Erik-Daniels Vandrarol




Bryggning av overjast 0Ol

Paborja

Forberedelse Bryggning

Tappning

jasning

Rengor Maska Koka Sila Primarjast Kolsyra
Malt Laka Humla Densitetskontroll Sekundarjast Buteljera
Humle Kyla Jast Mognad

Jast



Forberedelse

Rengor

Malt

Humle

Jast

Utrustning: Rengoringsmedel,

desinficeringsmedel, vag

Diska samtlig utrustning och desinficera hela utrustningen som skall anvandas
fran och med det att vorten ar nedkyld.
Anvand decinficeringsmedel (Saniclean)

For en alkoholhalt pa 5-5,3% (hydrometerns OG mellan 1050-1053) krdvs det
ca 220 g malt per liter fardig ol

Malten avgor alkoholhalt, farg samt smak

Vag upp ratt mangd malt och krossa den

Tyska och Engelska humlesorter &r lite jordigare | smaken &n de amerikanska
som ofta har en tydlig citrus karaktar och den nya Zealdndska humlen
paminner mer om bjornbar och krusbar

Humlen delas upp i tre typer vid humling: Bitter-, smak- och aromhumle. Vilj
gidrna en humle med hog Alfasyra som bitterhumle (det &r Alfasyran som ger
bitterheten i 6let). Nar det galler smak- och aromhumlen spelar Alfasyran
mindre roll utan har ar smak och arom viktigast

Vag upp ratt mangd humle

Det finns saval flytande jast som torrjast och en uppsjo6 av jast sorter att valja
mellan

De olika jasterna ger olika smak men ofta uppger namnet pa jasten vilken typ
av 0Ol det blir (Irish ale, American ale, Danish lager etc.)

Torrjast ar billigare an flyttande jast och du slipper gora en forkultur om du
valjer en torrjast

Vag upp ratt mangd jast

Tips:
Testa en “humlete
Lagg humlen | hett
vatten och lat den dra
for att sedan smaka

II'

Tips:

Berakna beskan | 6let!
(antal gram humle) *
(humlens alfasyra)*3 /
(mangd vort efter kok) =
totalt IBU

Tips:

Adla humlesorter som
ar speciellt ampade
som smak- och
aromhumle ar
exempelvis Saaz
(Tjeckien), Hallertau
(Tyskland) samt Fuggle
och East Kent Golding
(England)



. Utrustning: Maskkarl, termometer,
Bryggnlng Lakningskarl (2 st jashinkar en med sma hal i

botten och den andra med tappkran)

= Blanda den krossade malten i masklningskarlet (det ar har som
Maska malten skall varmas) ca 2,5 liter vatten per kilo malt

= Masken skall nu halla 66-69 grader under 90 minuter

= Vatskan kallas nu sotvort

= Hetta upp vatten till 78-80 grader lagom till maskningen ar fardig
Laka = Forbered lakningskarlet, en jashink underst som har en tappkran

samt en jashink med sma hal borrade i botten dver den forsta hinken

=  FOr over masken fran maskkarlet till lakningskarlet, forsok fa éver sa
mycket av den blota malten utan sotvorten forst

= Hall sotvorten 6ver den malten i lakningskarlet

= (Oppna sedan kranen i lakningskirlet med tappkran samla upp 2-3
liter sotvart i maskningskarlet och hall det tillbaka i lakningskarlet
over malten

= Hall lakvattnet i omgangar om ca en till tva liter 6ver malten for att
laka ur det sista sockret och fargen



Humling

Koka

Humla

Kyla

Utrustning: Maskkarl, termometer, kylspiral

Koka sotvorten utan lock i 90 minuter (kokningen kan ske olika lange
beroende pa 6lets alkoholhalt, farg och smak)

Nar en viss tid aterstar av kokningen pabdrjas arbetet med att skapa
Olet karakteristiska smak, vid vilka tider som humlen tillsatts beror pa
vilken beska arom och smak som du vill att 6let ska ha men nedan
redovisas normala humlegivar

— Nar 60 minuter aterstar hivas bittergivan

— Nar 20 minuter aterstar hivas smakhumlen i

— Nar 5 minuter aterstar hivas aromhumlen i
Nu har s6tvorten blivit stamvort

Stamvorten ska kylas sa snabbt som mojligt ner till 20 grader

Jasten dor om den halls i for varm stamvort

Fran och med nu ar det viktigt att allting som 6let kommer i kontakt
med ar desinficerat annars kan olen infekteras

Stall det varma karlet i kallt vatten eller kyl det med en kylspiral som
vatten cirkuleras igenom

Om stamvorten kyls ner med kylspiral skall spiralen féras ner i karlet
nar vorten fortfarande kokar for att pa sa satt desinficeras

Tips:

Under smakhumlingen
kan klarningsmedel
(protafloc) tillsattas for
att fa en klarare
slutprodukt

Skillnaden mellan arom
och smak:

Arom ar hela
upplevelsen och smak
ar surt, salt, sott, beskt,
umami



o Utrustning: Maskkarl, jaskarl, jasror,
Pa bOFJa Jjasning saftsilsstallning, silduk, matglas, hydrometer,

NJSEY

= Nar stamvorten har ratt temperatur skall den Over i jaskarlet och samtidigt
Sila skall humlen silas bort
= Stdll en saftsilstallning over jaskarlet med en silduk i och hall 6ver
stamvorten Tips:

Hall inte tillbaka
stamvorten fran
matglaset till jastanken
da kan vorten infekteras

= Nu ar det dags att kontrollera densiteten for att se om stamvorten
Densitetskontroll innehaller tillrackligt med socker
= Hall lite stamvort i ett matglas och kontrollera OG (Original Gravity) med
hydrometern optimalt &r om den ligger pa 50 men om den ligger upp till 4
grader under ar det inga problem

Kom ihag:

= Stro 6ver den angivna mangden jast i stamvorten som nu befinner sig i
Var noga med att allt

Jast jaskarlet, se till att inga klumpar bildas € )
= Sitt pd locket och tick fér ppningen dar jasroret skall sitta, vinta i 30 som ror stamvorten
minuter skall vara noga

desinficerat for att inte

= Nu ar det dags att syresadtta stamvorten, detta gors genom att vispa runt ) ; i
riskera infektion

med visp eller slev kraftigt i 5 minuter
— Syresattningen ar till for att jasten ska satta igdng med sitt arbete sa
snabbt som mojligt

= Efter syresattningen skall locket sattas pa jaskarlet Tips:
— Hall lite vatten i jasroret upp till den markering som brukar finnas Kontrollera att locket
= Still jaskarlet pa en mork plats med en temperatur mellan 15 och 24 sitter tatt pa jaskarlet
grader, for att fa ett gott 6l bor temperaturen vara relativt jamn genom att kontrollera
= Efter ndgra timmar upp till 12 timmar borjar det bubbla i jasréret, 13t det att vattnet i jasroret
sta i en vecka dven om det slutar att bubbla i jasroret, detta bendmns som stiger

primarjasning



Utrustning: jaskarl, jasror, hydrometer,

Jasning mitglas, silikonslang

= Efter nagra timmar upp till 12 timmar borjar det bubbla i jasroret, lat det
Primﬁrjést sta i en vecka dven om det slutar att bubbla i jasroret, detta benamns som
primarjasning
= Efter en veckas primarjasning ar det dags att fora over olen till en ny jashink
och pabdrja sekundarjasningen

= GOr ett hydrometerprov av primarjasten
Sekundérjﬁst = Graden ska ha sjunkigt till % av det forsta vardet, om OG var 50 innan bér

det nu vara 12-13. Detta kallas for FG (Final Gravity)

= Sekundarjasningen gors dels for att skilja 6len fran jasten i botten da du i
varsta fall kan fa jastautolys vilket sker nar jasten har varit i kontakt med
avsomnad jast for lange och 6let far da en smak av bréant gummi

= Sekundarjasningen gor ocksa att dlet klarnar och mognar i smaken

= Tappa over Olet men en bojlig slang som du faster pa kranen

= Satt pa lock och jasror likt vid primarjasningen

= |3t stditva veckor



Tappning

Rengora

Kolsyra

Buteljera

Mognad

Utrustning: jaskarl, jasror, hydrometer,
matglas, silikonslang, havert, slangklamma,

flaskor/fat, kapsyler, kasylpasattare, flasktrad,
desinficeringsmedel

Desinficera fat, glas, kapsyler, havert, slangar etc.

For att olet skall fa sin karakteristiska kolsyra kravs det tillsattning av socker
och detta gors vid tappningen av 6let sa kolsyran bildas i fatet/glasen

Mat upp 4-8g gram socker per liter ol

Koka sockret tillsammans med 1-2 deciliter vatten sa det kan 16sa upp sig
och desinficeras

Hall sockerlagen i en ny jashink som kommer kallas tappningskarl, anvand
jaskarlet som anvandes till primarjasningen

Hall 6ver dlet fran sekundarjasningskarlet till det nya tappningskarlet och
var noga med att inte fa med bottensedimentet

Hall 6ver olet i de desinficerade flaskorna
Satt pa de desinficerade kapsylerna

Stéll flaskorna pa en mork sval plats

Vanta ett par veckor, nu bildas kolsyran

Nu ar det bara att testa den forsta flaskan, om den inte &r bra vdanta nagon
vecka till och testa igen

KLAR!



