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BRUKSANVISNING




32lit bryggverk i rostfritt stal dar du maskar, lakar, kokar och kyler i samma karl.
Rekommenderad max batch volym 25 lit, maximal maltmangd ca 7 kg.

@ Las igenom bruksanvisningen noggrant och forsta innehallet innan du anvander maskinen.

0 Denna bruksanvisning innehaller viktiga sakerhetsinstruktioner.

VARNING!
Felaktigt anvandande kan leda till allvarliga personskador for operatoren eller andra.

Monteringsanvisning

1. Kittel
2. Lock med hal for returror
3. Kontrollenhet
4. Kulventil med snabbkoppling
5. Maltkorg
6. Handtag for lyft av maltkorg
7.Undre 6versvamningsror
8. Undre perforerad platta
9. Ovre perforerad platta
10. Bazooka screen (filter)
11. Temperaturgivare
12.Siktglas
13. Snabbkoppling pa kran
14. Kulventil med flédesreglering
15. Returrdr
16. Kylspiral
17.Kornpropp
18.Whirlpoolarm
19. On/Off knapp for bryggverk
| 20. On/Off knapp for pump
= 21. Antiburnfunkiton



2. Montering av kylspiral (16)
a) Kylspiral har klassiska Gardenakopplingar for enkel anslutning av
slangar (t.ex. gardena). GIOom inte anvanda slangklammor (15mm).
b) Anvand gardena snabbkoppling och anslutning till vattenkran.
OBS! Anslutningar och slangar till kylspiral ingar inte.

Bryggning

OBS! ANVAND INTE SPANNHAKARNA FOR ATT SPANNA FAST
GLASLOCKET, DET RISKERAR DA EXPLODERA!

1. Forsta anvandning

a) Skruva in bazookafiltret (10) till pumpanslutningen. Vi rekommenderar att
man anvander bazookafiltret ihop med pumpen fér en smidigare bryggprocess

b) Fyll kittel (1) med minst 10 liter varmt vatten och rengéringsmedel (dosering
enligt tillverkarens instruktion).

¢) Lagg in maltkorg utan handtag och med 6vre perforerad platta i kitteln.

d) Starta pumpen och cirkulera i minst 5 minuter.

e) Forsok att skolja hela maltkorgen genom att rora pa returrdr och styra vattenflode.

f) Lyft ut hela korgen och satt ner kylspiral (16) i kitteln och upprepa punkt d.

g) Skolj rent maltkorgen och andra sma delar med kranvatten.

h) Hall ut rengdringsvatten och skolj kittel med kranvatten.

i) Fyll kittel med 10 liter rent kranvatten utan rengéringsmedel och upprepa
hela reng6ringsproceduren fran punkt b.

j) Virekommenderar att skélja utrustning minst 2 ganger med kranvatten.

2. Maskning

a) Skruva in bazookafiltret (10) till pumpanslutningen. Vi rekommenderar att
man anvander bazookafiltret ihop med pumpen fér en smidigare
bryggprocess.

b) Fyll kitteln med berdaknad mangd vatten for maskningen. For de flesta recept
och maltmangder rekommenderar vi 3,5 lit vatten per kilo malt. T.ex. anvander
du 5 kg malt, ska du forbereda 17,5 lit vatten. OBS! GIom inte forbereda vatten
for lakningen samtidigt (se punkt nr 3).



c) Koppla bryggverk till eluttag och starta den genom att trycka pa On/Off knappen.

d) Tryck pa M knappen, och genom att trycka pa TEMP och valj 6nskad temperatur.
GIom inte att inmaskningstemperaturen ska vara nagra grader hogre en planerad
maskningstemperatur. T.ex. Vill du maska vid 67 grader ska du varma upp
maskvatten till 70 grader. Efter du valt ratt temperatur behover du inte bekrafta
det med nagon knapp.

e) Tryck pa POWER knapp for att valja effekt W.

f) Tryck pa TIME for att stélla in tiden

g) Tryck pa M for att stdlla in nasta steg, nar alla steg ar programmerade tryck pa
START/STOP direkt efter ni stallt in tid och temp och effekt Du kan stalla in
11 steg totalt (maskning och kok)

h) Lagg pa locket och vanta tills du nar dnskad temperatur.

i) Nar onskade temperatur natts. Lyft pa locket och lagg maltkorg (5) i kitteln och
stoppa in kornpropp (17) i dversvamningsror (7).

j) Paborja inmaskningen genom att halla i malten och blanda den ordentligt
med maskslev.

k) Ta bort kornpropp (17) och lagg pa ovre perforerad platta (9), lagg pa locket (2)
och anslut returroret (15) och stoppa i slangen fran returrér i locket (2).
Kontrollera darefter att kulventilen (14) ar ppen

) Starta pumpen genom att trycka pa on/off knappen for pumpen. (20)

3. Lakning (strilning)

a) Stang av pumpen, lyft locket och montera handtag (6) till maltkorg (5).

b) Lyft maltkorgen och stall den pa kanten av kitteln pa medféljande fotter.

c) Starta uppvarmningen pa max effekt genom att trycka pa knapp POWER,
vélj 2500W.

d) Paborja lakningen med beraknad mangd vatten tills du nar dnskat
kokningsvolym.

e) for smidigare lakning kan man anvanda Coobra Lakvattenvarmare ihop med
pump och lakarm, man kopplar helt enkelt pumpslangen till
lakvattenvarmaren och satter pa pumpen, flodet regleras enklast med k
ulkopplingen pa cirkulationsroet.

4.Vortkokning och nedkylning
a) Nar vorten borjar koka bildas skum, anvand paddeln for att forsiktigt rora
och klappa det sa att det inte skummar Over.



b) Oppna kranen fér Antiburnfunktionen (21) OBS! pumpen ska vara pa!

¢) Uppvarmningseffekt pa 1800W ger ca 2 lit bortkok, med effekt pa 2500W
ger bortkok pa 3,5 lit. For 23 lit recept rekommenderar vi 1800W effekt och
kokvolym pa 26 liter, for 2500W effekt 28 liter.

d) Hall i forsta humle och starta timer genom att trycka pa TIMER och valj
onskad tid (oftast ar det 60 min).

e) Hall i andra humle enligt recept och hall koll pa tiden.

f) 10 min innan koktiden ar klar stoppa i kylspiralen (16) i kitteln for att sterilisera
den. Lat den sta kvar i kitteln.

g) Koppla pa Whirlpool armen for att skapa whirlpooleffekt eller for att snabba pa
nerkylningen. Whirlpooleffekt ar lamplig nar man anvander sena givor/0-giva
av humle for att fa ut sa mycket som mgjligt av humlen och gors oftast efter
avslutat kok.

h) Efter att kokningen ar avslutat 6ppna kran med kallvatten for att paborja
nedkylningen.

i) Vi rekommenderar att réra runt kylspiralen ett par ganger under kylningen.

j) Nar vorten har svalnat till 60 C for snabbare kylningseffekt kan man cirkulera
vorten med hjalp av pump eller 13ta Anitburnfunktionen vara forsatt pa
alternativt anvanda sig av Whirlpoolarmen.

OBS! Vi rekommenderar att anvanda natpasar for humlekok om total mangd
humle &r stérre an 30 gram (men helst alltid).

k) Whirlpoolarmen kan anvandas for att skapa en whirlpool effekt efter kokavslut
och man har s k whirlpool humling. Koppla pa kranen, 6ppna kranen och satt
pa pumpen. Underlattar ocksa vid kylning av vorten.

OBS! Vi rekommenderar att anvanda natpasar for humlekok om total mangd

humle ar storre an 30 gram (men helst alltid).

5.Tappning

a) Nar den fardigkokta vorten har svalnat till 6nskad temperatur (minst 25°C),
tappa den till ett rengjort jaskkarl genom tappkran (4). Det gar bra att tappa
direkt fran kranen, men om du vill sa kan du dven anvanda pumpen.
Whirlpoolarmen kan man anvanda hela nedkylningen fér snabbare nedkylning.

INFORMATION OM MILJOFARLIGT AVFALL

E Uttjanta produkter far e{(sla'ngas med vanligt hushdllsavfall utan de ska lamnas till
en atervinningsstation. Kontrollera med din kommun eller aterforsaljare for
= ytterligare information om dtervinning eller dtervinningsstationer.




Kontrollbox

Knapp Funksjon

Temp |Stéllin temperaturen fran 30° til 100°
( ~. | Power |stillin effekt fran 100W till maximal effekt
Time [Stallin tiden fran 1 min till 99 min
© @ | | sterstop |Setaeterstonpa mashprocessen elerpausa
@ @ M Ga till manuellt Iage eller ga till nasta steg
@ ® R Ga till receptlaget eller ga till nasta steg
k_lk -"I} - Minska vardet for temp, time, power
+ Oka vérdet fér temp, time, power

Automatisk maskning kontroll
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aktuell temperatur

Manuellt lage/Programmering

Nar man kopplat in och satt pa bryggverket visar displayen
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Tryck pa “M” knappen
for manuellt lage.
Temp,power.time visar

Tryck pd“Temp”
knappen for att stalla
in temperatur med +
och - knapparna.

Tryck pa “Power”
knappen en gang for
att stalla in effekten.

Nar temp/power/
time &ar satt, tryck pa
“M"knappen for att
komma till vidare.
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Nar temp/power/
time ar satt, tryck pa
“M"knappen for att
komma till vidare.

Programmera de steg
du 6nskar.

Nar sista steget ar programerat tryck pa
“Start/Stop” for att starta programmet, Displayen
visar“Mashing”. For att avbryta program, hall
inne “Stop” ett par sekunder. For att pausa steget
tryck kort pa “Start/Stop”, tryck igen for att Starta

Receptlage
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Tryck p a“R"for att ga
in I receptlage.
Displayen visar
“Recipe”

Tryck pa“Temp”/“Pow-
er”

/"Time" for att stalla in
respektive varde.

Tryck pa“R"for att ga
till nasta steg.

Avsluta varje steg
temp/power/time.
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For att spara, tryck in
“Power”and “Time”
samtidigt for att spara.

Tryck pa “Start” for att
starta maskningen.
Displayen visar

For att avbryta
program, hall inne
“Stop” ett par

For att valja recept,
tryck in “Temp”and
“Power” knapparna

“Mashing”. sekunder. For att samtidigt, tryck sedan
pausa steget tryck “"/"+"knapparna for
kort pa“Stop’, att bladdra.

Ytterligare Funktioner

* I manuell Idge, du kan dterstalla alla steg for "temperatur, effekt eller tid" under drift
genom att trycka pa knappen en gang for "Temp’, “Power” eller “Time", sedan tryck
pa "-"eller "+" knappen for att stalla in, tryck sedan pa “M” for att aktivera andringen.
| varje steg, du kan pausa i nedrakningen under drift genom att trycka kort pa

« "Stop" -knappen, och den tidsdisplayen ar blinkande, tryck pa " Stop" knappen igen
for att fortsatta nedrakningen.

» Vid det sista steget for kok kan du stélla in maltemp av steget till 100°C, nar
nuvarande temp nar till 100°C, kommer elementen att halla varme tills den
nedrakningen ar fardig.

* | receptlaget om du vill att radera installningen av alla recept, e
ga tillbaka till vilolage, tryck pa knappen "Start”i 3 sekunder. 2"
Efter att ha hort en pip, ar installning borttagen.

¢ | manuellt lage eller recept lage, om temperaturen inte ar sa
exakt som termometern visar, tryck pa "-" och "+”knappen
samtidigt i 3 sekunder och korrigera den visade temperaturen | _ 0
med upp till 10° eller -10° genom att trycka pa“+”eller“-" '
knappen.Vanta 5 sek for att spara det valda vardet.
Du kan ocksa korrigera den temperaturen innan du anvander maskinen.

* Nar det rattats till, skall det ha sparats och du behover inte behover ratta till igen
i nasta gang, forutsatt att temperaturen inte ar korrekt igen.




Hop alert function

* | sista steget av vanliga bryggningar kan du stalla in paminnelse for upp till 10
humlegivor. Hop alert- funktionen ar en timer som hjalper dig att att komma
ihag att lagga till humle under kokets gang.

¢ I manuellt Iage kan paminnelse stallas in innan programmet startas.
Paminnelsen kommer att arbeta pa det sista kokande steget till exempel
programerar du in "Hop Alert 1,2, 3, ... 10" fore start, "Hop Alert 1" kommer inte
rakna ner forran 100° natts och timern raknar ner, "Hop Alert 2,3,4 ... 10" raknas
ned darefter "Hop Alert 1,2,3...9".

e Men | recept lage maste du stalla in Hop Alert vid det sista steget (koket), och
nedrdkning startar fran nasta sekund, och sedan " Hop Alert 2,34 .. 10"
raknas ner efter "Hop Alert 1,2,3...9

* Max 10 Hop Alert varningar kan stéllas in

¢ Nar timern natt humle paminnelse, piper maskinen.

Tryck pa “Time”-knappen for att stoppa pipet
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Alert 01"visas igen.

Recept

Foljande ar 4 populdra recept forberedda for nyborjare. Installera dem sjalv i
receptlaget om det behovs.

For att stélla in ndsta pdminnelse, tryck pa “Time”
fore blinkadet slutar och “Hop Alert 02" visas.

Nar du programmerat dina paminelser, vénta ett
par sekunder tills “Hop alert” slutar blinka “Hop

Recipe 1 (Light body)  Recipe 2 (Full body)  Recipe 3 (Lager) Recipe 4 (Vetedl)
Step | Temp | Time | Power Step | Temp | Time |Power Step | Temp | Time | Power Step [ Temp | Time [Power
Step1| 40°C | 1min | 2500W| | Step1| 40°C | 1min | 2500W| | Step1| 40°C | 1min | 2500W | | Stepi| 40°C | imin [2500W
Step2 | 52°C | 20min| 1500W | | Step2 | 52°C | 20min|1500W| | Step2 | 52°C | 20min| 1500W :Eepg ;“z‘g %g’"‘.” 1500w
Step3 | 63°C | 40min| 1500W | | Step3 | 63°C | 20 min| 1500W| | Step3 | 61°C | 35 min| 1500W Stzg PR i
Step4 | 73°C_| 35min| 1500W | | Step4| 73°C | 35min|1500W| | Step4 | 69°C | 35min| 1500W | |steps | 75°G | 35 min| 1300W
Step5 | 78°C | 10min| 1500W | | Step5| 78°C | 20 min| 1500W| [Step5| 78°C | 10 min| 1500W | | Step6| 78°C | 10 min| 1500W
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