Att brygga 6l.
Denna mycket gamla konst 6ver 7000ar.

Idag finns det fardiga s.k. satser att kdpa pa natet. Dessa har inte den basta av smaker med kan vara
en inkorsport till en familj hobby eller kompisgangs |6rdagsndje.

Finns idag en stor mangd publikationer om tillverkning av 6l. Ta er tid och kop eller 1ana nagra bocker
om att brygga 6l hemma.

Pa natet finns olika forsaljningsstallen som har bade ingredienser och bryggutensilier.

Att vi i Sverige har ett stort malteri http://vikingmalt.se/

Se garna deras video den ger en inblick i hur val detta med korn och maltning maste utféras.

Men for privatpersoner finns http://maltmagnus.se/ eller http://shop.humle.se/malt/weyermann/

Finns flera men se ovan som ex.

Att Sverige har en mycket snabbt vaxande microbryggeri-verksamhet kommer fran kompisars
hobbyverksamhet och att det i Systembolaget pa bestallningssortiment finns manga av dessa for
bestallning.

De bilder och beskrivning pa recept som finns har ar fran ett kompisgangs lordagsndje dar man tagit
verksamheten till en mera avancerad niva. Bilderna och recept ar fran deras 15:onde bryggning dar
man gor 15 liter 6l eller ca 45 flaskor.

Receptet ar ett kbrschema for att gora ett s.k. IPA 6l (Indian Pale Ale) 6l som engelsmannen bryggde
for att sedan skeppa pa ekfat till Indien under kolonialtiden.

Notera att har jobbar man med képt malt fran nagon av ovan leverantor.

1. Rengdring av all utrustning som skall anvindas. (Aven om den diskades efter férra
bryggningen)


http://vikingmalt.se/
http://maltmagnus.se/
http://shop.humle.se/malt/weyermann/

2. Koka upp 11 liter vatten till 90°C. Har anvander man kokaren som finns pa bild.

3. Mat upp malten under tiden vattnet kommer till kok. (Maris Otter 3kg, Carapale 0,8kg,
Oatflakes 0,2kg. (Sista alltsa havregryn.) (Bild 2,3,4,5)



MALTMAGNUS.SE




4. Hall vattnet varmt i kokaren. (Bild a)




5. Hall upp 5 liter varmt vatten i ett annat jaskarl. Satt isolering runt. (Bild 6)

6. Hall maltenide 5 liter varma vattnet samtidigt som man rér om. (Blir som en grot)(Bild 7,8)




7. Hall koll pa temperaturen, ska ligga runt 65 grader. Om den sjunker under 65°C addera mera
90°C vatten, lite i taget. (Bild 9)



8. Lat masken sta i 75 minuter.

9. Varm under tiden 15 liter vatten till 85°C, hall 6ver detta till jashinken med isolering. (Bild 10
och 10a)






10. Kokaren prepareras med silen. (Bild 11)(Bild 12)




11. Nar de 75 minuterna har passerats for 6ver masken till kokaren. Tappa ut ca 1 liter vatska
och hall den tillbaka 6ver kornbadden. Repetera detta tills vatskan ar som kommer ur kranen
ar relativt klar. (Bild 13)
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12. Borja tappa vatskan i ett jaskar med volymmarkering, tillsatt fran det 80-90°C vattnet 1 liter
at gdngen utan att lata kornb&adden torka ut. (Bild 14)




13. Samla vort enl. ovan tills man har 15 liter. (Bild 15)




15. Flytta 6ver vorten till kokaren. (Bild 17)
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16. Koka upp vorten. Skall koka i 75 minuter.



17. Tillsatt humlen 10g Columbus néar det borjar koka. Ror om forsiktigt. (Bild 22, 23)

18. Tillsatt humlen 5g Chinook nar det ar 45 min kvar av de 75. Rér om forsiktigt. (Bild 22, 23)
19. Tillsatt humlen 5g Columbus, 5g Simcoe och 5g Chinook nar det ar 10 kvar av de 75. Rér om
forsiktigt. (Bild 22, 23)




20.

21.

22.

Tillsatt 5 g klarningsmedel nar det ar 10 min kvar av de 75. Rér om forsiktigt.
Tillsatt 8g Columbus, 8g Simcoe nar det ar 5min kvar av de 75. Ror om forsiktigt. (Bild 22, 23)
Nar vorten har kokats i 75 min skall den kylas ner till 20°C. Anvand kylspiralen. Kylningen &r

for att inte jasten som tillsatts skall d6 av varmen. Att man anvander kylspiral ar for att
exponering mot s.k. vildjasning skall vara sa liten som majligt. (Bild 20)



23. Flytta 6ver vorten till en jashink silad igenom en saftsil. (Bild 18)

24. Spara 1dl av vorten for att kunna mata sockermangden. (Bild 21)
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25. Ror om vorten kraftigt for att syresatta densamma.
26. Tillsatt oljasten (Safeale US-05) och satt pa lock och fyll vattenlaset.




Nu skall satsen ovan fa std morkt och svalt samt jasa tills det inte kan ses nagra bubblor i vattenlaset.

Nar det blir dags for buteljering gor vi forst en sockerlag som vi haller i jashinken och rér om for att
blanda ut med dlen, efter detta fors 6len med hjalp av en havert 6ver till resp. flaska.

Sedan far 6len efterjasa en vecka och lagras darefter i ca 5 veckor(nar det galler IPA, for andra 6l kan
mer komplexa 6l kan det vara mellan 12 — 15 veckor) innan den natt sin mognad, om 6len far st
langre far den battre mognad och smak.

Not. Humlens sort och tillsdttning ar hur 6let kommer smaka. Har finns mangder av alternativ och for
detta las i en 6l bok eller leta recept pa néatet.





