Brukerveiledning for ølbrygging med ølsett.
Å brygge øl fra ølsett er den enkleste måten å komme i gang ned ølbrygging på. Settene kan man få kjøpt i forskjellige størrelser, f.eks, 1,5 kilo, 1,8 kilo og 3,6 kilo.
For settene på 1,5 kilo og 1,8 kilo trenger man å tilsette Spraymalt (på settene står det sukker, men det anbefales på det sterkeste å ikke bruke sukker).

Av bryggeutstyr trenger du:

2 bøtter, med kraner, lokk.

Grunnen til at vi anbefaler bøtter med kraner er at dette er rensligere enn å bruke hevert)

Ochselvekt og måleglass

Vaskemiddel for desinfisering

I tillegg kan det være greit med:

Termometer

RENGJØRING

Rengjør ALLTID alt utstyr du bruker både før og etter at du er ferdig med bryggingen. Vaskemiddel med base og syre, eller vaskemiddel for vaskemaskin, samt kokende vann (helst over 85 grader) anbefales. Dette gjelder ALLE deler du skal bruke, inkludert bøtter, slikkepotter, kar og alt annet.
Gjæring

Kok opp 4 – 5 liter vann og tøm i gjæringsbøtten.

Sett boksen(e) med sirup i godt varmt vann slik at den blir passe flytende, åpne boksen og tøm den i gjæringsbøtten. Rør ut Spraymalt i gjæringsbøtten hvis du har det. Fyll så opp til 23 liter med kaldt/varmt vann til ønsket gjæringstemperatur (ikke bruk vann fra varmtvannsbeholderen). Ta av litt vørter og varm opp til ca 30 grader. Ha gjæren i denne vørteren og la det stå i 15 minutter før du har gjæret i bøtten (ha i gjæren etter at du har fylt opp bøtten til ønsket temperatur).
Visp inn luft i vørteren slik at gjæren får oksygen til å formere seg.

Undergjæret øl, (lager – pils) anbefalt gjæringstemperatur 10 – 14 grader. 

Gjæringstid ca. 14 dager.

Overgjæret øl, (ale – porter - stout osv) anbefalt gjæringstemperatur 15 -19 grader.
Gjæringstid ca. 7 dager.

Anbefalt FG (oechselvekt når ølet er ferdig):  

Lager (pils) 8 – 12 grader  
Ale 10 – 14 grader.

Når ønsket FG er oppnådd settes brygget kaldt (ca 4 grader) til klaring noen dager. Stikk så om til en ren bøtte. Gjenta dette slik at brygget er helt klart.

Tapping

Skal du ettergjære på flasker, tapper du av 1 – 2 liter og varmer dette litt. Løs opp 100 gram sukker (til 23 liter øl) og bland dette med det ferdige brygget.

Tapp så på flasker. Sett på kork. Sett flaskene til ettergjæring i 4 -5 dager på et sted som holder 22 -24 grader.

Sett flasker til lagring på et mørkt og kjølig sted i minst 14 dager.

Konsumering

Hell forsiktig av flaskene så du ikke får med bunnfall.

NB

Vi anbefaler å skifte ut gjær som følger med ølsettene, Petit fører Nottingham tørrgjær. En pakke til overgjæring, to pakker til undergjæring. Du kan også bruke flytende gjær fra Wyeast.
Vi anbefaler også at du bruker Spraymalt i stedet for sukker. Petit fører mange typer Spraymalt.

Lykke til!
