Introduktion til Bazarens Favorit begynderseet

Seettet indeholder fig.:

- 2 stk. Geerspande 30 liter m. literinddeling, geerlas og tappehane (hvid plast)
- Brygske i trae

- Kapselpaseetter Bordmodel

- 100 kapsler (26 mm.)

- Flaskebgrste

- Hydrometer

- Malecylinder i plast, 200 ml (til brug for hydrometer)

- Silikoneslange 10/14 mm, 1 meter (til omstikning vha. tappehane)
- Flaskepafylder til tappehane

- Digitalt termometer i lommeformat

- 2 stk. termometer til gaeringsspand

- Desinfektionsmiddel: lodophor 250 ml inkl. pipette

- Et eksemplar af brygbladet '‘Brew your own'

Geerspanden:

Heri geeres urt eller most, inden det bliver til gl, vin, cider eller hvad man ellers kunne teenke sig at brygge.

Den medfglgende tappehane monteres i det dertil borede hul nederst pd spanden. Gummipakningen p& tappehanen
skal sidde pa ydersiden af spanden, og plastic-mgtrikken skrues fast med fingrene pa indersiden af spanden.

Husk at teste at spanden holder teet omkring hullet inden du fylder dit bryg i - dette ggres ved at haelde vand i
spanden indtil hullet er deekket pa indersiden. Kig efter laekage.

Inden brygget heeldes pa, skal spanden, laget og tappehanen desinficeres med det medfglgende iodophor! Husk
ogsé at lukke tappehanen inden pafyldning!

Brygskeen:
Traeskeen er velegnet til omrgring af malt i gryden. Husk dog at renggre den grundigt efter brug,
for treeets overflade egner sig desveerre godt til grobund for bakterier og mug.

Kapselpasaetter bordmodel:

Bordmodellen er den foretrukne lavpris kapselpasaetter blandt handbryggere. Den indstilles i hgjden til den
pagaeldende flasketype og her skal man prgve sig frem i starten. Nar den rigtige indstilling er fundet kan det veere
en god idé at seette et maerke pa kapselpaseetteren med en sprittusch, s& den rigtige indstilling nemt kan findes
naeste gang der tappes pa samme type flaske. Kapselpaseetteren kan veere hard at arbejde med i starten. Dette er
helt normalt og det bliver lettere efterhdnden. Nar hovedet en dag er slidt ned kan det nemt erstattes med et nyt,
og disse fas bade i 26 mm til standard glkapsler og 29 mm til feks cider og champagneflasker med krave:
http://www.maltbazaren.dk/shop/26-mm-indsatsstykke-1627p.html
http://www.maltbazaren.dk/shop/29-mm-indsatsstykke-864p.html

Kapsler:
Der fglger 100 stk. 26 mm standardkapsler med. Disse passer til almindelige glflasker op til 70 cl.


http://www.maltbazaren.dk/shop/26-mm-indsatsstykke-1627p.html
http://www.maltbazaren.dk/shop/29-mm-indsatsstykke-864p.html

Flaskebgrsten:

Bruges til renggring af flasker inden pafyldning. Flaskerne bgr renggres grundigt inden de desinficeres med
iodophor (indgar ogsa i dette saet). Det er lettest at renggre snavsede flasker i varmt vand. Sgrg for at der ikke
sidder rester af mug pa indersiden, og at flasken ellers ser ren ud med det blotte gje. Flasken er dermed Klar til
desinfektion.

Hydrometer og malecylinder:

Bruges til at male veegtfylden af brygget far og efter geering, for at kunne beregne alkoholprocenten.
Instrumentet er kalibreret til brug ved 20 grader celsius. Fyld méalecylinderen med lidt af brygget fra geerspanden
via tappehanen — FOR GAREN TILSATTES! Aflees veegtfylden pa skalaen 'densitet v/ 20 grader celsius” i
vaeskeoverfladen og notér dette til senere brug. Denne veerdi kaldes O.G. (Original Gravity) — altsa veegtfylden fer
geeren har gjort sit arbejde. Veerdien noteres som et ét-tal efterfulgt af decimalerne (f.eks. 1.000 for rent vand).
Nar brygget er geeret feerdigt laves en ny maling (F.G. — Final Gravity) og de to tal sammenlignes og regnes f.eks.
om til alkoholprocent. Alkoholprocenten kan udregnes vha. fglgende formel: (O.G. — F.G.) x 129.

Har vi f.eks. en gl med O.G. pa 1.050 og F.G. pa 1.015, sa giver formlen: (1.050 — 1.015) x 129 = 4.51 % ABV.
Det medfglgende hydrometer er ogsa inddelt efter alkoholpotentiale. Dvs. at alkoholindholdet nemt kan findes ved
at sammenligne O.G. og F.G. med skalaen for alkohol. En O.G. p& 1.060 svarer f.eks. til et alkoholpotentiale pa
8%, og traekkes 2% (F.G. pa 1.015 ) fra dette tal, sa indeholder urten groft sagt 6% alkohol.

Silikoneslangen:

Bruges ved omstikning. Slangen kan steriliseres i kogende vand og monteres derefter pa tappehanens rgde spids,
sa enden af slangen rammer bunden af den geerspand brygget skal over i. Det er vigtigt at fylde fra bunden sa
brygget iltet mindst muligt. Dette sikrer holdbarheden af brygget.

Flaskepafylderen:
Desinficeres i iodophor (taler ikke kogende vand!). Monteres derefter pa tappehanen ved hjeelp af det medfglgende
overgangsstykke, og ger det herefter nemt at fylde brygget pa flasker.

Det digitale termometer:
Et smart lille veerktgj til at checke maeske- og geeringstemperatur. Husk at sterilisere metalspidsen med kogende
vand inden det kommer i kontakt med brygget.

Termometer til geerspand:

Med disse termometre, der klistres pa geerspandene er det muligt at holde gje med bryggets gaeringstemperatur.
@nskes et godt resultat, der kan efterlignes ved senere lejlighed, er det vigtigt at holde temperaturen stabil.
Undergeer, der benyttes til pilsner- og bockbrygning, har det bedst mellem 8 og 12 grader celsius. Overgeer, der
benyttes til langt de fleste gltyper, herunder hvede, IPA og alle andre ale-typer, har det bedst mellem 18 og 24
grader celcius. Jo varmere brygget geerer, jo mere aktivitet forekommer i geerspanden, og jo flere bismage og
biaromaer produceres af geeren. Belgiske gltyper, der har ry for meget komplekse smage, geeres ofte ved op til 28
grader celcius under geeringsforlgbet for at presse geeren til det yderste.

lodophor:

Dette desinfektionsmiddel er en blanding af iod og fosfor, og er et yndet desinfektionsmiddel blandt handbryggere.
lodophor er giftigt i koncentreret form, og bgr ikke komme i nzerheden af barn og dyr. Det bgr ogsa holdes vaek fra
afhgvlede gulve og hvidt plastik, der let tager imod den skrappe orange farve. lodophoren blandes med vand efter
angivelsen pa beholderen. Det smarte ved dette produkt er at det kan laves i en sdkaldt 'no-rinse’ oplgsning. En
teskefuld blandet op i 10 liter koldt vand desinficerer brygudstyret, men er sd mildt at det er ungdvendigt at skylle
efter med rent vand (og dermed undgés en potentiel risiko for inficering). De rester der matte blive tilbage er
uskadelige for menneskekroppen og kan ikke smages i det feerdige bryg.



Brew your own:
Det amerikanske blad Brew your own, eller BYO, som mange kalder det, udkommer hver anden maned og

indeholder rigtig mange gode artikler om glbrygning og ogsa en del opskrifter, der er veerd at prgve kraefter med.
Rigtig god forngjelse!

Nyttige links:

www.haandbryg.dk - Et dansk site af handbryggere, for handbryggere.
www.haandbrygforum.dk — Et dansk forum for handbryggere.

www.howtobrew.com - En amerikansk side, med meget udfarlig viden om kunsten at brygge al.


http://www.haandbrygforum.dk/

