6. "Priming”

For att det ska bildas kolsyra i flaskorna kriavs det att man tillsdtter socker, si att en andra
jasning sker i dessa. Detta brukar kallas "priming” enligt engelsk bryggartradition. I stédllet for att
tillsdtta socker i varje flaska, slangar man Over olet till ett annat, val rengjort karl — 25-
litersdunken som du fick vorten i gdr bra — utan att f4& med bottensatsen. Till detta sidtter man
sedan en sockerlag:

Om olet har rumstemperatur vigs 100 gram (1,1 dl) strosocker upp. Om 6let 4r omkring 10° C
véager man endast upp ca 80 gram (0,9 dl). Detta placeras i en kastrull. Fyll sedan pa med 2 — 3 dl
vatten. Blandningen ska dérefter kokas upp och sedan koka i ndgon minut, sa att sockret 16ser sig
ordentligt och att eventuella bakterier dor ut. Efter kokningen halls sockerlagen direkt (het) i det
omslangade 6let. Blandningen ska nu roéras om forsiktigt, t ex med hévertréret, utan att plaska sa
att det inte blandas i luft.

# 7. Tappning pa flaskor

'g Nu ar det bara att slanga 6ver 6let till flaskorna med en vl rengjord havert. Vartefter

flaskorna fyllts ska rengjorda kapsyler sittas pa. Det ar en fordel om man ar tva
personer som gér tappningsjobbet. Da kan den ene slanga och den andre kapsylera
direkt flaskan fyllts.

8. Efterjasning

Nu behover dlet minst en vecka i rumstemperatur for att bilda tillrackligt med kolsyra. Man vill
ocksa att olet ska klarna under denna tid. Det gar naturligtvis utméarkt att provsmaka olet efter
en vecka, for att se om det ar fardigt.

Som du kommer att mérka bildas en jastfallning i flaskans botten. Denna gar ej att komma
ifrdn d4 man efterjaser pa flaska. Detta paverkar dock inte smaken. Om du dr intresserad kan du
kontakta Helsinge Angbryggeri s& kan vi hjilpa dig att ordna fram fat for efterjéisning, och pa det
sdttet fa flaskor utan jastféllning.

Om du ténker gora ett lagersl kan man "lagra” élet vid en ldgre temperatur, 0-5°C, men detta
kraver betydligt langre tid; kanske flera manader vid 0°C.

9. Avnjutning

Olet ar nu klart for servering! Servera olet svalt, men ej for kallt. Om det skulle uppsta nagot
problem &r du valkommen att ringa oss for hjalp!

VARNING!

Tillsdtt aldrig extra strosocker i tron pd att fd ett starkare och bdttre 61! Detta kan
totalforstora élet och géra det odrickbart. Kontakta istillet Helsinge Angbryggeri om du
foredrar ett starkare 6l — mojligheter finns for specialbrygder.

kontakt@bryggverket.com
Faxholmsgatan 1, 826 50 SODERHAMN
Bryggeri 0270-141 98
Peter Orest 0703 / 844 754
Ingeborg Rudenmo 070 / 258 60 92

Handledning

Vort for 25 liter Helsinge Pilsener
Bryged enligt de tyska renhetslagarna fran 1516

Vorten:
Bryggd pa enbart malt, humle och vatten — inga tillsatser
Stamvortstyrka pa ca 12,5 %, vilket ger ca 5,0 — 5,4 vol-% alkohol

Jasten:
Lagerjast i torkad form, av en traditionell stam som anvédnds av manga
vasteuropeiska bryggerier



bryggerikvalitet. Du kanske, efter en snabb titt, tycker att instruktionen nedan verkar
langdragen, men den &r mycket utférligt gjord darfoér att Helsinge Angbryggeri verkligen
vill att du ska lyckas! Niasta gdng du brygger kan du detta utantill — ty 61 och 6lbryggning dr de
ddlaste av ting och konster!
Lés igenom instruktionen en géng innan du sidtter igang, sd att du slipper stéta pa ndgra
6verraskningar.

I I dr nedan dr de nédvdndigaste instruktionerna du behéver for att fa ett lyckat 6l av

Om olet

Olet du kommer att brygga kommer att bli av typen pilsner. Pilsner ar ett ljust lagersl
med en relativt kraftig beska och smak av humle. Traditionellt jases denna vid en lag

[ temperatur pa ca 8-12° C. Den som inte har mojlighet till detta kan naturligtvis jasa
den vid hogre temperaturer, men da utvecklas en mer “fruktig” karaktar hos olet.

Pilsner harstammar fran Tjeckien sedan drhundraden, och 4r 4n idag landets “nationaldryck”.
Pa senare tid har pilsnern "stulits” av tyskarna, vilka idag har en egen variant, dvs tysk pilsner.

Jasten som du far med vorten dr nu i torkad form, istdllet for som tidigare i farsk form.
Helsinge Angbryggeri har gétt over till detta av flera orsaker. Framsta orsaken dr att hanteringen
ska bli enklare fér vara kunder. Dessutom dr torkad jist mindre kénslig for infektioner, vilket
leder till en jamnare 6lkvalitet. Detta paverkar alltsi olets smak i positiv riktning. Observera att
detta ar dkta bryggerijast som inte ar att jamfora med torrjast till s.k. "6lsatser”.

Utrustning

Héar nedan 4r den utrustning som behévs for att komma igéng umed bryggningen. De speciella
bryggdetaljerna finns att kopa till mycket bra priser hos Helsinge Angbryggeri.

(1) Jashink pa 30 liter, med lock och jasror.

(2) Havert.

(3) Kapsyleringsapparat.

(4) Kronkapsyler.

(5) Rengéringsmedel: maskindiskmedel eller malarsoda.

(6) Diverse, vanliga kokssaker.

(7)  Ca 75 st 33-centiliters, eller ca 50 st 50-centiliters tomflaskor.

GOR SA HAR:

1. Vorten far vila

Du har nu inforskaffat en 25-liters dunk med dagsfiarsk, dkta vort. Denna innehéller dven en
fallning (sk druv) i dunkens botten, som bestar av bl a humlerester. Druven vill man inte ha med 1
nagon storre mangd. Darfér 4r det bra om dunken far std stilla pa en hog plats (t ex pa
koksbanken), 1 ca en timme innan virten slangas. OBSERVERA att vorten inte far sté till dagen
efter, d& kan den bli forstord!

2. Rengoéring av utrustning

Rengoér den utrustning som kommer i kontakt med vorten; god hygien ar det allra viktigaste for
att lyckas med en brygd. Hill i ett par matskedar maskindiskmedel eller malarsoda i jishinken
och fyll p4 med nagon liter hett vatten. Tag en ren diskborste och rengor héverten, en slev,
jasroret, locket och sjdlva hinken, med tvéttlosningen. Se till att tvéttlosningen far rinna igenom
héiverten sa att den blir ren pa insidan. Skolj sedan alla detaljer med hett vatten; ju hetare desto
béattre mot baciller! Undvik sk6ljning med kallvatten.

3. Jastning

C_F-_H"Lhﬁ Slanga nu 6ver vorten fran dunken till jashinken med héaverten. Forsok att inte rora
1-{‘_: = '> upp eller fa med nagot av bottensatsen.

Dags att tillsdtta jasten som du fatt med fran bryggeriet. Hill i denna i vorten. Tag
sedan den rengjorda sleven och ror om ganska kraftigt. Rér om ldnge — flera minuter.
Detta ar viktigt, eftersom vorten da blir syresatt och jdsningen kommer igang
ordentligt. I en déligt syresatt vort mar jasten daligt, och 6lkvaliteten paverkas!

4. Jasning

Satt nu pa locket och jasroret pa jashinken. Jéasroret fungerar som ett vattenlds som ska héalla
baciller ute, och ska alltsa innehalla lite vatten — helst kokt. Placera sedan hinken pa en mork och
sval plats — helst ca 8-12° C, men vanlig rumstemperatur gar naturligtvis ocksa bra, men ger en
“fruktigare” karaktar.

Inom ett dygn bor jasningen ha kommit igang. Nu ska vorten jasa ostort — i fred fran nyfikna
bryggare, under det att vorten féorvandlas av jasten till ol.

Om ingen synlig jasning kommit igdng efter ett dygn, dvs att det inte bubblar i jasroret, kan
detta bero pa att hinkens lock inte sitter pa ordentligt, vilket 4r ett vanligt problem. Detta kan
atgirdas antingen genom att man trycker fast locket béttre, eller — om inte det hjalper — att man
tejpar med eltejp eller dylikt runt locket.

Jéasningstiden &ar beroende av temperaturen. Jéasning vid rumstemperatur innebdr en
jasningstid pa hogst en vecka for detta 6l, och 2 — 3 veckor vid ca 10°C. Efter denna tid har
jasningen avstannat och 6let har klarnat nagot sénér, vilket dr nédvéndigt fér att man inte ska fa
med allt fér mycket jast i det fardiga dlet.

Tecken pa att olet jast ut ar att skummet pa ytan lagt sig och att dlet ser halvklart ut nar man
tittar pa dess yta. Det ska heller inte synas att nidgra sma bubblor stiger upp mot ytan. Nar man
tror att 6let dr utjdst kan man vénta med flasktappning nagra dagar for sikerhets skull. Vinta
dock inte i veckor, eftersom olet d& kommer att ta smak av jisten, som bérjar sénderfalla
(autolysera) efter en viss tid av svilt.

Om olet star och jaser pa ett for varmt stéille, kommer det att jasa O6ver, dvs det kommer att
spruta ut skum ur jasroret. For att minska risken for detta kan man palla upp hinken sa att den
lutar nagot, och pa det viset fa ett storre utrymme (tomrum) under lockets jasror. Skulle 6let &nda
jdsa Over maste jasroret goras rent och hinken stéllas pa ett svalare stélle; kanske t o m kylas i
vattenbad. Tdnk pa att aldrig lyfta jishinken med jasroret isatt da vattnet i detsamma sugs ner 1
hinken och kan orsaka en infektion i 6let.

5. Rengoring av flaskor

Tag ett karl som rymmer 2 liter och héll i ca 2 dl soda eller maskindiskmedel i detta. Fyll sedan
upp till 2 liter med hett vatten, och rér om blandningen sa att medlet 16ser sig. Med hjalp av en
tratt fyller man i en skvitt av 16sningen i varje tomflaska. Losningen ska ricka till alla flaskorna
for en brygd. Fyll sedan upp alla flaskorna med hett vatten, lampligen med en duschslang, och lat
flaskorna fa st med tvattlosningen i ndgon timme.

Dérefter ska flaskorna skoljas tre ganger med hett vatten. Man behover dock inte fylla
flaskorna dnda upp vid varje skoljning, utan till hilften riacker.

Att sta och skolja varje flaska, en och en, dr inget man 6nska vare sig sjalv eller andra. Darfor
gbr man ett snilledrag:

Tag ett sidant dar galler som fungerar som hyllor i kylskép. Placera detta 6ver en hel back
med tomflaskor. Hall fast gallret och vénd hela backen fér att hélla ur flaskorna. Nytt vatten fylls
pé med duschslangen, vilket upprepas tre ganger.



