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Tack for att du kopt en Brew Monkey®-produkt!
Nu ska du sjalv fa uppleva att det ar roligt och framférallt enkelt att brygga 6.

Detta kit innehaller alla ingredienser du behover for att brygga din forsta 6l. Kontrollera att din sats ar komplett, om nagot
saknas eller ar trasigt, vanligen meddela oss. Vrid pa kranen pa din hink och kontrollera genom att fylla den med vatten att
din hink inte lacker. Dessutom finns det 1 gyllene regel: arbeta alltid rent och sterilt!

Denna guide galler for bryggning av 5 liter 6l. Om du vill brygga 10, 20 eller 30 liter multiplicerar du vattenmangden med 2,
4 respektive 6. Pa var hemsida brewmonkey.nl och pa YouTube hittar du ocksa praktiska instruktionsfilmer som guidar dig
genom processen. Du kommer att se att det ar valdigt enkelt! Vi gillar att dela erfarenheter av hembryggare, sa vi skulle
alska det om du skulle vilja gilla var Facebook-sida.

Vi har ocksa ett Facebook-community (Brew Monkey Brewers) som du kan ga med i gratis. Du kan stalla alla dina fragor och
dela dina bryggframgangar har!

Vi skulle verkligen uppskatta om du ville lamna ett betyg och/eller en recension om din upplevelse med forpackningen. Du
kan gora detta pa var Trustpilot-sida, Google eller den partner dar du bestallde produkten. Pa sa satt hjalper du ocksa direkt

andra bryggare att fatta sitt beslut. Vi gor var yttersta for att behalla var héga poang genom att leverera en hogkvalitativ
produkt med den basta servicen.

Ar du uppspelt efter din forsta bryggning? Varfor da inte ocksa bestalla ett Idst ingredienspaket sa att du kan brygga en
annan typ av ol.

Om du har nagra fragor ar vi lattillgangliga via WhatsApp och de vanliga sociala mediekanalerna.
Lycka till och ha kul med bryggningen!

Skal!
Brew Monkey®
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FORBEREDELSER

9
MASKNING

Steg 3

FILTRERING

4

SKOLINING

Allt borjar med ratt forberedelser.

Se till att du har det material som behovs: 2 stora soppkastruller (minst 8 liter vardera), en vattenkokare, ett durkslag, en
termometer, en vag, en omrorare och eventuellt en hydrometer och ett matglas. Du kommer inte att behova olflaskor pa flera
veckor.

Kontrollera att din ingrediensforpackning ar komplett (se sidorna 6 till 11 for ditt dlreceptkort).

Slutligen, se till att du har gott om isbitar och/eller kylelement redo.

Forst av allt ska du maska.

Fyll en kastrull med kranvatten for maskning ("maskningskastrullen”), mangden som behdvs finns pa receptkortet for ditt ol (se
sidorna 6 till 11).

Vérm kranvattnet till den forsta temperaturen som anges i maskschemat pa ditt receptkort.

Nar du har uppnatt denna temperatur tillsatter du all malt och rér om kontinuerligt och férsiktigt med en slev.

Folj sedan de temperaturer och tider som anges i maskschemat.

Under de sista 10 minuterna av "maskningen” satter du pa en extra (3:e) kastrull eller en vattenkokare och ser till att vattnet varms
upp till mellan 70 °C - 78 °C. Du kan hitta mangden vatten du behover varma pa ditt ols receptkort under "skoljvatten”.

Du ska nu filtrera dar det ar viktigt att halla vorten sa klar som majligt.

Anvand ett durkslag som du kan spanna en tvattpase runt som ett extra filter om det behdvs.
Placera durkslaget dver en tom kastrull pa minst 8 liter ("kokkarlet”) och hall sedan férsiktigt malten fran "maskpannan” genom
durkslaget.

Efter filtreringen ska du skolja med det ”skoljvatten” som du just har varmt upp.

Se till att du borjar skolja precis innan filtreringen har avslutats, pa sa satt forhindrar du att syre kommer at dina maltresterna.
Anvand din omrorare for att slata ut maltresterna sa att de fordelas val i durkslaget.

Kontrollera sedan att det nédvandiga "skoljvattnet” har natt en temperatur mellan 70 °C och 78 °C och hall det langsamt over
maltresterna.

N&r maltresterna har dranerats tillrackligt kan du lata dem svalna och kasta dem.
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5 Koka vorten till en forsiktig rullande kokning, eftersom for mycket vort avdunstar om den kokas for hart.
KOKNING o Setill att locket hela tiden ar Iatt lutat pa kastrullen, sa att oonskade flyktiga amnen kan avdunsta.

o Tillsatt en eller flera pasar humle under kokningsprocessen. Hur mycket humle du ska tillsatta och i vilket skede framgar av dlets
receptkort (se sidorna 6 till 11).

o Tillsatt socker eller andra kryddor under de sista 5 minuterna av kokningen, beroende pa receptkort.

e Om du tror att du kommer att ha mindre an 5 liter kvar kan du tillsatta hett vatten under de sista 5 minuterna av
kokningsprocessen.

e Rengor din "maskningskastrullen”, hink, kran, vattenlas och termometer med varmt vatten och soda/sapa (eller Chemipro Oxi).

e Skolj med ljummet vatten (eller anvand Chemipro San) och placera kranen i hinken med en gummiring pa varje sida. Dra at ringen
ordentligt och stang kranen.

e Hall sedan vorten i "maskningskastrullen” och forsok att 1amna kvar sa mycket humlerester och trub (proteiner som flockas vid
kokning) som majligt i din "kokkarlet”.

6 Efter kokningen maste den heta vérten kylas ned.
KYLNING e For att undvika att ditt 6l fororenas med bakterier ar det extra viktigt att arbeta sterilt fran och med nu och kyla vorten till 20 °C -
25 °C sa snabbt som majligt.
¢ Fyll diskhon med kallt vatten, kylelement och isbitar. Placera "maskningskastrullen” i detta och se till att inget vatten kommer in
har!
e Byt ut det kalla vattnet da och da sa att vorten kyls ner snabbare och méat temperaturen regelbundet. Kylningsprocessen kan ta
upp till 15 till 30 minuter.

Hall vorten i din rena, sterila fermenteringshink.

e Forsok att halla 6ver sa klar vort som mojligt, aterigen fri fran humlerester och trub.

e Om du har en hydrometer ska du nu mata den start-SG (specifika gravitationen) genom att fylla ett matglas med vort och placera
en hydrometer i det. Registrera sedan SG-vardena.

e Skillnaden mellan start-SG (fore jasning) och slut-SG (efter jasning) ger dels en indikation pa graden av jasning, dels en
uppskattning av den ungefarliga alkoholhalten. De angivna SG-vardena &r riktlinjer och kan avvika fran verkligheten.

e For att forhindra att ditt ol blir infekterat, hall inte tillbaka vorten i hinken.

e Tillsatt nu jastpasen i hinken och rér om ordentligt med en steril sked eller skaka hinken med locket pa.

e Stang sedan hinken helt och tejpa igen den om det behovs for att forhindra att locket lossnar. Placera vattentatningen (34 fylld
med vatten) i lockets 6ppning, men se till att den inte ror vid olet.

e Stall hinken i ett morkt rum med en temperatur mellan 20°C och 22°Ci 2 till 3 veckor.

e Efter ca 10 timmar startar den huvudsakliga jasningen och du kan se hur vattnet bubblar i vattenlaset. Om det inte bubblar i
vattenlaset behover det forresten inte betyda att jasningen inte har kommit igang. Efter nagra dagar évergar huvudjasning till
sekundarjasning.

e Efter 2-3 veckor kan du mata den slutliga SG genom att tappa upp lite 6l. Huvudjasningen ar 6ver nar din SG har ett konstant varde
i 2 dagar. Du mater alkoholprocenten med hjalp av foljande formel: ((start-SG - slut-SG) x 0,136) + 0,3). Om du inte har en
hydrometer kan du anta att jasningen ar over efter 3 veckor.
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Efter jasningen kan du borja buteljera.

e For tidig buteljering kan leda till for hogt koldioxidtryck och darmed exploderande flaskor.

e Om det finns for mycket sediment i hinken kan du forsiktigt halla 6ver olet i en steril kastrull. Skolj sedan ur hinken och hall
tillbaka olet i den.

e Nu ska du tillsatta sockervatten till olet genom att I6sa upp socker i kokande vatten. Per liter I6ser du upp 15 ml (inklusive 6 g
socker) i kokande vatten. Sa om du har 5 liter 6l kvar efter bryggningen bérjar du med 30 gram socker och tillsatter vatten tills du
har 75 ml sockervatten. Koka sedan upp detta.

e Du tillsatter detta sockervatten till din hink, vilket sakerstaller sekundar jasning i flaskan.

¢ Anvand sedan kranen for att fylla dina (rena och sterilal) flaskor till 2 centimeter under kanten.

¢ Forsegla flaskorna med kronkapsyler och kronkapsyler (eller anvand flaskor med svangtopp om du inte har detta). Vand sedan pa
flaskorna en stund och forvara dem vid 20 °Cii 2 till 3 veckor.

e Du kan 6ppna en redan nu, men ju langre du vantar desto godare blir den!




RECEPTKORT
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START-SG SLUT-SG ALKOHOLHALT

Vitol ar ett dverjast belgiskt 6l som fatt sitt namn av sin firg. Olet har en sétsyrlig och kryddig smak,
ofta med tillsats av koriander och apelsinskal. | receptet anvander vi veteflingor fran omaltat vete. De
ger olet en fylligare smak och det blir ett battre skum. Alkoholhalten ligger vanligtvis mellan 5 och 6 %.

INGREDIENSER

Inklusive Tillsatt sjalv

+1sack Pilsnermalt + 3,7 liter “maskvatten”

+ 1sack White Malt Mix +1,9 liter “skoljvatten”

- 1sack Flakes - Eventuellt 1,5 gr. koriander

+ 7 gr. Hallertauer Tradition humle « Eventuellt 1,5 gr. torkat apelsinskal

- 5 gr. Brew Monkey pelletsjast Vit/Weizen

Levererad ingredienssammansattning kan andras.

SCHEMA FOR MASKNING SCHEMA FOR KOKNING
50 4 Total 95 min. Lol Total 75 min.
6 7 gr Hallertauer Tradition
w00 4
60 .
] 50 C 30 min. B 7 gr. Hallertauer 75 min.
62 C 30 min. . Tradition humle
i 72 C 30 min. :
- 78C 5 min. 0 4
i S Eventuellt koriander 5 min.
iy 3 och apelsinskal
=4 ,M'", + S — gt . — o 4 R — ———
0 5 1015 20 25 30 35 40 45 50 55 A0 65 70 75 BO &5 30 95100 in, v : 40 45 50 55 Y 60 €5 70 75




START-SG SLUT-SG ALKOHOLHALT

Nar du sager Weizen, sager du vete! Weizen betyder bokstavligen vete pa tyska. Weizenél maste
uppfylla Reinheitsgebot och maste darfor innehalla minst 50 % vetemalt och far inte innehalla nagra
orter eller frukter. Som tur ar ger mangden vetemalt ett fint och tjockt skum. Alkoholhalten ligger
vanligtvis runt 5 procent. Zum Wohl!

INGREDIENSER

Inklusive Tillsatt sjalv
+1sack Pilsnermalt Weizen - 3,8 liter “maskvatten”
+1sack Vetemalt +1,9 liter “skoljvatten”

+ 7 gr. Hallertauer Tradition humle
+ 5 gr. Brew Monkey pelletsjast Vit/Weizen

Levererad ingredienssammansattning kan andras.

SCHEMA FOR MASKNING SCHEMA FOR KOKNING

L Total 90 min. e Total 75 min.
10 4 s 7 gr Hallertauer Tradition
60 - 7 gr. Hallertauer Tradition
- 44 C 10 min. 82 humle
40 50 C 15 min. i
3 62 C 30 min.
s 72 C 30 min. 40 1
. 78 C 5 min. i
o £ R TR S B T S T T T T T T T o - - - - - - . - - 1
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START-SG SLUT-SG ALKOHOLHALT

India Pale Ale (IPA) &r en olstil i kategorin Pale Ale. Det ar ett extra humligt och darfor ofta extra beskt
6l. IPA kannetecknas ocksa av sina fruktiga smaker som nyanserar de bittra tonerna. Vanligtvis har IPA
en hogre alkoholhalt pa mellan 5 och 7,5%.

INGREDIENSER

Tillsatt sjalv

Inklusive

+1sack Pilsnermalt * 5 liter “maskvatten”

- 1sack IPA Malt Mix - 2 liter “skoljvatten”
* 67 gr. Rorsocker

+10 gr. Cascade humle
+7 gr. Magnum humle
+ 5 gr. Brew Monkey pelletsjast IPA

Levererad ingredienssammansattning kan andras.

SCHEMA FOR KOKNING

SCHEMA FOR MASKNING
A Total 70 min. il Total 90 min.
1o 4 o 7 gr Magnum
0 1 | 7 gr. Magnum humle 90 min.
50 4 62 C 45 min. b [ &
. - o .
& 72 C 20 min. | 3 'g; g § 4 gr.Cascade humle 60 min.
so 78C 5 min. é‘ 2| 3 K
B o .
o * 5 g = | '5 3gr. Cascade humle 30 min.
. ) -+ m | m 5
: 201 f .
“ T 3 gr. Cascade humle 10 min.
¢ d—————————r————— ot A
Minn 5 10 15 30 25 30 35 AD 45 60 55 &0 B5 70 Min. 30 35 40 45 50 55 60 45 O TS 80 85 90 . .
67 gr. Rorsocker 5 min.




START-SG SLUT-SG ALKOHOLHALT

Blonda 6l ar hogjastiga 6l och har en blond till ljust barnstensfargad farg. Var 6l ar starkt blond och
har vanligtvis en alkoholhalt pa mellan 8 och 8,5 %. Blonda 6l har en latt bitter eftersmak. Tillsats av
extra socker okar alkoholhalten.

INGREDIENSER

Inklusive Tillsatt sjalv
+1sack Pilsnermalt - 5 liter “maskvatten”
- 2 liter “skoljvatten”
* 60 gr. Kristalliserat socker

+1sack Blonda Malt Mix

+ 22 gram Styrian Goldings humle
+ 5 gram Brew Monkey pelletsjast Blond / Trippel / Mork

Levererad ingredienssammansattning kan andras.

SCHEMA FOR KOKNING

SCHEMA FOR MASKNING
80 4 Total 70 min. A Total 60 min.
70 4 . & gr Styrian Goldings
i =
60 - . [ 2 8 gr. Styrian Goldings 60 min.
S5 62 Co 45 min. 80 | S‘l'-l 5 humle
72 C 20 min. 5|8
40 - o . 60 - s/ g
78 C 5 min. 8L ) ) .
30 - il 5|E 14 gr. Styrian Goldings 10 min.
20 4 Y] humle
20 o ‘:‘ | Y
w0 o & { oU’
(&} = .
o e ——————— o2 S ORPRS SR . . 60 gr. Kristalliserat 5 min.
0 1B 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 Min 5 0 B 20 25 30 35 40 45 50 55 60
socker

1
Min, 5
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START-SG

SLUT-SG

ALKOHOLHALT

Tripeldl ar en kraftigt verjast 61 med gulbrun farg. De har vanligtvis en hog alkoholhalt pa mellan 7,5
% och 9 %. Smaken &r sét och stark maltig och humlig. | var recept tillsatts extra socker, vilket ger en
hog alkoholhalt.

Inklusive

+1sack Pilsnermalt

+1sack Tripel Malt Mix

+ 22 gram Styrian Goldings humle

+15 gr. Hallertauer Tradition humle

+ 5 gram Brew Monkey pelletsjast Blond / Trippel / Mork

INGREDIENSER

Tillsatt sjalv

« 5 liter “maskvatten”

- 2 liter “skoljvatten”

* 240 gr. Kristalliserat socker

Levererad ingredienssammansattning kan andras.

SCHEMA FOR MASKNING

80 4 Total

70 4

60 4

o 62 C:

40 4 72 C
78C

30 4

Min.5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 0

70 min.

45 min.
20 min.
5 min.

SCHEMA FOR KOKNING

« Total
22 gr Styrian Goldings
0o T
i ] § 22 gr. Styrian Goldings
Ly humle
60 J & I:'
27 .Ef 7,5 gr. Hallertauer
L]
20 4 rodl Tradition humle
‘r‘;}.‘f
(30 T ———...f S— )
Min 30 35 40 45 50 7,5 gr. Hallertauer

Tradition humle

60 gr. Kristalliserat
socker

60 min.

60 min.

15 min.

5 min.

5 min.



DUBBEL,

START-SG SLUT-SG ALKOHOLHALT

Var dubbeldl ar en klassisk belgisk Dubbel, fyllig malt med en fin s6tma i eftersmaken. Detta mellan-
till mérkbruna 6l med en fin rubinrdd lyster har en alkoholhalt pa cirka 7%.

INGREDIENSER

Inklusive Tillsatt sjalv
+1sack Pilsnermalt - 5 liter “maskvatten”
+1sack Mork Malt Mix - 2 liter “skoljvatten”

- 15 gr. Hallertauer Tradition humle
* 5 gr. Brew Monkey pelletsjast Blond / Trippel / Mork

Levererad ingredienssammansattning kan andras.

SCHEMA FOR MASKNING SCHEMA FOR KOKNING
B9 Total 65 min. e Total 65 min.
70 - gr Hallertauer Tradition
60 15 gr. Hallertauer Tradition
& 62 C 15 min. © humle
40 72 C 45 min. @
- 78 C 5 min.

T T T T T T T T T T T 1 0+
i = i B v T T T
Min 5 T 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 Min 30 035 40 45 S0 55 60 65




