41 BRYGGING.no Beer Brew Basic™ Beer Brew

En hurtigguide for brygging med med . Silbunn fglger med som standard for Basic modellene. Merk at kjglespiral og termometer
ikke medfglger og ma kjgpes separat. Beregning av vannmengder gjelder for 25 liter (model 30) eller 50 liter (model 60) vgrter i gjeeringsdunken.
Benytt gjerne denne hurtigveiledningen som en sjekkliste nar du brygger.

Beregning av vann Fase I: Mesking Fase II: Utvasking Fase III: Koking Gjeering

-

™ 71 Beregn mengden vann til
L 1 mesking, dvs antall liter vann

. ) r
som skal i bryggekjelen fgr L _; Stengtappekranen.
maltet (kornet) tilsettes.
e Plasser silbunnen i bryggekjelen
Model 30: (malt vekt i kg x 2) +5 e Vil [ ] Nar resirkuleringen er ferdig,
. ; s s 3 ™ 71 Tgm vgrteren tilbake i
Model 60: (malt vekt i kg x 2,3) +5 L T e o i I 71 SI3 p3 et av elementene og begynner du & helle over
4 L yggekjelen. . L 1 . A : - s
L I juster termostaten til 78-80°C. skyllevannet, samtidig som du bryggekielen. i Tem gjeeren i et desinfisert
Mengde meskevann: I 71 Koble til strgmledningen. SIa pa apner krana og lar vgrteren renne F 7 Koble til strmledni Sl gjeeringskar.
L ! pegge varmeelementene for maks uti et gjeeringskar. Tilpass slikat | | ?be : sbrwrtn € n;ngen. K a ffokt
™ 71 Beregn mengden vann til effekt. Vent til temperaturen for ™ 71 Begynn sa a sirkulere, dvs at du avrenningen er ca. 20 liter vgrter pa begge bryterne tor maks ek, raT S
L 1 ) . ) . . L € app verteren i gjeeringskaret
skylling, dvs antall liter vann innmesking er oppnadd. Denne tapper vgrter fra krana og heller per 30 min. ™ 7 Nar vgrteren har begynt & koke L 2 og legg pa lokket
?I(()m ska;l hellll<er over mesken temperaturen skal veere ca. 6°C tilbake over mesken. Bruk I 71 Hell skyllevannet (ca. 78°C) sakte = = skal du tilsette humlen i ' '
ornet) i silkaret. over den temperaturen du gnsker gjerne et litermal eller en gryte L 2 i i . s
4 meske med. til dette. Dette skal du gjgre | o kffjn' ;o_,:wk o verteren iht. oppskriften. [ Pvlllitt vann i gjaeriasen, og
Mengde skyllevann (i liter) = - ca. 15 min. opprettholde 2-3 cm med vann I 7 Plasser kjglespiralen i L - fest gjeerlasen i lokket.
Volum fgr kok + vekten av maltet (i kg) |, SI3 av begge varmeelementene. over mesken, for 3 oppnd etjevnt | bryggekjelen og koble den til
- mengden meskevann F 7 Hell maltet (kornet) i bryggekielen trykk over hele malt-sengen. kaldtvannskrana nar det gjenstar T 71 La vgrteren gjeere ved
Lo ) . vggek) ™ 71 Stopp avrenningen nar gnsket 15 min av koketiden. L - temperatur iht. oppskriften.
Hvor volum fgr kok = 30 L (model 30) og rgr om for a unnga evt. tgrre L < mengde varter er oppnadd
for & oppna 25 liter verter til gjeering !(Iumper m'ed il szt s?lkre en tilsvarende "volum fgr kok ”. I 1 Nar koketiden er over, &pner
Eller volum fgr kok = 60 L (model 60) Jevn fordeling av varmen i mesken ™ 71 Koble fra stremledningen. Tgm & - dukaldtvannskrana og starter
for & oppna 50 lit r:/c)rtertil jerin [ | Nrdetter er gjort sa legger du L 1yt mesk taut 'Ig : eyl lmgga. G372 e
oraoppna € gjeering L ' pa lokket pa bryggekjelen og lar u me.s en og a‘u Sbunnen. temperaturen i vgrteren er
den sta uten 4 gjgre noe i ca. r 71 Rengjgr bryggekjelen med varmt ca. 20-25°C.
Mengde skyllevann: en time. L 1 vann og en myk bgrste. v1.0120117
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En hurtigguide for brygging med med . Silkar er tilleggsutstyr for modellene, men det er allikevel greit a vite hvordan dette
skal forega. Merk at kjplespiral og termometer heller ikke medfglger og ma kjgpes separat. Beregning av vannmengder gjelder for 25 liter (model 30) eller
50 liter (model 60) vgrter i gjeeringsdunken. Benytt gjerne denne hurtigveiledningen som en sjekkliste nar du brygger.

Beregning av vann Fase I: Mesking Fase II: Utvasking Fase III: Koking Gjeering

™ 71 Beregn mengden vann til
L 1 mesking, dvs antall liter vann

-

: ) r '
som skal i bryggekjelen fgr L _; Stengtappekranen. " =
maltet (kornet) tilsettes. - b J
Hell meskevannet i bryggekjelen.
Model 30: (malt vekt i kg x 2) +5 e VEEE
Model 60: (malt vekt i kg x 2,3) +5 == ; : :
( g ) L _ Plassersilkaret i bryggekjelen. I 7 Tgm gjseren i et desinfisert
Mengde meskevann: I 71 Koble til strgmledningen. SIa pa . L J gjeringskar.
Ly ™ 71 SIa pa begge bryterne for
egge varmeelementene for maks L 1 ks offekt
™ 71 Beregn mengden vann til effekt. Vent til temperaturen for maks etiekt. —_— R
L A . ) . N app verteren i gjaeringskaret
skylling, dvs antall liter vann innmesking er oppnadd. Denne ™ 71 Nar vgrteren har begynt a koke L 1 oglegg pa lokket
som skal heller over mesken temperaturen skal veere ca. 6°C I 71 Sla p3 et av elementene og I" 71 Nar resirkuleringen er ferdig, L 4 gkal du tilsette humlen i ' .
(kornet) i silkaret. over den temperaturen du gnsker L - juster termostaten til 78-80°C. = ' Igfter du opp silkaret og plasser t iht it . S
3 meske med det pa braketten. ve@rteren Int. oppskriften. I 71 Fyll litt vann i gjaerldsen, og
Mengde skyllevann (i liter) = — - . ™ 71 Begynn sé dsirkulere, dvsatdu = =1 yayl skyil t (ca. 78°C) I 7 Plasser kjglespiralen i L - fest gjeerlasen i lokket.
Volum fgr kok + vekten av maltet (i kg) SI3 av begge varmeelementene. L - tapper verter fra krana og heller L o Styllevanne’ 1ea. 7S Hlover - b kjel koble den til
 meneden meskevann L app g mesken og la det renne gjennom rvggekjelen og koble envtl . - )
. . , : . i i emperatur iht. skriften.
Hvor volum fgr kok = 30 L (model 30) = = 0g rér om for & unnga evt. tgrre & - & vorter i bryggekjelen, 15 min av koketiden. P PP
for 3 3 25 li il gizeri klumper med malt, samt sikre en en pumpe til dette formalet. tilsvarende «volum fgr kok». . : .
ora oppna 25 liter verter til gjeering . . ’ X Dette skal du gjgre i ca. 60 min. I 71 Nér koketiden er over, &pner
jevn fordeling av varmen i mesken. ™ 71 Nar du har oppnadd riktig L I duy kaldtvannskrana og starter
Eller volum fgr kok = 60 L (model 60) . . . L i . . .
I 71 Nar detter er gjort sa |egger du mengde vegrter, lgfter du av silkar nedkjglingen. Kjgl ned til
for a oppna 50 liter verter til gjeering L . jglingen. KJ
samt brakett, og tsmmer silkaret.

Mengde skyllevann:

pa lokket pa bryggekjelen og lar
den sta uten a gjgre noe i ca.
en time.

temperaturen i vgrteren er
ca. 20-25°C.

v 1.0120117



