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Detta ar ett basrecept for att brygga 23 liter 61 med valfri Coopers 6lsats och valfri Coopers jastillsats. Du kan garna ocksa
anvanda extra ohumlat maltextrakt, med eller utan jastillsats.

Vatskevolymen kan variera beroende pa smak och rekommendation. Oftast brygger man 23 liter, men somliga 6lsorter eller
receptpaket mar battre av en ndgot mindre vatskevolym. Se produktsidan for mer information.

Alkoholhalten varierar beroende pa vatskevolymen och pa vilken jastillsats du tillsatter. Mat densiteten vid start och slut och
anvand denna formel for att rakna ut alkoholhalten.

Tillverkar du ett 6l som forvantas bli bra mycket starkare an ca 5%, sa gor du gott i att tillsdtta tva pasar jast istallet for en.
Da orkar jasten lite battre.

INGREDIENSER

- Valfri 6lsats i nagon av Coopers 1,7kg serier

- Valfri Coopers jastillsats (Light Dry Malt, Brew Enhancer 1-3, Dextros, Brewing Sugar...)
- Carbonation Drops

REDSKAP
-Jaskarl, omroringssley, termometer, hydrometer, flaskfyllare, 6lflaskor (alla dessa hittar man i vart DIY Brew Kit).
-Desinficeringsmedel.

STEG 1: BLANDA
Rengor och sanitisera grundligt alla redskap som kommer i kontakt med brygden.

Tillsatt olsats och jastillsats och 2 liter hett vatten i jaskarlet. Ror om.

Fyll pd med kallt vatten till markeringen for 18 liter. Ror om.

Kontrollera temperaturen och fyll pa med varmt eller kallt vatten for att na volymen 18-23 liter (beroende pa hur mycket 6l
du ska tillverka) och temperaturen 18-22°C. Rér om.

Stro torrjasten Over ytan i jaskarlet och sdtt pa locket.

Stall jaskarlet borta fran direkt solljus och lat jdsa i sa ndra 18-22°C som mojligt.

Mark att de dlsatser som innehaller Lagerjast bor jasas i lagre temperatur, ca 12-15°C. De kan dock startas vid 22°C.
Rekommenderad jastemperatur star i instruktionerna pa burken.

Tips: Maltextraktet mjuknar om burken stdlls i hett vattenbad i 15 minuter innan man dppnar den. De sista dropparna kan man
skolja ur burken med hett vatten.

Om du tillsdtter torra ingredienser (som t.ex. Light Dry Malt) i jaskdrlet, lyft upp jéskdrlet och snurra runt sd att ingredienserna ldses
upp (ca 30 sekunder). Detta minimerar klumpar. Ndgra klumpar dr dock inte sd farligt. De l6ser nog upp sig med tiden.

Hela maltkorn kan krossas med brddkavel om de forst ldggs i en kraftig plastpdse med zip-lds.

STEG 2: BRYGG

Jasningstiden beror pa valda jastillsatser och kan ta allt mellan 1-3 veckor.
Borjande fran dag 7, mat densiteten dagligen.
Jasningen ar fardig nar densiteten ligger stabil vid samma varde dver 2 dagar.

Tips: Det dr en god idé att anvinda hydrometer vid bryggningen. Med den kan man faststdlla ndr jdsningen dr fdrdig och brygden
kan buteljeras. Buteljerar man en halvjdst brygd, finns det risk for att flaskorna spricker. | regel kan brygden anses vara fardigjdst ndr
den specifika vikten (densiteten) legat stabil 6ver en period av minst 2 dagar.



STEG 3: BUTELJERA

Forsakra dig om att den primara jasningen ar fardig. Buteljerar man en halvjast brygd, finns det risk for att flaskorna spricker. |
regel kan brygden anses vara fardigjast ndar den specifika vikten (densiteten) legat stabil dver en period av minst 2 dagar.

Prima flaskorna med primesocker med dosen 8 gram per liter 6l (Carbonation Drops: 1,5 st per 500 ml flaska eller 2 st per
740 ml flaska). Ifall du d@mnar lagra flaskorna varmt en langre tid (flera manader), tillsatt endast en Carbonation Drop per
flaska (bagge flaskstorlekarna).

Fyll flaskorna och lamna c:a 3 cm tomt upptill.

Slut flaskorna tatt.

Forvara flaskorna i minst 2 veckor, uppratt och morkt, i 18°C eller hdgre, sa att den andra jasningen som naturligt skapar
kolsyra kan ske.

Tips: Fst flaskfyllaren i kranen (pressa fast den). Stdll en skdl under kranen (som fangar upp eventuellt dropp fran flaskfyllaren) och
dppna kranen. Flaskfyllarens ventil ska hindra olet frdn att rinna ut. Fyll en flaska genom att trd den dver flaskfyllaren sd att
ventilen ndr flaskans botten och 6ppnas. Ndr c.a 3 cm dterstdr i flaskans hals, sdnker du ner flaskan och tar bort den frdn
flaskfyllaren.

STEG 4: NJUT!

Efter minst 2 veckor, prova att kolsyresattningen lyckats genom att klamma pa flaskorna. De ska kdnnas harda.

| rumstemperatur mognar och utvecklas dlet med tiden.

Fore servering, kyl 6let nagra dagar upprdtt staende och hall sedan langsamt pa glas, sa att jastfallningen pa flaskans botten
inte aker med.

Tips: Obs: 2 veckor dr minimum lagringstid. Vissa dlsorter (speciellt de starkare dlen) kan mad bra av ndgot ldngre lagringstid innan
kylning och servering. Detta varierar dessutom frdn brygd till brygd. Olet kan gott och viil lagras i flera mdnader. Om man lagrar élet
lite ldngre, kommer bl.a bubblorna att bli finare (mindre), vilket hjdlper till att bygga upp en krdmig och hdllbar skumkrona.

Prova sjdlv fram hurpass ldng lagringstid passar dig bdst.
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