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PRODUKTNAMN: CONICAL FERMENTER
Klassad 12V === 2,75A max
Strémadapter 100 - 240V ~ 50 / 60Hz
Tillverkad i Kina




LUFTSLUSS

GUMMI J

FERMENTOR

FERMENTERKROPP

5 CM (2 ”) TRI CLAMP

KONSPLUG-SEAL

VATSKAINLOPP

DUALVENTILTAP !."i

SILIKONTRANSFER
SLANG (10MM (0,4 ")
INNERDIAMETER (MM])

DIGITALTEMPERATUR
CONTROLLER

AVEN
KRAFT ADAPTER OCH VAGPLUGG
2 M (6,5 FT) M12-3PIN POWER CORD



THE

GRAINFATHE

ALL GRAIN BREWING

ANATOMI |
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Kylanslutningskoppling
Luftsluss

Gummi

fermentor

Fermenter lockklammor
Handtag
Kylhylsanslutning

304 kaross av rostfritt stal
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Monteringskonsol for styrenhet
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Digital temperaturregulator (ersétt den digitala displayen
med den hér regulatorn)

11. Ferrule-konanslutning

12. fermentor

13. DUALVENTILTAP

14. Kylanslutningskoppling

15. Fermenter stromkabel

16. Glycol chillerhandtag

17. Glycol kylarlock

18. Glycol chiller kontrollerar

19. Glycol chiller controller / display
20. Luftkylningsventiler

21. 303 holje i rostfritt stal

22. Hjulratt

23. Inline hjul

konisk jasning
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Glycol kylarlock




FERMENT LIKE ALDRIG FOR.
DEN KORNFATER KONISKA

FERMENTER GOR BREWER PROFESSIONELL
FERMENTATIONSKONTROLL, SOM BARA SOM
KOMMERSIELLA BROWERIER.

FERMENTATION AR ARGUERBAR DEN VIKTIGASTE
DELEN AV ATT PRODUCERA ETT BRA KVALITETSOL.
ETT GODT FERMENTATIONSMILJO HAR EN
KONSISTENT KONTROLLERAD TEMPERATURBAS,
EXPONERING FOR OXYGEN MINIMERAS, OCH
FERMENTEREN AR REN OCH STERIL.

GRAINFATHER CONIC FERMENTER LAGER DIG
MED EN PROFESSIONELL KVALITET

SYSTEM FOR ALLT DETTA OCH MER.



KONISK JASNING

SAKERHETSFORESKRIFTER

8.
9.

Read all instructions before use.

Rér inte heta ytor. Anvand handtag eller vred.

For att skydda mot brand, elektrisk stét och personskador, sédnk inte ned sladden eller
stickpropparna i vatten eller annan vétska.

Noggrann vervakning &r nédvandig nar apparaten anvands av eller i ndrheten av barn.
Koppla ur vigguttaget nar den inte anvénds, och innan rengéring. L&t den svalna innan du
satter pé eller tar av delar och innan du rengdr apparaten.

Anvéand inte ndgon apparat med en skadad sladd eller kontakt eller om apparaten fungerar eller
har skadats p& ndgot sitt. Aterlamna apparaten till din ndrmaste detaljhandelsleverantér fér
undersdkning, reparation eller justering.

Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas av apparattillverkaren kan leda till brand,
elektriska stotar eller personskador.

Anvand INTE utomhus.

Lat inte sladden hidnga 6ver kanten pa ett bord eller arbetsyta eller vara i kontakt med heta ytor.

10. Stéll inte pé eller i narheten av en het gasbrénnare, elektrisk brannare eller i en upphettad ugn.

11. Anviand inte apparaten {6r annat &n avsedd anvéndning.

12. Se till att huvudstromf{érsorjningen till regulatorn innehéller éverbelastningsskydd (maximal

belastning: 230V / 16A) i enlighet med nationella och / eller lokala koder.




INSTALLNING & RENGORING

Packa upp fermentorn och alla delar, ta bort skyddsférpackningen.
Satt ihop ventilen och 6linloppet och fast ventilen pa fermentorns botten genom att sattain
hylsatatningen och anvand sedan tri-klamman for att dra at den. Se sidan 9 fér mer information.

Anslut den 2 m (6,6 fot) natsladden till baksidan av fermentorn.

Anslut den andra dnden av natsladden till nitadaptern, ansluts sedan till vaggen, men sla inte pa
strommen pa vaggen forran du vill varma upp jasningen.



Satt fast den digitala temperaturkontrollen genom att klamma den i fastet pa framsidan av jasningen.
En magnet kommer att sakra detta.

mocowanie

Tryck in gummikulan i hdlet i jasningslocket. Tryck sedan in luftldset in i halen i gummi. Detta luftlds ar
att hindra allt fran att kommain i fermentorn under jasningen.

Fyll jasmedlet halvvags med vatten och tillsatt Mangrove Jacks kallt vattenrensningsmedel.

Skrubba sidorna pa fermentorn och locket med en icke-slipande trasa och rent vatten. Se till att skrubba
allaytor.

Tom vattnet och skolj fermentorn med farskt rent vatten.

Anvand sedan Mangrove Jack’s No Rinse Sanitiser.

ANVANDNING

Fyll din jasningsmedel som vanligt med sifon eller motflodesvarmkylare om du anvander Grainfather All
in One Brewing System.
Sakra locket och se till att luftlaset &r pa plats i locket.
Anslut fermentorn till strommen endast nar du ar redo att varma.
Mer information om uppvarmning se s.11

fyll din fermentator o




FASTA OCH ANVANDA DUBBLA VENTILEN

INNEHALLER:

- BOTTOMVENTIL

- OLLING

- SILIKONTRANSFER

[10 MM (0.4 ”) INNER DIAMETER]

OLLING
Spak g? Jast / sediment
(jastdump) \% ventil
" Kulventil
j
HUR FUNGERAR DET?

Den dubbla ventilkranen pa fermentorns botten anvander en ny innovativ “ventil inom en ventil”
-konstruktion for att du bade kan dumpa sediment fran 6let och ta prover / dverfora 6let. Detta ar forsta
gangen en sadan ventil anvands i nagon av hembryggarna eller kommersiella omraden.

Den stora Oppningen pa ventilen vand ut i 90 graders vinkel ar dar jast / sediment avlagsnas. Denna
6ppning ar tillrackligt stor for att sdkerstalla att inget av sedimentet “tapper” det (forutsatt att
sedimentet avlagsnas regelbundet 2-3 dagar). Denna del 6ppnas och stangs med en fjaderbelastad spak
pasidan av ventilen for att sdkerstélla minimalt 6lavfall.

- Oppningen lingst ner ar for att ta 6lprover under jasning och dven for att dverfora 6let nir det ar klart att
fermentera. Denna ventil har en dlinloppsdel som féasts pa toppen av den; det ar har den tar 6len fran. Det finns tva
olika hojder att valja mellan.

1. 110 mm - Detta ar for de flesta 6l som tillverkas och ingar i ventilen.

2.160 mm - Detta ar nar du anvander manga torra humle (200 g (7 oz) +) (sdljs separat).

- Denna 6linloppsdel dr utformad for att sitta ovanfor jastsedimentet sa att den alltid tar ett rent och tydligt prov.
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INSTALLNING & RENGORING

Satt ihop ventilen och 8linloppet och fast ventilen p& fermentorns botten genom att sitta in
hylsatdtningen och anvind sedan tri-kldimman fér att dra at den.

Fyll jisningsmedlet med lite vatten och Mangrove Jacks rengéringsmedel. Anvind spaken for
att 5ppna “jastdumpen” sd att vattnet rinner igenom detta for att se till att alla inre delar ar
rena. G6r samma sak med kulventilen.

Upprepa med Mangrove Jacks No Rinse Sanitiser.

MONTERING AV DUALVENTILEN

Fér rengdring och underhdll av produkter

1.Tryckin kontakten 2. Fastfladern  3.Skruvain adaptern 4.Skruva pa 5.Skruva pa 6. Fast
Skaft kulventil provror Vatskainlopp
ANVANDNING

Det &r god praxis att dumpa déd jast varannan dag under jasningen for att férhindra att jisten stoppar ventilen.

1.

Oppna jastdumpventilen ldngsamt fér att dumpa jist. Samla den déda jast och sediment i ett kirl. Hall ventilen éppen tills
vitskan som kommer ut &r klar innan den stdngs. Du bér vanligtvis dumpa cirka 300 ml (10 US fl oz).

. For att skérda jést 4r det bést att ta det slutliga provet av jast som du dumpade efter att jisningen &r klar.

Olventilen kan anvindas nir som helst under jasningen for att samla prover for att testa Slens tyngdkraft. For att gora detta,
6ppna kulventilen och samla élet i ett lampligt karl.

Ventilen kan ocksd anvéndas fér att éverfdra dlet efter jasning, helt enkelt genom att ansluta en slang (10 mm (0,4 )
innerdiameter) till ppningen och éppna kulventilen.

Nar du lagger till torra humle &r det bést att inte dumpa torra humle. L&t dem sitta i &let sd linge receptet anger, och éverfsr
sedan olet.

OBS: Ge alltid ventilen en god rengéring efter jisning. Det ar bést att demontera delarna och rengéra dem och sedan sétta ihop

dem igen. Hela ventilen kan tas isir fér rengéring. Kom ihag att sanera innan nésta anvidndning.






KONTROLLERAD VARMNING 11.
& KYLNING

| hdligheten i jasningen mellan ytterkroppen och konen sitter ett 30W, 12V varmeelement. Till skillnad fran
vanliga varmeelement / kéllor som direkt varmer vatska, ar detta utformat for att varma upp miljén mellan
de dubbla vaggarnaijasaren som omger vatskan, som i sin tur varmer vatskan. Det liknar styrningen av
temperaturen i ett temperaturkontrollerat rum. Pa detta satt varms inte 6let upp pa en enda liten punkt
utan det varms jamnt och forsiktigt och mycket battre for jast.

Mellan de tva ytorna av rostfritt stal finns ett 10 mm (0,4 “) tjockt lager av polyuretanskumisolering. Det ar
detta som haller vatskan i jasningsmedlet vid en konstant stabil temperatur som inte paverkas av nagra
miljoférandringar utanfor.

De dubblaisolerade rostfria vaggarna ger tre mycket viktiga funktioner for uppvarmning och kylning.
1. Den innehaller kylhylsan som glykol gar igenom for att kyla vdtskan i jasningsmedlet.

2. Det ger en “halighet” som vid uppvarmning skapar en konstgjord miljé sa att vatskan i jasaren kan
varmas upp forsiktigt utan direkt applicerad varme, i kalla temperaturer som ar mycket battre for jast.

3. Det ger mycket 6verldgsen isolering som inte kan uppnas med en standardisoleringsjacka.

Yttervagg - rostfritt
stal ==

Isolering - polyuretar

Innervagg - rostfritt
stal

Kylhylsa —




ATT FIKTA OCH ANVANDA DIGITALTEMPERATURKONTROLLEN

Snapps enkelt pa plats med magneter och pogo-stift och gor att du kan ringa in en temperatur exakt och
till och med stalla in ett temperaturschema. Pogopinnar anvands bade som anslutningar och magnet.
Styrenheten ar laddad med mjukvara som gor jasningen otroligt enkel.

Satt helt enkelt fast kontrollen pa plats pa jasningskroppen.

exponera

Stall in din temperatur och schema, t.ex. varm temperaturen till 18 ° C och hall den ddr i 3 dagar. For att
stallain ett schema och andra alternativ pa regulatorn, se nedan.

STANDARDSKARM

Den har skarmen visar aktuell temperatur, mattemperatur, enhetssymbol (Celsius eller Fahrenheit), status
for aktuell temperaturreglering (Uppvarmning / kylning / av), och om det fér narvarande finns en profil som
visas visar den profilinformationen.

Pa den har skarmen kan du gora foljande:
+ Tryck pa upp / ner-knapparna for att justera maltemperaturen.
+ Tryck pa Set-knappen for att 6ppna menyn.




MENY-SKARM

Den har skarmen visar huvudmenyalternativen:
Profiler (eller profilalternativ om en profil kors).
Installningar.

Har kan du anvanda upp / ned-knapparna for att flytta markoéren och trycka pa Set-knappen for att vélja ett
alternativ.

INSTALLNINGSSKARM

Det ar har du kan justera installningsparametern. Anvand upp / ned-knapparna for att navigera till den
installning du vill andra och tryck sedan pa installning for att vaxla for att Aandra. For hysteresen, tryck pa
Set for att véxla till redigeringsldge och det borjar blinka, anvand sedan upp / ned-knapparna for att andra
varde, tryck sedan pa Set igen for att vaxla for att redigera finish.

I Instéllningar har du alternativ fér:

Enheter tillgdngliga: Metric / Imperial.

Hysteres (marginal f&r temperaturvariation tilldten innan temperaturkontrollen slds pa igen): 0,1-2,0° C
(32,2-35,6 ° F) justering.

Lige: Heat / Cool (standard), Only Heat, Only Cool, Off.

Auto Fortsitt: Den globala instéllningen &r JA som standard. Om den &r instélld p& NEJ, efter att varje
steg har slutférts, skulle det krava att du manuellt fortsétter till nésta steg via styrenheten.



PROFILSKARM

Profilskarmen visar de fyra inbyggda profilerna:

1. Ale - 2-stegsprofil, installt med standard aleprofilvarden och later dig redigera tid / temperatur for varje steg och
fortsatta automatiskt for steg 1.

2. Lager - 4-stegsprofil, konfigurerad med standardlagerprofilvarden och later dig redigera tid och temperatur fér
varje steg och har alternativet Auto Fortsatt for steg 1-3.

3. Anpassad 1 - du kan ange mangd steg (upp till 5), redigera alla varden som ovan.

4. Anpassad 2 - sammasom anpassad 1.

Alla andringar som gjorts i profiler eller instaliningar lagras i dess minne och styrenheten kommer ihag
andringar dven om den ar avstangd och sedan pa igen.

Pa profelskarmen kan du navigera till ndgon av profilerna. Om du trycker pa Set ger det alternativet att
antingen brygga eller redigera profilen.




- Om du vdljer Brew, kommer regulatorn att stalla in profilstegets temperatur och starta timern. Om
automatisk fortsattning ar installd pa JA, kommer timern att andra temperaturen till ndsta steg och nar
timern ar klar andras tills nasta steg ar slutfért. Om den globala auto-fortsattningen ar installd pa NEJ,
kommer regulatorn att visa interaktionsskarmen nar timern ar klar och vanta pa att anvandaren ska ga vidare
till nasta steg.

+ Om du valjer Redigera, navigerar du genom varje steg som gor att du kan andra stegvarden.

PROFILALTERNATIVSKARM

Om en profil redan kors och du gar till menyn finns det ett alternativ for profilalternativ. Detta gor att du
kan avbryta profilen, forlanga den aktuella stegtiden eller fortsatta manuellt till nasta steg.




KONIC FERMENTER - VARMETID TIDGUIDE

Grainfather Conical Fermenter levereras som standard med ett 30W, 12V virmeelement som

forsiktigt virmer upp miljon mellan viggarna i jisningsanlaggningen vilket méjliggér en

jamn och kontrollerad temperaturékning som ar bést for jist.
Den tid som Conical Fermenter tar for att 6ka temperaturen beror pa din
omgivningstemperatur.

Nedan foljer en guide dver forvintade upphettningstider baserat pa rumstemperaturens

utgangstemperatur.
Omgivande 21°C (64°F)
temp
Volym 23L
Tid (timmar) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 i)
Temperatur 18°C | 19.2°C | 201°C | 21°C | 22.2°C | 22.9°C | 24.1°C | 25°C | 26.2°C | 273°C | 281°C | 291°C | 304°C
64°F | 665°F | 681°F | 69.8°F | 71.9°F | 73.2°F | 753°F | 77°F | 791°F | 811°F | 825°F | 84.3°F | 867°F
Omgivande 10°C (50°F)
temp
Volym 23L
Tid (timmar) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Temperatur 10°C | 108°C | 117°C | 12.6°C | 137°C | 14.6°C | 155°C | 16.4°C | 175°C | 187°C | 19.5°C | 20.2°C
50°F | 51.4°F | 53°F | 54.6°F | 56.6°F | 58.2°F | 59.9°F | 61.5°F | 635°F | 656°F | 671°F | 683°F
Omgivande 4°C (39°F)
temp
Volym 23L
Tid (timmar) 0 1 2 3 4 5 6 7
Temperatur 4°C | 49°C | 55°C | 62°C | 6.8°C | 74°C | 83°C | 8.8°C
39.2°F | 40.8°F | 41.9°F | 431°F | 44.2°F | 453°F | 46.9°F | 47.8°F




GLYCOL-KYLARE (SALJ SEPARAT)

Conical Fermenter Glycol Chiller integreras fullstandigt i Conical Fermenter och Digital
Temperaturkontroller, och ger dig mojligheten att kallkrascha och lager.

Glykolkylaren ansluts till den dolda rostfritt stalhylsan i den dubbelvaggiga jasningsanordningen och

kor glykol genom den for att kyla det rostfria stalet och darfér kommer din vort ner till den installda
temperaturen pa din regulator. Du kan ansluta upp till fyra fermentatorer samtidigt och programmerai olika
temperaturer och jasningsscheman for varje.

Kylhylsan har tva hal, ett pa vardera sidan, glykolinféring (nedre hal) och utgangspunkterna (6vre halet).
Kylanslutningskopplare, som snabbt kan anslutas och kopplas bort, gor att den flytande glykolen kan fora in
och ut fran jasaren.

Eftersom kylhylsan aldrig kommer i kontakt med vorten / élet och aldrig ses av dig, ar det inte nagot som
behover rengoras eller saneras, vilket innebar att ditt 6l aldrig aventyras.

Med Glycol Chiller anvander du ditt system pa den ultimata nivan och du kan nu krascha cool och lager.

TILLBEHOR

Dodawaj je na kazdym etapie budowy browaru. Bedziemy aktywnie wydobywac wiecej
Lagg till dessa nar som helst medan du bygger ditt bryggeri. Vi kommer aktivt att ta
fram fler av dessa anvandbara tilloehor for att gora din bryggdag sa mycket roligare.

1. TRANSFERING

For ett rent och enkelt satt att overfora ditt 6l utan att behova lyfta jasaren for att utfora
en tyngdmatad 6verforing. Om du ar instélld pa koldioxidférsorjning anvander du det
har och 6verfér genom jasningens botten. Detta garanterar mindre risk for att syre
kommer in i 6let under 6verféringen.

2. KYLPUMPKIT

Kontrollera jasningstemperaturen med kallt vatten genom att pumpa den genom
den dubbelvaggiga isolerade hylsan pa den koniska fermentorn. Innehaller en liten
nedsankbar pump och kylanslutningssats, inklusive isolerade slangar, for att enkelt
kunna fastas till jasaren.
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