna riknas ut beroende pé
vilken arom och beska som onskas. I slutet av vortkokningen
mits sockerhalten igen och jamf6rs med ingéngsvérdet.

Kylning - i hembryggning och pa kurser anvands ofta en ex-
tern kylspiral som sanks ner. Vid tillverkning av storre volymer
ar det battre att anvdnda en plattvirmevixlare eller ha kylslingor
i manteln pa kokgrytan. Nu dr det extra noga med hygienen
eftersom olet inte ska hettas upp mer.

Jasning - den kylda vorten flyttas till ett jaskdrl. Den f6rkul-
tiverade jasten tillsitts, locket sitts pa tillsammans med ett vat-
tenlas.

Primdrjasning - primarjasningen pagar 4-14 dagar. Borja att
mata sockerhalten efter cirka fyra dagar. Med hjélp av att mita
sockerhalten raknar man ut den bildade méngden alkohol.

Sekundérjdsning - slutfasen av jasningen, ytterligare 7-10 da-
gar. Nu tappas vanligen 6let pa flaskor eller fat. Sedan éterstar
kolsyresittning och lagring.

Metoder for kolsyresattning
Hembryggaren anvander ofta primning eller krdjsning som kol-
syresittningsmetod. Prima, fran engelskans "prime" innebdr att
jasbart socker tillsdtts efter jasningen i avseende att kolsyresitta
olet. Strax innan man tappar gronolet pé flaska eller fat tillsatts
socker eller maltextrakt. Sockertillsatsen generar en ny jasning
pa flaskan/fatet med de jastceller som finns kvar i élet, dr jasten
omvandlar sockret till bland annat koldioxid. Koldioxid 6vergér
till kolsyra nér det loser sig i 6let. Eftersom flaskan eller fatet ar
stangt kan inte kolsyran som genereras av jasningen forsvinna.
Krojsa innebér att man pa samma satt tillsatter jasbart sock-
er eller maltextrakt till fardigt 61, men i form av sockerlag och
frasch jast, tillsammans. En metod som anvinds da olet sttt
langre, klarnat mera, och ddr man kan misstanka att befintlig jast
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inte kommer igang av sig sjalv. Ett riktvdrde pa sockertillsats &r
0,5 centiliter socker per liter.

Fat anviands bade for kolsyresattning med tub och till lagring.
Bryggerier och erfarna hembryggare anvinder sig av kolsyresitt-
ning i trycktank. Tryckfat, corneliusfat, finns i olika storlekar och
kan ge en smidigare hantering &n flaskor. Men om inte allt 6] i
fatet anvénds vid samma tillfille blir det dock en sémre forvaring
for det aterstaende olet.

Tillstand, 6lskatt och moms
Nir brygden var blandad och satt pa jasning gick vi igenom de
krav och tillstaind som berdr bryggerier.

Sedan 1 januari 2011 krévs inget sérskilt tillverkningstillstand
for sprit och alkoholdrycker. Ritten att fa tillverka dessa pro-
dukttyper knyts ddremot till godkdnnande som upplagshavare
eller skattebefriad forbrukare, enligt bestimmelserna i lagen om
alkoholskatt (1994:1564). Skatteverket &r den myndighet som be-
slutar om sadant godkdnnande.

Vid forsiljning betalas skatt utifran alkoholstyrka. Skatten ar
1,66 procent per liter for 1 volymprocent alkohol. For 6l med 6
volymprocent alkohol och en forséljning av 100 liter per manad
riknas avgiften ut sa hir: 100 x 6 x 1,66 = 996 kr.

Moms pa starkol ar 25 procent. Moms pa l4ttol dr 12 procent.

Pale ale

Pale ale ar en mycket kind huvudtyp av 6verjést 6l. Det ar vanligt
att smé bryggerier gor ale eftersom det kan jésa i rumstempera-
tur. Underjdst 6l som pilsner, eller lagerdl kraver kall temperatur
under jasningen. For den som vill prova pa att brygga eget 6l ar
pale ale tacksamt att borja med. Processen gar fort, dlet behover
inte lagras ndgon lingre tid och far oftast en riktigt god smak. gg

FAKTA

Tva olika tillstand kravs for start av
olbryggeri

Godkdnnande av livsmedelslokal. (Kom-
munen)

Tillstand som upplagshavare, att man far
lagerhalla alkoholprodukter. (Skatteverket)

P& www.skatteverket.se kan du hdmta
foljande material:

SKV 526 Broschyr Godkand upplagsha-
vare — alkoholskatt

SKV 5375 Ansokan Upplagshavare

SKV 53 84 Ansdkan Skatteupplag

(om lokal, sakerhet, larm med mera)
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