Instruktioner fOr
IPAHHH! INDIA PALE ALE
(4 liter)

Forberedelser
FoOljande kommer du att behdva nar du brygger:

- Tva stora kastruller (minst 5-liter)
* En slev

* En sil

* En sax

* En tratt

« En visp

« En stor skal

* Frysblock (alternativt mycket is)
1,5 dl. Havregryn

Bryggningen tar 2-3 timmar.

Viktig info

Beroende pa nar du har kopt ditt kit fran oss ingar det olika typer av
desinfektionsmedel. De olika alternativen ar:

1) Ett avlangt rér med brun véatska



2) En flaska markt Saniclean
3) En burk markt VWP

Med det forsta alternativet blandar du 15 ml desinfektionsvatska
med 5 liter vatten. Vatskan behdver inte efterskdljas och kraver
cirka 1 min kontakttid for att desinficera.

Med de tva senare alternativen ber vi er lasa instruktionerna pa
flaskan resp. burken for hur ni ska anvanda desinfektionsvatskorna.
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1. Sterilisering — Bdrja med att diska allt som ska anvédndas med
diskmedel. Ta en rendiskad hink eller nagot som rymmer minst 5
liter. Blanda till desinfektionsvatska med vatten sa det blir cirka 5
liter och fyll hinken med den vatskan.



2. Sterilisering — Hall dver en liter av den utspadda vatskan i
jaskéarlet och skaka ordentligt. Fortsatt sedan att sterilisera stora
grejer, som kastrull och havert. Resten kan ligga kvar tills du
behbver dem. Spara sen den utspadda steriliseringsvatskan under
bryggningen (behdvs i slutet).



3. Maskning — Varm 1,7 liter vatten i en kastrull till 70 grader och
hall i den krossade malten och havregrynet. Stall av kastrullen fran
plattan.
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4. Maskning — Lat sta 15 minuter. Behall locket pa sa att varmen
inte gar ner for mycket. For att behalla varmen kan man vira en
handduk runt kastrullen. Rér om da och da. Nar 15 minuter har gatt
ar det dags att laka. | det har laget har man som bryggare ett val.
Antingen later man masken sta i 15 min. Da bidrar malten
fortfarande med lite smak, kropp och farg till 6let. Dock finns risken
att 6let kommer bli grumligt. Alternativt kan du lata masken sta 60
min eller tills vatskan har blivit helt klar/transparent. D& minskar du
risken for att 6let i slutdndan blir grumligt. Det senare alternativet
ger aven mer kropp och smak fran malten.



5. Lakning — Dags att sila bort malten fran vatskan. Hall 6ver
vatskan genom en sil till din andra kastrull (malten blir kvar i silen).
Hall vatskan genom malten i silen 4 ganger, fram och tillbaka
mellan kastrullerna.



6. Lakning — Nu fyller du pa med kallvatten sa att du far totalt 4,5
liter vatska. Sen héller du i den torkade malten, spraymalt. R6r om
med en visp tills den har blandat ut sig och det ar klumpffritt.



7. Vortkoket — Satt spisplattan pa max och lat vorten koka upp. Nar
allt kokar haller du i humlen. Hall forsiktigt, det finns risk att det
kokar 6ver om kastrullen ar liten.



8. Vortkoket — Sank varmen och lat smaputtra i 15 minuter.



9. Kylning — Nu ska allt kylas ner till 21 grader. Det tar mellan 45-60
minuter. Stall kastrullen i en vask fylld med kallt vatten och frysblock
och/eller isbitar. Om du vill paskynda processen kan du fylla
badkaret med kallvatten och sénka ned kastrullen dar.



10. Kylning — Nar vatskan kommit ner till 21 grader ar det dags att
hélla i vorten i jaskarlet. Anvand din tratt och sil sa att du far ner en
ren vort i jaskarlet.

(Det &r nu du ska gora férsta matningen om du ar intresserad av
alkoholhalten, dvs. mata OG. Du som vill kbpa produkt f6r méata
alkoholhalten klickar har)


https://www.koksbryggeriet.se/sv/artiklar/procenten-alkoholmatare.html

11. Jasning — Hall i halften av jasten ner i jaskarlet. Den andra
halften av jasten kan du antingen slanga eller spara till en senare
bryggning, kolla da bara utgangsdatum pa jasten. OBS! Du behover
inte bry dig om att re-hydrera som det star instruktioner om pa
jastpaketet. Det behdvs inte f6r denna volym.



12. Jasning — Sterilisera dina hander och skdlj dem i kallt vatten.
Anvéander du VWP rekommenderar vi att anvanda diskhandskar.
Sétt en hand for 6ppningen pa jaskarlet och skaka karlet ordentligt i
nagon minut. Detta for att luft ska blandas in i vérten och reagera
med jasten.



13. Jasning — Fyll pa med vatten i jasroret till max-nivan. Satt fast
jasroret i silikonproppen. Tryck forsiktigt silikonproppen tillsammans
med jasroret ned i jaskérlet.



14. Nastan klart! — Stall jaskérlet pa nagot morkt stalle (17-25
grader) i ca. 14 dagar. Det gor inget om du rakar ga éver nagra
dagar. Inom forsta dygnen kommer det satta igang och bubbla i
jasroret. Det kan vara tatt mellan bubblorna och det kan ta lang tid
mellan bubblorna. Det viktiga ar ATT det bubblar, det betyder att
jasprocessen ar igang.



15. Vantan... — Medan du vantar i 14 dagar passar du pa att dricka
lite god Ol pa flaska som du sen kan anvéanda till att tappa upp din
egen Ol i.



