


INMÄSKNING - TillsäƩ malten lite i taget och rör om. Rör 
Ɵlls det inte finns några klumpar. 

Mäska i 68°C i 60 minuter. 

STEG 2 

UTMÄSKNING - Värm upp mäsken under omrörning Ɵll   
76°C. DeƩa för aƩ sockret ska lösa sig läƩare. 

STEG 3 

LAKNING - Värm upp vaƩen Ɵll 80°C vid sidan av. DeƩa 
vaƩen skall användas för aƩ skölja igenom maltbädden. 

Sila av vörten (den vätskan som ska bli öl) från draven (den 
använda malten). Håll den avsilande draven över det kärl du 
ska koka i. Skölj försikƟgt över draven med lakvaƩnet du har 
värmt upp så den rinner igenom draven och ner i     grytan, 
deƩa kallas ”lakning”. Du skall fortsäƩa laka Ɵlls du har 
några liter mer än batchstorleken, deƩa är för aƩ det 
kommer aƩ koka bort några liter under vörtkoket. Räkna ca 
23-25 liter vört eŌer lakning. 

STEG 4 

KOKNING - Värm upp Ɵll kok, skumma av vid behov. 

Du skall koka totalt 60 minuter. Använd ej lock. 

Öppna humlepåsen märkt med 60 g East Kent Golding och 
häll innehållet i grytan. 

Koka i 60 minuter. 

Stäng av värmen! 

STEG 5 

KYLNING – Dags aƩ kyla vörten. AnƟngen tappar du vörten 
Ɵll jäshinken direkt eller så kyler du vörten när den är kvar i 
grytan. Med fördel kan en kylspiral användas. Om du saknar 
utrustning för aƩ kyla vört kan du ställa jäshinken med den 
varma vörten i eƩ kallt vaƩenbad. 

OBS! Nu är det vikƟgt aƩ du inte rör i vörten med 
fingrarna eller med annan osteriliserad utrustning! 

Mät temperaturen med en steriliserad termometer. Kyl ner 
vörten Ɵll ca 20°C. Om du inte redan har den i  jäshinken för 
du över den dit. Spä upp Ɵll 20 liter ifall det behövs. 

Mät OG-värdet med en Hydrometer och notera det. 

STEG 6 

JÄSNING  – Öppna jäsƞörpackningen/jäsƞörpackningarna 
med en steriliserad sax och häll i jästen i vörten. SäƩ locket 
på jäshinken. Fyll jäsröret Ɵll markeringen och säƩ fast det i 
locket. 

Ställ jäshinken på en mörk plats som håller en jämn       
temperatur på runt 20°C eller eventuellt lite svalare. 

Själva jäsningen är normalt avklarad på 2-7 dagar, men låt 
stå 14 dagar så jästen hinner städa upp eŌer sig och sjunka 
Ɵll boƩen. 

Tag eƩ nyƩ hydrometerprov. DeƩa är FG-värdet. 

Alkoholhaltuträkning: (OG-FG) x 131,25 = ABV 

STEG 7 

Här kommer lite Ɵps hur du kolsyrar diƩ öl. 

● TväƩa och sterilisera de flaskor du har tänkt aƩ 
använda. Lägg kapsylerna i en skål med 
desinficeringsmedel. Sterilisera allt som kommer aƩ 
vara i kontakt med ölet! 

● Vi rekommenderar aƩ du köper CarbonaƟon Drops. 
Dessa är anpassade doseringstableƩer av glukos/socker. 
Följ bara doseringsanvisningarna på förpackningen. 
Annars kan du använda vanligt socker: 2-3 gram 
strösocker per 33 cl flaska. Jäst som finns kvar i ölet 
kommer äta sockret och bilda kolsyra.

● Fyll flaskorna med öl och lämna en liten luŌficka i 
flaskhalsen. Kapsylera och ställ i rumstemperatur i 
minst en vecka. Öppna en flaska och se aƩ det bildats 
kolsyra. Vid behov låt stå längre. Annars ställer du in diƩ 
öl i kylen och låter mogna eƩ par veckor. 

EFTER JÄSNING 


