Brukerveiledning ved bruk av mini-mask og ølsett
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Mini mask er en måte å tilsette mer maltsmak til ølsettene på ved bruk av "ekte" malt.

Utstyr fra kjøkkenet: 3 kjeler ( 1 på over 10 liter, 2 på ca 5 liter), tresleiv, visp, boksåpner, stor sil, saks, kniv, spiseskje.  

Måleutstyr: Målebeger, termometer, oechselvekt.

RENGJØRING

Rengjør ALLTID alt utstyr du bruker både før og etter at du er ferdig med bryggingen. Vaskemiddel med base og syre samt kokende vann (helst over 85 grader) anbefales. Dette gjelder ALLE deler du skal bruke, inkludert bøtter, kar, boksåpner, sil og alt annet.
Forberedelser. Sett boksen med ølsettet (maltekstrakten) i en kjele med vann og la denne stå på ovnen mens du mesker, vannet kan godt koke, men ikke for hardt. Hold vannet godt og varmt under hele meskingen slik at maltekstrakten blir flytende til den skal brukes.

Kok også opp vann i en ekstra kjele for rengjøring.

"Mesking"

Det er 2 måter å gjøre dette på.

1. Bruka av knust malt (anbefales siden dette gir mer forgjærbart sukker)

Bruk 2 kg knust malt. Bland dette med ca 7 liter vann i en kjele. Varm blandingen av malt og vann opp til 62 – 67 grader, og hold denne temperaturen i en time. Sil av vørteren (vannet). Masken (kornet) må ikke skvises for å få ut mer vørter. Det kan være litt vanskelig å sile opp dette, bruk gjerne en ren sil av tøy for å få ut så mye mask som mulig. Vask masken en gang. Dette gjør du ved å tømme varmt vann (ca 80 grader) over masken og siler den en gang til. Dette for å vaske ut mer søtstoff.

2. Bruk av uknust malt

Dagen før bryggedagen: Bløtlegg 2 kilo hel malt over natten i 6 - 7 liter kaldt vann.

Bryggedagen: Samme som for knust malt, se over)
Koking

Kok opp vørteren. Når denne koker tilsetter du mellom 1 og 2 spiseskjeer humle. La vørteren koke i 15 minutter.
Brygging, Gjæring

Ha i en liter kaldt vann i gjæringsbøtta for å sjekke at eventuell krane er tett. Tøm vørteren i gjæringsbøtta gjennom en sil for å få ut humlen. Tilsett ølsettet. Fyll opp til 17 liter og sjekk temperaturen. Du har nå 6 liter igjen for å bestemme blandingen av varmt og kaldt vann som skal tømmes oppi. Når du er på 23 liter skal du ha mellom 25 og 30 grader. Varmt vann skal være kokt, kaldt vann kan du ta fra springen. Bland til 22 liter og sjekk oechselvekten, denne bør ligge mellom 45 og 50. Hvis den er for lav bland i Spraymelt, eller maltekstrakt til den blir riktig. En pose spraymalt øker vekten med ca 5. Bland med vann til 23 liter. Nå skal temperaturen ligge mellom 25 og 30 grader og oechselvekten mellom 45 og 50. Ha i gjæren, visp lett.
Sett gjæringsbøtta i et rom med ca 20 grader. Gjæringen tar ca 5-6 dager. Når gjæringen har nesten stoppet opp (mer enn 1 minutt mellom hvert plopp)kan du måle oechselvekten og sjekke at denne ligger på ca 15. Sett brygget kaldt (ca 4 grader) til klaring noen dager. Stikk så om til en ren bøtte. Gjenta dette slik at brygget er helt klart.
Lykke til!

Se veiledning for ”Tapping på flasker” eller ”Bruk av Corneliusfat”.
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