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DE FINASTE HANTVERKSOLEN AR
GJORDA AV HUMLE, MALT OCH JAST.
GRAINFATHER ERBJUDER DIG OANDLIGA
MOJLIGHETER PRECIS SOM DEN
PROFESSIONELLA BRYGGAREN HAR.

DENNA BRUKSANVISNING KOMMER
ATT VAGLEDA DIG GENOM ALLT DU
BEHOVER FOR ATT BRYGGA DIN
FORSTA HEMBRYGGDA OL MINDRE
MALTMANGDER.

VAR GOD TA OCKSA EN STUND TILL

ATT BESOKA VAR HEMSIDA OCH
YOUTUBE-KANAL FOR KOMPLETTERANDE
INSTRUKTIONSMATERIAL.

www.grainfather.com

www.youtube.com/user/Grainfather
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SAKERHETSINFORMATION

Grainfather har utvecklats for 6lbryggning i smé satser. Var god anvénd den
endast for sitt avsedda &ndamal.

TEKNISKA

ALLMANNA SAKERHETSANVISNINGAR SPECIFIKATIONER

¢ Lis alla instruktioner innan Grainfather anvands.
¢ Om nétsladden ar skadad méaste den bytas ut av tillverkaren, dess
serviceombud eller personer med liknande kvalifikationer for att undvika

fara.

« Denna apparat 4r avsedd att anvéandas 1 hushalls- och liknande tillimpningar TOTAL VIKT
som pé& personalkéksomraden i butiker, kontor och andra arbetsmiljoer;
gardar och av kunder pa hotell, motell och i andra miljoer av bostadstyp; 10 Kg ( 29 1b>
miljéer av typ bed and breakfast; catering och liknande
icke-detaljhandelstillampningar.

¢ Koppla alltid ur enhetens natkontakt fore rengdring, under férvaring eller i KAPACITET
handelse av fel.

* For att skydda mot brand, elstét och personskada, sédnk inte ned sladd/ 301 <7,9 us Gal)
kontakter i vatten eller annan vatska.

¢ Pannan, locket och réren ndr temperaturer pd upp till 100°C (212°F) och M ATT
maéste darfor hanteras forsiktigt. Flytta aldrig enheten nér den &r i drift. _—

* Handtaget pa sidan &r endast avsett att anvindas nar Grainfather &r téomd pé 733 %X 3 86 TIm ( 29 x 15 ”)

innehdll, avsvalnad och ej inkopplad.
Spara dessa anvisningar for framtida referens.

ROSTFRI STALKVALITET

Sakerhetsavstingning - Grainfather har ett skyddssystem for torrkokning, S04

som automatiskt kommer att stdnga av elementet om vattennivan &r alltfor

14g. For att dterstalla sdkerhetsavstdngningen, stdng av och koppla, ur

enheten. Tom ur all eventuell vatska och tryck pé dterstallningsknappen MAGNETDRIVEN PUMP

som finns nederst, under pannan. 6 Watt. 1 800 RPM

i

AVFALLSHANTERING STROM
Var god skydda var miljé genom att korrekt avfallshantera enheten. _
Elektroniska enheter skall inte avfallshanteras som hushéallsavfall. Notera, 220 24OV 2 OOO Watt
atervinningssymbolen pé alla plastdelar innan de avfallshanteras. Var god 110-120V 1 600 Watt

anvand korrekta anléaggningar nér enheten avfallshanteras. Mer information
om detta kan fas fran din lokala eller distriktskommunforvaltning.
[ )
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GRAINFATHE fig.

ANATOMI/SCHEMAN
1. Pumpkapa 26. Silikonslang
2. Pumpskruv 27. Hardat glaslock
3. Pumpskruv 28. Bryggkittel
4. Pump 29. Kontrollenhetens 36.
5. Pumpholje strémkontakt ’
6. Pumpens silikonrérstopp 30. Kontrollenhet ; 37
7. Pumpens silikonrérsbotten 31. Pumpkontakt 1 T
8. Pumpens inloppsroér 32. Varmeelementkontakt [ ="
9. Aterstéllnmgsbrytare 33. Innerkorgens lyfthandtag 1 18. l 38.
10. Temperatursensorns 34. Innerkorg : '
ké&pmutter 35. Maltpropp I'z0.
11. Temperatursensorns kapa, 36. Overflédesinlopp i
12. Elementkapa 37. Silikonpackning till
13. Filterinlopp ovre silplat
14. Filter 38. Ovre silplat 17
15. Silikonrérets fixeringsring 39. Ovre 6verflodesror
16. Bryggkittelns bottenhéallare 40. Nedre 6verflédesror 1 z9.
17. Utslappsror 41. Silikonpackning till 16. . =
18. Utslappsrormutter nedre silplat
19. Bryggkittelns topphéallare 42. Nedre silplat 40.
20. Utslappsroérskruv 43. Overflodesmutter 29.
21. Kulventil _ 4 i
22. Sédkerhetsventiltdtning T
23. Sakerhetsventil
24. O-ring § 41
25. Atercirkulationsror X tt
P
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VIKTIGT ATT LASA
- INNAN DU STARTAR DIN BRYGGNING

* Nar den val 4r monterad ska du rengéra din Grainfather
(inklusive motstrémskylaren) fére férsta anvindning.
lds s. 11 och 12 for hur man rengoér din Grainfather och 6vrig
utrustning. Det ar viktigt att ta bort eventuella bearbetningsoljor
anvanda vid tillverkning fore férsta anvidndning.

* Lés S. 14 - Om du ska brygga med en mindre mangd malt, under 4,5
kg (9.9LB).

* Kom ihag att ha en desinficerat jaskarl klar for kylning och
6verforing.

ANVANDNING AV STYRENHETEN

¢ Anvand Kontrollenheten for Grainfather Connect enligt
anvisningarna som medf6ljer kontrollenheten. Bekanta dig med
anvisningarna innan du bérjar din bryggning.

» Ladda ned appen for Grainfather connect, tillgdnglig for bade
android och i0S via app-butikerna, for bésta upplevelse.

GETITON

Google Play ‘

# Download on the
@& App Store

IGANG

FA UT DET MESTA AV DIN GRAINFATHER CONNECT

GRAINFATHERS BRYGGNINGSGEMENSKAP

Ga& med i Grainfathers bryggningsgemenskap idag och f4 tillgadng till ett stort utbud
molnbaserade recept, skapa dina egna recept helt fran borjan och fa rad och feedback fran
dedikerade och kunniga, fans precis som du - det basta av allt 4r att det &r gratis.

www.grainfather.com

Grainfathers bryggningsgemenskap innehaller en del riktigt spdnnande funktioner som
kommer att hjélpa dig att fa ut det mesta av din Grainfather Connect.

RECEPTSKAPARE:

Grainfathers Receptskapare &r en lattanvand, intuitiv, webbaserad plattform for att skapa
Olrecept helt fran borjan. Allt du behodver gora &r att 14gga till dina jasbara ingredienser,
din humle och din jast fran de sékbara rullgardinsmenyerna, mata in dina bryggningssteg
och du &ar fardig! Det finns till och med en guide for att hjilpa dig halla dig inom den 6lstil
som du siktar pa, sa den ar perfekt for nybérjare.

APPEN GRAINFATHER CONNECT:

Och det som &r &nnu battre &r att, ndr du val har gjort fardigt ditt recept, kan du synka
detta med Appen Grainfather Connect for att styra din Grainfather via en mobil enhet. Du
kan ocksé gora anteckningar under din bryggningssession pé din app som sedan kommer
att synkas till bryggningsgemenskapen nér din session val ar slutford.

TILLGANG TILL ETT STORT UTBUD MOLNBASERADE RECEPT:
Bryggningsgemenskapen kommer att 1ata dig fa gratis tillgang till en stor mangd olika
molnrecept som du kan brygga eller redigera for att gora dem till dina egna. Du kan soka
efter recept baserat pa stil eller till och med bryggaren. S om du gillar recept fran en viss
bryggare kan du sdka efter alla deras recept som publicerats och prova dem.

EMBLEM:

Vivet att alla bryggare adlskar att tdvla om ratten att skryta med sina kompisar sé vi har
utformat haftiga emblem som du kan 1&sa upp och visa upp dina bryggningsfardigheter. Vi
har till och med en del hemliga emblem, s se till att du forsoker skapa en del unika, 6lstilar
och du kan kanske upptéacka ett for dig sjalv.



PACKA UPP GRAINFATHER FRAN LADAN.
LAGG UT ALLA KOMPONENTERNA.

Verktyg som kravs for montering: Stjdrnskruvmejsel.

MONTERING AV )
ATERCIRKULERINGSRORET

(24) (R6)

Kontrollera att en O-ring (R4) ar insatt i
plastknoppen under det rullade sparet pa roret.
Satt sedan silikonslangen (26) éver den taggade
anden av atercirkuleringsroret. LAgg at sidan tills
den behdvs under maskning.

FASTSATTNING AV FASTSATTNING AV
KONTROLLENHETEN

Sladden
trés genom
handtaget

Montera och satt fast kontrollenheten for
Grainfather Connect enligt anvisningarna som
medféljer kontrollenheten.

ANVANDNING AV UTSLAPPSRORET

KULVENTIL

Stang Oppna,

UTSLAPPSRORETS SAKERHETSVENTIL

i Backventil
I Kula
a

Fjader g
= ,_‘
— o
Backventil e
O-ring =
Kulventil
Sékerhetsfjader Sékerhetsfjader
I stangd 6ppen

UTAN INSATS (ATERCIRKULERINGSROR) STANGER FJADERN
AUTOMATISKT AV ALLT FLODE UT UR VENTILEN.

Om ventilerna blockeras vid nagot tillfalle, stdng av pumpen, ta isér ventilerna och rengdr dem.
OBS: Det &r god praxis att ta isdr ventilmonteringen och rengdra den ordentligt efter en
bryggning och se till att den ar fri fran allt skrap.



MONTERING AV BRYGGKITTELN OCH INNERKORGEN

MONTERA OCH INSTALLERA FILTRET

\{

Halet behover vara
vant nedat

For att installera filtret (14), sitt in silikonrdret i
halet pa filtret, med halet i réret vant nedat. Tryck
in det s& att filtret sitter i sparet i silikonroret.
Tryck den runda silikondelen péd den 6ppna sidan
av filtret. Installera nu filtret p4 pannan genom att
trycka silikonrodret dver filterinloppet (13).

INSTALLERA NEDRE
OVERFLODESRORET

Ta bort 6verflodesmuttern (43) fran det

nedre ¢verflédesroéret (40). Satt in det nedre
overflodesroret i halet pd den nedre perforerade
plattan (4R). Sakra roret genom att skruva, pa
muttern med fingrarna.

SATT IN TEMPERATURSENSORN

Passa in temperatursensorn i temperatursensorns
kapa (11).

INSTALLERA OVRE
OVERFLODESRORET

Tryck det 6vre 6verflédesroret (39) 6ver det nedre
overflodesroret (40). Se till att tradfjadrarna ar
vanda nedat.

INSTALLERA NEDRE SILPLAT

Tryck den nedre silplaten (42) hela vagen ned i
innerkorgen (34). Tryck ned pé sidorna for att se
till att den &r pa samma, niva. OBS: Du behover vara
bestdmd ndr du trycker ned den; den &r utformad
for att sitta tatt. Vat insidan pa sddeskorgen

eller kor lite sddesdamm kring den sa att
silikonpackningen inte fastnar och den ar enklare
att sétta in.






MASKNING

Det hér &r allminna anvisningar. Var god anvand dem tillsammmans med eventuella anvisningar for ditt aktuella recept samt
med anvisningarna for kontrollenheten till din Grainfather Connect.

MASKVATTENBERAKNING TILLSATT VATTEN [ PANNAN
METRISK BRITTISK

1. 2 o" S

x2,7)+3,5= srreg (L)X 0,34) + 0,9 =4,98

Maltméngden (kg) Miskvatten- Maltmangden (Ib) Miskvatten-
volym (1) volym
(US Gal)
Du maste alltid anvanda denna berdkning for att f4 fram hur mycket vatten du behoéver for mésken nar du anviander Tillsatt 6nskad mangd maskvatten i Bryggkittel
Grainfather (oavsett vilket recept du anvander). Ersatt siffrorna med dem som &r 14mpliga fér din bryggning eller se (28). Se till att innerkorgen (34) 4r borttagen sa
webbplatsen for kalkylator p4 natet. att skalan p4 insidan av pannan &r synlig.
) ) X TACK OVER DET OVRE

STALL IN MASKNINGSTEMPERATUR SATT TILLBAKA INNERKORGEN OVERFLODESRORET

Ange den temperatur du vill méska vid och koppla Satt tillbaka innerkorgen (34) och se till att det Placera maltproppen (35) i det 6vre

sedan pa varmen. ovre dverflodesroret (39) &r helt utdraget. overflédesroret (39), sSddesproppen har en rullad

kant for att visa den hégsta nivan som det 6vre
overflédesroret kan dras ut utan att dra av den.



INSTALLERA

TILLSATT MALT INSTALLERA OVRE SILPLAT OVERFLODESINLOPPET
6. 7. 8.

Nér kontrollenheten visar rétt masktemperatur Passa in den vre silplaten (38) tills den nar Montera 6verflodesinloppet (36) pa det ovre
(frén ditt recept), tillsatt ldngsamt den krossade toppen av maltbiddden: den ska bara vila 14tt mot 6verflodesroret (39) och tryck ned tills det passar
malten till innerkorgen (34) och ror om ordentligt malten och fir inte komprimera maltbadden. Se in i halet i den &vre silplat (38). OBS: Tryck inte
for att undvika att malten klumpar ihop sig. till att silplaten &r horisontell pa samma niva, s, ned hart.

den inte lutar under drift. OBS: Vit insidan av

innerkorgen eller satt litet maltdamm kring den

sé gar det lattare att f4 silplaten pé plats utan att

silikonpackningen fastnar.
FAST ATERCIRKULERINGSRORET KOPPLA PA PUMPEN STEG MASKNING

Anvand tabellen nedan som végledning for de temperaturer du vill

ha fér varje steg under méskning.
OBS: Vissa recept kommer inte att kréva alla dessa fyra steg.
Steg Temperatur som ska uppnas
(se ditt recept)
Beta-glukanrast Cirka 45-50°C (113-122°F)
Proteinrast Cirka 50-55°C (122-131°F)
Forsockringsrast Cirka 65-72°C (149-161,6°F)
: . " Utméskning Cirka 75°C (167°F)
Placerade det hérdade glaslocket (27) p4 pannan. Koppla pa pumpen. Vorten som flédar genom ——— o - ——>
Skruva, atercirkuleringsroret (25) pa utsldppsroret atercirkuleringsroret ska fylla upp ovanpa den Folj anvisningarna i ditt recept for utméskning.
(17). Se till att det 4r korrekt pagangat. Silikonslangen dvre silplaten.

(26) ska ga genom halet i glaslocket och vila pa

den Ovre silplaten (38). OBS: Klammorna ska inte
anvandas for att sdkra locket; dessa anvands endast
nar destilleringstillbehdret anvands.



LAKNING

N&r Grainfathers lakvattenvidrmare anvands kan det ta omkring 20 minuter att vdrma 181 (4,75 US Gal) vatten till 75°C (167°F). Borja varma ditt vatten med
tillracklig tid for att sammantraffa med lakningens borjan. Det 4r ofta bast att bérja varma nar vil maskningen slutforts. Denna urna har en varmhallningsfunktion, sé
om du uppnéar énskad temperatur tidigt kommer den att bibehéalla den temperaturen.

BERAKNING AV LAKVATTENVOLYM

METRISK BRITTISK
1. Maskvattenvolym (1) Férkokningsvolym Maskvatten-
Férkokningsvolym (1) (US Gal) volym (US Gal)
|
- = ELLER AN - A 0 =
(@3 +3®) + (8% 0,8) (G 8) +(13x0,1)
Sadblandning (kg) } )
Slutlig volym (1) Vattenforlust i kokning oo andning (o)
och maltrester (US Gal) Sprinklingsvatten-
Vattenforlust i kokning Sprinklingsvattenvolym (1) . volym (US Gal)
och maltrester (1) Slutlig volym (US Gal)

Anvand denna berakning for att f4 fram hur mycket sprinklingsvatten du behéver (férutsatt att du vill f4 ut 23 1 (6 US Gal) slutlig volym). Ersétt siffrorna med dem som &r
lampliga for din bryggning, eller se webbplatsen for kalkylator pa nétet.

LYFT KORGEN LAS KORG OCH SPRINKLING

VARNING:

VAR MYCKET FORSIKTIG s4 att du inte vrider korgen nar
korgen ar i spridar-laget vilket skulle kunna sl& den av stodringen.
Om spridaren "fastnat” (Inte téms), ta bort den 6vre perforerade
plattan och skiva, frébddden med en rostfri spade eller liknande.
Skér igenom fastnad mésk fran mitten mot utsidan upprepade
ganger tills den bérjar témmas. Detta bér halla korgen sdkert
placerad pé stodringen. Ror inte om frébadden, eftersom detta
skulle kunna vrida korgen av stddringen.

L&t méskvatskan rinna av in i pannan, tryck forsiktigt

Passa in lyfthandtaget for innerkorgen (33) i halen
pé innerkorgen. Lyft innerkorgen och vrid den 45
grader for att vila den pé stodringen beldgen 6verst

ned den 6vre perforerade plattan (38) tills den vilar mot
saden (OBS: Denna kan vara lite varm). Hall forsiktigt
lakvatten 6ver malten. Hall vattennivan ungefar 10 mm

Se alltid till att stédringen ar val spand sé att den passar tatt i

Pa pannan.

(0,4") ovanfor plattan hela tiden fér en jamn lakning.
OBS: Avfallshantera den begagnade malten ansvarsfullt;
den blir bra kompost eller kyckling- foder.

sparet. Om denna stodring &r 16s kan den inte bara vikten av den
fulla méskkorgen. Stoédringen kan tas bort och strackas utat for
att spdnna den. En korrekt spand stédring kommer 1att att falla
over utsidan pa pannan.



KOKNING

VAXLA TILL KOKNING

Nar val innerkorgen (34) har 1asts pa plats for att

rinna av, kan du stélla in Grainfather pa att koka,

for att 14ta vorten komma, upp i temperatur under

lakning, vilket sparar tid. OBS: L&t den inte bérja

koka medan innerkorgen fortfarande 4r ovanpa,

annars skulle du kunna orsaka éverkokning.

Efter att allt lakvatten har runnit av genom

maltbddden, ta bort korgen.

¢ N&r din vort bérjar koka kommer skum att
upptrada, anvand din paddel fér att forsiktigt
rdra om och klappa ned detta i synnerhet
under de férsta 5 - 10 minuterna s att det inte
skummar 6ver.

¢ Ibdrjan av kokningen kan vissa ndringsdmnen/
proteiner samlas ihop pa bryggkittelns botten
och det ar viktigt att sprida ut dem. Skrapa
14tt elementet pd bryggkittelns botten med
din paddel. Det hjalper ocksé att gora detta
nagra ganger under hela kokningen. Detta,
kommer att férhindra att pannan utfér
Sakerhetsavstdngningsproceduren (se s. 1).

¢ Under kokningen, satt inte tillbaka det hdrdade
glaslocket (7)), eftersom du kan orsaka,
6verkokning och borttagning av locket kan bli
farligt.

TILLSATT HUMLE OCH TA AVLASNINGAR

Kokningstillagg

OBS: Ge virten en god omroérning innan du tar SG-
avldsningen foére kokning.

Medan vérten kokapr, tillsdtt ingredienser och eventuella
tillsatser enligt anvisningarna i ditt recept. Koktiderna ar
vanligen mellan 60 - 90 minuter.




RORDRAGNING AV MOTSTROMSTKYLAREN

FAST KYLARANSLUTNINGEN

ANSLUTNING C
(rdd slang)

hetvatten ut

ANSLUTNING D
kall vort ut

ANSLUTNING B

(blé slang)
kallvatten in
ANSLUTNING A
x het vort in

Din motstrémskylare kommer att komma med 4 slangar redan anslutna till anslutningarna A, B, C och D. OBS: Kallvattnet
fran din kran flodar i en riktning och hetvorten flédar i motsatt riktning.
Skruva plastknoppen pa utslappsroret for att ansluta din motstromskylare till Grainfather. Kontrollera for att se till att

det finns en O-ring installerad under plastknoppen.

Vid din férsta anvandning, kor rengérare genom Grainfather och motstrémskylare innan du brygger.

KYLNING

ANSLUT VORTSLANGEN

1.

Skapa en virvel i virten efter kokning genom att kraftigt
réra om med din paddel. S4tt sedan tillbaka det hdrdade
glaslocket (27). Placera kylaren pé glaslocket s att dess
slangkoppling pé insidan passar in i halet i locket for att
halla den pé plats. Skruva plastknoppen pa utslappsroret
(17). S&tt in slangen for "kall vért ut” (anslutning D)
ihélet i locket. OBS: Se till att inga av dina, vort- eller
vattenror sitter undertill p4 kylaren. Vattenroren ska
komma, ut fran upptill. Om ett ror klams eller det finns
ett veck kommer detta att orsaka tryckuppbyggnad och
kommer inte att 1ata vatskan passera igenom.

ANSLUT KRANVATTENSLANGEN

Kokskran Tvattkran Utomhuskran

& 1 &

7 mm slangnippel
Se till att du brygger inom rackhall for en
vattenkalla. Folj ovanstaende diagram for att

anordna kranadaptrarna. Anslut &nden av
anslutning B till nippeln pa 7 mm (0,3").

PUMPA VORT IN I JASKARLET

2 = Anglut till kranen FOr att tomma,
-
(Tips: samla
upp for att
anvanda som
rengdringsvatten)

Kontrollera flédet
av vort med
kulventilen.

De tva 1dnga slangarna (anslutning B och C) ar
kranvattenslangarna. Anslut anslutning B till din
kranadapter, det 4r har kallvatten gar in. Anslutning
C &r dér vattnet rinner ut hett nér det fiédar genom
kylaren.

Koppla pé4 pumpen for att dtercirkulera vorten
tillbaka in i pannan for att sterilisera insidan av
spiralen. Atercirkulera i hégst 5 - 10 minuter. OBS:
Grainfather &r utformad for att kyla medan den
samtidigt 6verfér din vort till ditt jdskérl. Du ska inte
kyla in i din Grainfather.

Vrid pé kylvattnet. Nar val anslutning D koérs kall,
stédng av pumpen och placera den inuti den rena

och desinficerade jaskarlet. Férsok alltid att halla,
fermenteraren forseglad. Tillsatt jast som anvisas pa
receptet. Ta en 0G-avlédsning av kall vort.




RENGORING

Grainfathers rengéringsmedel &r en CIP (Clean In Place)-rengdrare speciellt formulerad for att fungera med hirda och mjuka metaller som bade Grainfather

och kylaren har. Om du inte kan fa tag pa det hér, &r rengoéringsmedlet PBW ocksé ett bra alternativ, anvand annars ett alkaliskt, icke-kaustiskt, icke-fargande
rengéringsmedel som ar 1ampligt for anvandning med rostfritt stal och koppar. Undvik klorbaserade rengéringsmedel och andra, fratande kemikalier olampliga, for
rostfritt stal for att forhindra korrosion, rost eller flickning.

TOM MALTRESTERNA, TILLSATT
VATTEN OCH RENGORINGSMEDEL

Rengoérare

Vatten

T6m ut maltresterna genom att tippa ned dem

i ett avlopp. Ta bort pumpfiltret och skolj det,
satt tillbaka det igen efter skoljning. Fyll pa
pannan med vatten och rengdringsmedel, enligt
rengbérarens anvisningar.

ATERCIRKULERA RENT VATTEN

4.

Tom ut rengdringsmedel och fyll bryggkitteln med
rent kallvatten. Skrubba botten och sidorna pa
pannan med en mjuk borste. Se till att tercirkulera
vatten genom kylaren och atercirkuleringsroret.

ATERCIRKULERA GENOM
KYLAREN

2.

2L

Anslut motflédesvoértkylaren som du normalt
skulle gora. Stall in temperaturen pa 55°C
(131°F). Placera slangen for "kall vort ut”
(anslutning D) fran kylaren genom halet i
glaslocket och 14t rengdraren atercirkulera
genom kylaren i B minuter.

Lamna inte ndgot vatten sittande i kopparroret pa
kylaren. Torka alla ytor fore forvaring.

Kom ihag att &ven rengora alla andra,
utrustningsdelar som du har anvant under
processen, inklusive innerkorgen. For att rengdra
och sterilisera extra utrustning kan du anvénda
tvdkomponentsrengéringssystemet frén Mangrove
Jack - Kallvattenrengoringsmedel och Steriliserare
utan skéljning.

ATERCIRKULERA
RENGORINGSMEDEL

3. > —

Ta bort kylaren efter 5 minuter och anslut
atercirkuleringsroret (25). Atercirkulera,
rengodraren i ytterligare 10 minuter.



JASNING

OCH DAREFTER...

1. Nu ndr vérten har 6verforts in i fermenteraren ar det viktigt att
omedelbart kasta i jasten. Detta ar for att undvika all risk fér att bakterier
infekterar dlen.
Beroende pa vilken stil av 61 du gor, kommer du att anvédnda en annan
Jjaststam och jasningstemperaturer.

Stil av 61

Ales

Starka ales

Lagers

Bayerska
vetedl

Rekommenderat
jdsningsschema

1-2 veckor i fermenteraren
2-3 veckor i flaskor eller fat

2 veckor i fermenteraren
2 veckor i flaskor eller fat

3 veckor i fermenteraren
B5-7 veckor i flaskor eller fat

1-8 veckor i fermenteraren
1-2 veckor i flaskor eller fat

Vanlig
jasningstemperatur

18 - 22°C (64,4-71,6°F)

18 - 22°C (64,4-71,6°F)

15°C (859°F) fram till 148
krausen - 48 timmar
10°C (50°F) i 8 veckor
16°C (60,8°F)i48
timmar

2°C (35,6°F) i 5-7 veckor

18 - 30°C (64,4-86°F)

For mer information om jasning, bestk webbplatsen for Grainfather och se
héaftet om Mangrove Jacks torkade jast. Haftet kommer att ge dig all den
information du behdver veta om jéast, smaker och jasning.

2. Forsegla locket, fyll ett luftlas till halften med vatten, tryck det pé plats och
la&mna, att jasa (for de flesta standardfermenterare. Om en mer sofistikerad
fermenterare anvéands, folj dina medftljande anvisningar.).

8. Vid ungefar 7-10 dagars jasning, for de flesta 61 (kontrollera ditt recept),
anvind en hydrometer for att méta ditt SG. Jasningen ar slutférd nar ditt
SG har varit stabilt 2 dagar i f6ljd.

4. Nar jasningen ar slutford, 6verfor 6len till en sekundarfermenterare och
tillsatt 1 portionspase Mangrove Jack’s Beer Finings. Lamna detta i

dagar for att klarna. Om du inte har en sekundérfermenterare, tillsitt detta
till din fermenterare som du redan anvander.

TAPPNING PA FLASKA

Du kommer att beh6éva ha ungefar 30 flaskor pé 750 ml forberedda for 6len.

Det 4r mycket viktigt att flaskorna rengdrs och steriliseras innan de fylls.

Om du anvénder flip top-flaskor, fast flip top-kapsylerna pé flaskorna nir de

steriliseras.

1. Fyll ett handfat med kallt vatten och tills&tt Mangrove Jacks
kallvattenrengdrare enligt rengbérarens anvisningar.

2. Doppa varje flaska i 16sningen och skrubba med en flaskborste. Skélj med
kallt vatten.

3. Tém ur rengodringslésningen och fyll handfatet igen med kallt vatten. Tillsatt
Mangrove Jacks rengdrare utan skéljning enligt steriliseringsmedlets
anvisningar. Doppa varje flaska i 16sningen och ldmna den sedan att torka.

4. Anvand antingen en bryggtappare/flaskstav eller en sifon for att 6verfora
Olet i flaskorna.

8. Tillsatt B g (0,2 0z) vitt socker eller 2 kolsyrningsdroppar i varje flaska for
att 16da brygden, och forsegla.

TAPPNING PA FAT

1. Rengodr och sterilisera din fattappare och dina fat som beskrivs i
anvisningarna, till din fattappare.

2. Koppla bort fatet och placera det nira fermenteraren. Oppna fatets lock och 14t
det ligga 6ver 6ppningen for att undvika att syre kommer in i fatet.

3. Anvand en sifon for att 6verfora, dlet fran fermenteraren i fatet. Forsok att
undvika att dlet stdnker eftersom du inte vill inféra syre i 6let.

4. Forsegla fatets lock och anslut det till CO2. Justera CO2-trycket till 12 psi. Lat
fatet sitta pé detta tryck i 4 -7 dagar innan du dricker.

FORCERAD KOLSYRNING

Anvandning av COR for att forcera kolsyrning av ditt 61 4r ett sétt att snabbt

kolsyra 61. Nar du gor det finns det alltid risk for att kolsyra for mycket, si

var extremt forsiktig. Det finns flera olika sitt att forcera kolsyrning av 61.

Nedanstéende ar en vanligen anvind metod.

1. Kyl fatet i fattapparen i 1 timma, efter 6let 6verforts.

2. Anslut CO2-ledningen genom att fasta den gra gasbortkopplingen till ”in”-
uttaget pa ditt fat. VIKTIGT: Se till att din vatskeledning (svart) INTE ar
ansluten till krantornet vid denna tidpunkt.

3. Justera trycket till 30 psi och ldmna i & dagar.

4. Minska trycket till omkring 12 psi och lamna i ytterligare en dag.

8. Ta av CO2-ledningen, dra i avluftningsventilen ovanp4 fatets lock for att sldppa
ut lite tryck om ndédvandigt. Var forsiktig eftersom 6let kan skumma.

6. Kyl fatet i 4 timmar. Anslut CO2-ledningen vid 8-10 psi och njut av ditt 6l.



INFORMATION

MINDRE MALTMANGDER UNDER 4,5 KG (9,9 LB)

Grainfather Kan hantera maltméangder pa upp till 9 kg (19,8 1b) men nér du vill anvanda en mindre sdédblandning under 4,5 kg (9,9 1b) kommer processen att bli
nagot annorlunda, om du inte har képt Graintfather Micro Pipework (anvand i s fall det och fortsédtt anvédnda den ursprungliga berédkningen). For sddblandningar

under 4,5 kg (9,9 1b) kommer du att behodva tillsdtta ytterligare méaskvatten. Ersétt siffrorna med dem som ar 1dmpliga for din bryggning.

METRISK BRITTISK
(@:PX 2,7)+3,5= ( x 0,34) + 0,9 =
) . ELLER ) .
Maltmangden (kg) Miskvatten- Maltmangden (1b) Maiskvatten-
volym (1) volym (US Gal)

1. Fyll bryggkitteln med samma mangd inledande maskvatten baserat pd standardberdkningen ovan.

2. Tillsatt malten och blanda in den.

3. "Passa in den 6vre perforerade plattan (38) och 6verflédesréren (39 och 40). Beroende pa hur liten din sédesblandning &r, kan kanske inte den évre
perforerade plattan ga hela vagen ned for att vila ovanpa sdden. Detta &r OK, tryck ned den s 1angt det gar.

4. Fyll enheten med ytterligare vatten tills vattennivan ar precis ovanfér den perforerade plattan. Du maste registrera hur mycket vatten du tillsatter.

Och sedan &r du redo att borja méasken.
5. Anvand lakvattenberdkningen nedan. Ersatt siffrorna med dem som &r ldmpliga for din bryggning.

METRISK BRITTISK
(R9)- <+ )+ @PX 0,8) =14,9 @D <+ )+ x 0,1) <8,93
Méskvattenvolym Maltméangden ELLER Méskvattenvolym Maltmangden
Forkokningsvolym  Ytterligare Férkokningsvolym Ytterligare Lakvattenvolym
® vatten (1) (US Gal) vatten (US Gal) (US Gal)

Eller se webbplatsen for kalkylator pa natet.




SLUTLIG VOLYM I JASKARLET

Om du erhéller 281 (7,4 US Gal) efter lakningen, kommer du att
forlora mellan 8 och 10 % under kokning (vanligen omkring 3

1 (3 US qt), registrera detta medan du gor det har sé att du kan
registrera hur mycket du normalt férlorar) och ytterligare 2 1 (2
US qt) i Grainfather vilket ld&mnar dig med ungefadr 231 (6 US Gal) i
fermenteraren.

OM DU ERHALLER ALLTFOR MYCKET VORT
D4 kan du koka under langre tid. Detta kommer att innebéra att mer
vatten kommer att avdunsta, och ge dig ett hégre OG.

OM DU INTE ERHALLER TILLRACKLIGT MED VORT
Fyll p4 pannan med vatten.

OBS: Ju langre tid du kokar, desto mer vatten kommer att avdunsta.
Detta kommer att ge dig ett hdgre OG, vilket innebar att du kommer
att fa ett 61 med hogre ABV-procenttal, men mindre mangd av det.

MALTKROSS

Det ar viktigt att sdéden som anvands for bryggning krossas till
ratt konsistens. Om inte sdden krossas tillrdckligt, kommer inte
tillrackligt mycket av starkelserna att vara tillgdngliga for att
enzymerna ska fungera. Om sdden
krossas alltfor mycket, kommer
inte vatten att korrekt kunna
fl6da genom saden och detta
kan orsaka en méask som "har
fastnat”.

DESTILLERING

Grainfather &r ocksa bra for att géra

whiskey och andra spritdrycker. Nar du

val har gjort din spritmé&sk och jést den,

kan destilleringstillsatserna fér grytan
(alembikkondenserare och kupolhatt ) monteras
ovanpé for destillering. Anvisningar for
destillering inkluderas med alembikenheterna,
och pa natet. Klammorna pé pannan ar till for att
fasta alembikkondenseraren och kupolhatten.

Var medveten om att det i Nya Zeeland ar lagligt
att destillera din egen sprit och likérer for
personlig konsumtion. Var god observera dock
att i vissa lander kan destillering av alkohol vara
olagligt och du kan behova licens. Radfraga eller
kontakta ditt lokala tull- och skattekontor.




EFFEKTIVITET

I detta exempel ar SG fore kokning 1,051. Ersatt siffrorna med dem
som &r lampliga for din bryggning.

Forkokningsvolym (1)
Sista 2 siffrorna i SG A
\
(5] x 28)=(1428>
Maltmangd (kg) B

@x 290 =1740

(1428)x 100 /1740) /’ ’

A Effektlwt.et

Eller se webbplatsen for kalkylator pa nétet.

ABV

FG: Efter 6let har avslutat jasningen (nar luftlaset slutar bubbla) kan
du ta FG-avladsningen. Detta ar din slutliga gravitationsavlasning och
du kan anvanda denna for att f4 fram procenttalet alkohol i dlet.

I detta exempel 4r OG 1,051 och FG ar 01,011. Ersitt siffrorna med
dem som &r 1ampliga for din bryggning.

,,)X15125 @

ABV (%)

Eller se webbplatsen fér kalkylator pé natet.

SADESVIKT OCH ABV

T allmé&nhet kommer ABV for dlet att likna kilogrammen/punden
sad. ABV kommer dock att bero pd hur du méaskar och jaser, men
detta kan avédndas som en snabb vagledning att tdnka pé innan en 61
framstélls.

5kg (11 Ib) sad 5% ABV
6kg (13,2 1b) sad 6 % ABV
7 kg (15,4 1b) sad 7 % ABV

BERAKNING AV STANDARDDRYCKER

For 800 ml (16,9 oz) 6l som &r 5 % ABV. Ersétt siffrorna med dem
som &ar lampliga fér din bryggning.

98 x§x 070 -i>

Mé&ngden Densitet for
dryck (1) (% etanol vid standarddrycker
rumstemperatur

Detta &r ungefar tva standarddrycker.

VAR EN ANSVARSFULL VARD

Berédkna alltid procenttalet alkohol i ditt 61 och gér dina gaster
medvetna om detta. Drick 61 med hogt alkoholprocenttal

med forsiktighet.

Upplys alla vanner som du delar dina drycker med om att
alkoholinnehallet i 6let kan vara hogre &n de &r vana, vid.



ORDLISTA

ABYV: Mattet pa alkohol i volymprocent.

Beta-glukanvila: 45-50°C (113-122°F) De beta-glukanas-/-cytasenzymer som &r en
del av familjen cellulosaenzymer kommer att skira upp beta-glukanerna, i omaltade
sadesslag som vete, rég, havregryn och omaltat korn. Om dessa gummin inte bryts upp
kan masken bli klibbig och orsaka en mask som har fastnat.

Bryggningsvatten: Vatten &r ungefar 90 % av din 61, s& det ar viktigt att kdnna till dess
egenskaper nir alla sidesslag bryggs. Aven om vatten huvudsakligen 4r H20-molekyler
innehéller det ocksé spardmnen som dikterar dess hardhet och pH. Bada har stor
inverkan pa enzymeffektivitet och jastaktivitet. pH och vattenhardheten kan korrigeras
genom att inkludera, tillsatser, sdsom kalciumsulfat, kalciumklorid, kalciumkarbonat,
kaliumklorid, saltsyra, etc.

Bubbelpool: Efter kokningen har avslutats kan vérten forsiktigt roras om i en riktning
for att skapa en bubbelpool s& att humle och maltrester samlas i mitten av pannan.
Vorten kan da koras ivag in i fermenteraren och lamna kvar maltresterna. Detta ar
egentligen inte nédvandigt med Grainfather eftersom pumpfiltret férhindrar att dessa
pumpas in i motflédesvértkylaren.

EBC: European Brewing Convention, Lovibond-skalan. Anvéands for att avgora fargen pa
ett 6l. Ju hogre tal, desto mérkare 6l.

Enzymer: Komplexa proteiner som bryter ned starkelse i enkla och komplicerade
sockerarter. Olika enzymer aktiveras vid olika temperaturer. Masktemperaturen
justeras for att aktivera de ratta enzymerna for att 14mna en mangd olika enkla och
komplexa, sockerarter i en mésk. Jist kan bara férbruka relativt enkla sockerarter

s& mer komplexa sockerarter bildade i mésken kommer att leda till hogre FG och mer
kropp i 6let. Enkla sockerarter blir konverterade till alkohol.

Fermenterare: Ett kirl for att halla brygden. Detta kan vara av antingen plast, glas
eller rostfritt stal.

Forsockringsvila: 55-72°C (131-162°F). Den mest anvanda temperaturen

for forsockringsvilan ar 67°C (163°F). Det finns tva enzymer i spel har. Alfa-
amylasenzymet 65-72°C (149-162°F) och beta-amylasenzymet 55-65°C (131-149°F).
Bada gynnas av olika temperaturintervall. I allménhet ju hogre temperatur, desto mer
ojasbart socker i din mésk, vilket 6kar kroppen.

Humletillsats: Mangden och typen av humle som tillsitts i en brygd. Humletillsatstid
uttrycks som minuter fran slutet av kokningen.

Hydrometer: En glasflottér med en graderad skala. Om vatskan &r vatten vid 20°C
(68°F) d& kommer den att mata 1,000. Om vatskan innehéller socker (malt) d8 kommer
hydrometern att flyta hégre i vatskan och méatningen kommer att vara hégre &n 1,000.
Under jasningen omvandlas sockerarterna till alkohol och detta minskar gravitationen.
IBU: Internationella bitterhetsenheter Anvands for att avgdra bitterhetsnivan pé ett 61.
Ju hogre tal, desto bittrare 61.

Jasa: Effekten av jast som omvandlar socker till alkohol och kolkoldioxid.

Maltrester: Detta ar blandningen av proteiner och humle som finns kvar i pannan efter
vorten pumpas ut genom kylaren.

Misk: Blandningen av sidd och vatten. Denna halls vid olika temperaturer genom hela
processen for att aktivera olika enzymer.

Maisk ut: Detta ar for att gradvist 6ka temperaturen upp till 75°C (1687°F) och 1ata

vorten atercirkulera i 10 minuter. Detta denaturerar enzymerna och férbereder sdden for
sprinkling.

Motflédesvortkylare: En virmevaxlare med vorten flodande i en riktning och
kylvattnet flddande i den andra riktningen. Varmen 6verfoérs frdn en vatska till en annan.

Proteinvila: 45-55°C (113-131°F). Vissa europeiska malter &r inte helt omvandlade av
mélteriet. Om de inte &r det kommer mésken att dra nytta av en vila i detta intervall.
Detta bidrar till att forbattra huvudretentionen och undvika kéldgrumling.

Refraktometer: Ett extremt anvandbart verktyg for att faststélla den specifika
gravitationen (SG) for vorten fore och efter jasningen. Detta instrument méter det
refraktiva indexet for vorten/élet. Ju hégre index, desto mer socker 4r narvarande.
Resultaten visas ofta i grad brix och SG. Refraktivt index for vatten &r O grad brix, och
1,000 SG. Du behover bara nagra droppar sa det 4r snabbare och bekvamare 4n att
anvanda en hydrometer.

Sadblandningl: De sddesslag som anvands i ett recept. Ju stérre sddblandning, desto
hoégre alkoholprocent.

Slutlig gravitation (FG): Matning av gravitation vid slutet av jasningen.

Specifik gravitation (SG): Matningen av densiteten hos en vétska. Mats med en
hydrometer eller en refraktometer.

Sprinkling: Handlingen att skélja sdden med hett vatten efter méskningen. Detta,
sakerstéller att allt socker extraheras fran sdden. SG fore kokning tas efter sprinklingen.
Stegmiaskning: Detta ar for att méska i separata steg. Stegen borjar i allménhet med en
proteinvila och slutar med en férsockringsvila. Denna metod anvands for att dstadkomma,
olika egenskaper i ett 61.

Ursprunglig gravitation (0G): Matning av gravitation vid bérjan av jadsningen.

Vort: Den vatska som bildas nar vatten och sdd kombineras och halls vid ratt temperatur
for att enzymerna ska producera malt.

LAGENLIGHET
Det &r lagligt i de flesta lander att brygga din egen 61 hemma, men det &r dock olagligt att
salja nagon alkohol utan en giltig spritlicens. Var god drick ansvarsfullt och ge inte alkohol till
minderariga.
GARANTIVILLKOR

* Lagstadgade garantivillkor géller. Garantiperioden &r 3 ar fran datumet

for inkoép.
« Ett giltigt inkopskvitto kommer att behova presenteras for eventuella garantiansprak.
¢ Ingen garanti kommer att ges for eventuella defekter pa grund av att bruksanvisningarna,

inte foljts, felaktig hantering och/eller behandling av enheten.
¢ Garantiansprak utesluts dar nagot arbete har utférts pa enheten av oauktoriserade parter.
Var god kontakta oss om din produkt skulle uppvisa nagra defekter under garantiperioden.
Aterlamna produkten till terforsaljaren/inkopsstallet for garantiansprak.

Ordmaérket och logotyperna for Bluetooth® &r registrerade varumérken som &gs av Bluetooth SIG,
Inc. och all anvandning av sddana mérken av Imake Ltd. &r under licens. Andra varumérken och
handelsnamn tillhér sina respektive agare.






