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1. Introduktion
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Maltning (den del er ind til videre ikke med i vores bryggeproces)

Farste proces i glfremstilling er maltning. Malt er behandlet korn, som regel byg, men til visse gltyper ogsa f.eks. hvede,
rug eller havre. Nar kornet maltes bades det farst i vand, hvilket lader det spire. Herefter terres det. Processen aktiverer
enzymer, som omdanner stivelse og proteiner til de langkadede sukkerstoffer, der er grundlaget for den senere
geeringsproces og alkoholfremstilling.

Urtfremstilling (her starter vi — udgangspunktet 25 liter feerdig bryg)
Omfatter

e Maskning, eftergydning/udmaeskning og urtseparering

Meeskningen er processen hvor de langkaedede sukkerstoffer i den knuste malt omdannes til forgeerbare korte
sukkerstoffer. Malten blgder op i ca. 20 liter varmt cirkulerende vand (typisk 66 grader) i ca. 90 minutter for at danne
den sgde veaeske (urten) der er grundlaget for glfremstillingen.

Nar maskningen er ferdig haeves temperaturen til ca. 78 grader for at inaktivere ugnskede enzymer i urten. Til sidst i
processen tilfgres der langsomt ca. 12-14 liter typisk 78 grader varmt vand til maeskens overflade for at skylle alle
sukkerstofferne ud (eftergydning/udmaskning). Ved urtseparering heaeves indsatssien i bryggeenheden sa urten kan lgbe
ned i bryggeenheden. Den tilbageblevne mask i indsatssien draenes bedst muligt ned i bryggeenheden og smides ud eller
bruges til brgdbagning. Der skulle nu gerne vaere 28-29 liter urt tilbage i bryggeenheden.

e Urtkogning

Temperaturen i bryggeenheden haves til 100 grader og urten koger i en time. Undervejs tilsattes der humle af flere
omgange. Kogningen steriliserer urten, inaktiverer de resterende ugnskede enzymer i urten og tillader humlen at afgive
sin bitterhed, smag og aroma.

e Urtkgling og tilseetning af geer

Efter urtkogning nedkales urten hurtigst muligt til geeringstemperatur pa 20-25 grader. Urten heeldes over pa rengjort og
desinficeret geertank og tilsattes geer der over de falgende par uger omsaetter sukkeret i urten til alkohol (ethanol) og
kuldioxid. Temperaturen under geeringen afhanger af gltypen men ligger typisk mellem 10 og 20 grader.

Geering, omstikning og lagring

Afhanger af den valgte gltype. Garingen omfatter en hovedgzring pa typisk ca. 5-9 dage hvorefter gllet haldes over pa
en ny rengjort og desinficeret gaertank (omstikning). Der tilsettes humle der er skoldet i en humlesok.

Efter yderligere 1 uges eftergaring og modning er gllet klart til at blive heeldt pa rengjorte og desinficerede flasker eller
fustage. Forinden omhaldes gllet til en ny rengjort og desinficeret gaertank hvor der farst er tilsat lunt sukkervand der
medvirker til at klare gllet.
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2. Sadan brygger du gl pa Mejeriet i Alken
2.1 Forberedelse

1. Sammenseet et bryggehold pa 4-5 personer.
2. Kontakt Edel Laursen (tIf. 4224 1112) for at reservere kekkenet pa Mejeriet.

e Afsaet 6-7 timer til den farste del af bryggeprocessen (urtfremstillingen) og den efterfelgende
rengering af udstyret. Det kan veere en god idé at starte kl. 9-10 en formiddag i weekenden
da man nemt ”gér kold” hvis man skal gere det mellem kl. 17 og midnat en hverdags aften.

e Gering, omstikning og lagring kan evt. geres i et privat hjem. Forhabentlig bliver vores rum
i keelderen pa Mejeriet egnet hertil. Omstikningen tager typisk %-1 time.

e Pafyldning af gllet pa flasker eller fustager foretages ogsa bedst i kakkenet pa Mejeriet og
tager typisk 3-4 timer (foruden flaskevask).

3. Kgb eventuelt i god tid et bryggekit (25 liter) eller andre ravarer ved:
Hjemmebryggeren, Tandskovvej 23, 8600 Silkeborg
https://www.hjemmebryggeren.dk
Ved spgrgsmal tif. 5388 0493 (kan veere meget sveer at treffe)
Hjemmebryggeren tilbyder at sende det kabte. Alternativt kan det afhentes pa ovennavnte adresse.
Hjemmebryggeren har ogsa lavet adskillige gode instruktionsvideoer:

e @lbrygning Brewster Beacon — udpakning af bryganlag

e @lbrygning Brewster Beacon — Samling

e Jlbrygning Brewster Beacon — manuel indstilling

e Jlbrygning Brewster Beacon — Auto indstilling

e @lbrygning Brewster Beacon — memory funktion og valg af opskrift

e @lbrygning Brewster Beacon — maskning

e @lbrygning Brewster Beacon — udmaeskning

e @lbrygning Brewster Beacon — urtkogning

e @lbrygning Brewster Beacon — kgling

e @lbrygning Brewster Beacon — renggring efter brug

e @lbrygning — omstikning af ol

e Jlbrygning — flaskning

OBS: Ved hovedbryg husk at gemme kvitteringer eller boner til refusion hos kasserer.
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2.2 Pa bryggedagen

OBS: TOVHOLDEREN UDFYLDER EN REGISTRERING AF BRYG!

Afhent udstyret til brygningen i vores kealderrum. Udstyret omfatter:

Selve bryganlaegget (kedlen)

Brewster Beacon

Turbo boileren

Geertank med gerlas
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I bryganlaegget og/eller i en brun plastikkurv ligger der falgende dele til bryganlaegget:

Indsatssi

Laftegreb til gverste meskeplade

Chiller med slanger og koblinger
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@verste maeskeplade

Nederste maskeplade

Rarstykker og fittings til overlgbsrar

Overstykke til cirkulationsrgr

@verste og nederste measkeplade samt overlgbsrar i samlet tilstand
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Opstilling af bryganleeg og turbo boiler i Mejeriets kekken. Vaer opmarksom pa at tilslutte udstyret
til hver sin stikkontakt da vi ellers risikerer at der ryger sikringer ifalge Gary.

Abn All-grain-kittet og kontroller at alle —
ingredienser er der (traels at sta midt i processen og

finde ud af at der mangler f.eks. en humle)
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2.3 Urtfremstilling
Maeskning

Start med at rengare bryganlaegget
med vand, sebe og en blad barste
eller svamp. Skyl godt efter med vand

Lag bundfilteret ned i bundet af
bryganlaegget

Fyld 19 liter vand i bryganlaegget

(for at kunne faglge hvor meget der er
fyldt pa se stigergret pa siden af
anlaegget)
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Tag gverste maeskeplade af det
samlede maskepladeseet.

Seet indsatssien med den resterende
del af maeskepladesattet ned i
bryganlaegget.

Indtast den gnskede temperatur
(typisk 66 grader) og varighed
(typisk 90 minutter) pa
kontrolpanelet.

(tryk MAN — TEMP — regulere
temperaturen op eller ned (+/-) — den
gnskede tidsvarighed pa TIMER
plus +/- - tryk til sidst pad START

(bryganlaegget begynder nu at varme
op til den gnskede temperatur)
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Skru den hvide prop pa
overlgbsraret (forhindrer malten i at ="
Igbe ned i raret nar den fyldes pa)

Heeld den valsede malt ned i
indsatsen. Fordel den jeevnt ud.

Skru den hvide prop af igen, leeg den
gverste maeskeplade ned oven pa
den valsede malt og skru den gverste
muffe pa overlgbsraret igen.
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Set slangestykket pa overstykket af
cirkulationsrgret og monter
overstykket pa cirkulationsraret.

Start cirkulationspumpen og
kontroller at du kan regulere
cirkulationsflowet med den bla hane
pa siden af cirkulationsraret

Sluk pumpen mens du stikker
overstykket pa cirkulationsrgret ned
igennem hullet pa laget.

Kontroller lgbende under
maeskningen at der er vaeske i
stigeraret pa siden af kedlen.
Veaeskestanden kan reguleres med den
bla hane pa siden af cirkulationsraret
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Eftergydning/udmaeskning og urtseparering

Maeskeperioden slutter automatisk i flg
indstillingen af timeren. Nar
maeskeperioden er slut, slukkes
pumpen, laget pa kedlen og
overstykket pa cirkulationsrgret
afmonteres, indsatssien haves til forste
hak i kedlen med handtaget og der
heeldes i alt ca. 12-14 liter 78 grader
varmt vand som under den sidste del af
maeskningen er opvarmet i turbo
boileren. Vandet skal fordeles
langsomt ud over gverste maskeplade (ca. 1 liter i minuttet).

Udmaskning feerdiggeres med
indsatssien i gverste hak i kedlen. Det
kan godt tage lang tid at fa al vaesken
ud.

Fjern indsatssien. Der skulle nu gerne
veere ca. 28- 29 liter urt tilbage i
kedlen.
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Urtkogning

Indstil temperaturen pa kontrolpanelet til
100 grader i 60 minutter

(tryk STOP — MAN — TEMP — reguler
temperaturen op med + -)

Seat varigheden med TIMER +/- (typisk
60 minutter)

Tryk START — enheden varmer nu urten
op til 100 grader og holder temperaturen i
60 minutter

Under kogningen tilsaettes der humle ad
flere omgange — se vejledningen til Kittet.
Pa billedet ovenfor bruges en humlepose.
Vi har i stedet anskaffet os en Hopspider
som kan hanges pa kanten af kedlen.

Urtkaling (se efter 2.4 Renggring og Hygiejne)
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2.4 Renggring og hygiejne

De resterende processer - urtkgling, geering, omstikning og pafyldning af gllet pa flasker/fustager -
kreever at man er meget omhyggelig med rengering og hygiejne da selv den mindste forurening af
urten/gllet kan medfere at alle anstrengelserne er spildt og at det fremstillede @l er udrikkeligt.

Vi har i bryghuset anskaffet os falgende effektive midler:

Star San HB - -

(renggringsmiddel)

Dosering: 15-25 ml. pr. 10 liter vand.

IPA Sprit 70% Novadan
(desinfektionsmiddel)

Dosering: anvendes ufortyndet Ko

P3-Horolith BSR
(blandet renggringsmiddel/desinfektionsmiddel)

Dosering:15-25 ml per 10 liter vand.

Endvidere ligger der blade bgrster og gummihandsker i vores depotrum.
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2.5 Urtkaling

Nar urtkogningen er feerdig haeves
hopspideren op af kedlen, dryppes af og
fjernes.

Far urtkogningen er ferdig vaskes chiller i
varmt vand og sabe og dernast desinficeres
med ét af midlerne.

Sank den rengjorte og desinficerede chiller
ned i urten og haeng den pa kedelkanten

Monter slangerne pa chilleren. Monter den
ene slange pa den kolde hane. Fgr den anden
slange ned i vasken. Teend for den kolde hane.
Urten vil nu afkales.

Rengar, desinficer og monter eventuelt
overstykket pa cirkulationspumpen og lad
pumpen pumpe urt gennem cirkulationsrgret
for en hurtigere afkaling.

Ved 26 grader slukkes for den kolde
vandtilfarsel til chilleren. Sluk for pumpen der
pumper urten rundt.
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Tag chilleren op af kedlen.

OBS:

Inden geertanken bruges, desinficeres den.

Drej overstykket af cirkulationsraret sa det
peger ned i en rengjort og desinficeret
geertank og start pumpen pa kedlen.

Nar al urten er pumpet/heldt over i
geertanken tilseettes der geer og leegges lag
med geerlas pa tanken. Der tilsaettes 8-10
draber vand til bgjningen i gearlasen.
Geertanken stilles til geering ved den
temperatur som er angivet pa vejledningen
til kittet. '
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2.6 Geaering, omstikning og lagring

Efter typisk 7 dages hovedgeering (5-9 dage afhaengig af gltype) omstikkes (omhaldes) gllet til
en ny rengjort og desinficeret gertank. @llet kan enten haldes direkte over i tanken eller der kan
bruges en rengjort og desinficeret haevert. Undga at der fglger for mange gerrester med over i den
rene tank. Der tilsattes yderligere humle i en humlesok, hvis det gealder i opskriften pa pagaldende
gltype. Bade humle og humlesok skoldes med kogende vand inden den leegges ned i geertanken.
Simon har givet os det gode fif ogsa at leegge en skoldet sten ned sokken sa den synker til bunds i
geertanken og ikke ligger og flyder i overfladen. Lag et rengjort og desinficeret lag pa tanken.
Tilseet 8-10 draber vand til bgjningen pa geerlasen.

Hele processen tager typisk ca. ¥2-1 time. Se evt. videoen: glbrygning — omstikning af gl.

Efter yderligere 1 uges eftergaering og modning er gllet klart til at blive heeldt pa rengjorte og
desinficerede flasker eller fustage.
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2.7 Flaskning (3-4 timers proces)

Ud over flasker (nye/brugte) eller fustager, gummihandsker, renggringsmiddel, desinfektions-
middel, blgde barster, rengaringssvampe, flaskerensere, vaegt og sukker skal der bruges:

Flasketree Heevert og flaskefylder. Kapselpasatter og kapsler

N

1.
Hvis der er tale om brugte flasker sa start dagen fer med at leegge
flasker i blgd i rengeringsmiddel i kakkenet pa Mejeriet. Sa er det pa dagen nemmere at fjerne
etiketter og rense flaskerne.

2. Pa selve dagen for flaskning start med at oplase sukker (typisk 5-7 gram per liter gl) i 2 liter
kogende vand (fremgar formentlig af kittet hvor meget sukker der skal bruges) i et rengjort og
desinficeret litermal. Stil sukkeroplgsningen til side og lade den kale af til 26 grader.

3. Renggr flaskerne med rengeringssvamp og renggringsmiddel for etiketter og lim. Brug
flaskerenser til at fjerne eventuelle beleegninger i flaskerne. Vear iser opmarksom pa bunden af
flaskerne.

4. Desinficer flaskerne med desinfektionsmiddel (se afsnittet Rengaring og hygiejne).
5. Skyl flaskerne med koldt vand (per definition er koldt vand fra vandhanen sterilt).

6. Seet flaskerne til afdrypning pa flasketre. Flasketraeet skal forinden vare tgrret af med
desinfektionsmiddel.

7. Stil de rengjorte og desinficerede flasker op pa et viskestykke pa stalbordet ved siden af
opvaskemaskinen.

8. Heeld den afkglede sukkeroplasning ned i en rengjort og desinficeret gaertank.

9. Vask og desinficerer haeverten og brug haverten til at omstikke gllet til geertanken med
sukkeroplgsning. Brug af haevert i stedet for direkte omhaldning nedseatter iltningen af gllet.

10. Stil geertanken op ovenpa opvaskemaskinen og brug igen haverten og en rengjort og
desinficeret flaskefylder til at fylde de opstillede flasker med al.

11. Brug kapselpasatteren til at sette kapsler pa flaskerne. Undga sa vidt muligt at berare
indersiden af kapslerne.

12. Set etiketter pa flaskerne med kaernemalk og pensel. Snak eventuelt med Jan Michael om
fremstillling af etiketter.
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Jan desinficerer flasker

Der fyldes gl pa flasker med havert og flaskefylder.
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