Saby Brygghus
Bryggverk Brygg 52 rev2016-02-04
' PN

!’!

. "
! i

L ‘

|

Vi alskar vart bryggverk och vi alskar att dricka vart 6l. Vi tycker mer om att fundera pa recept och bryggscheman an
att slabba med vatten under bryggdagen. Vi tycker det ar viktigt att kunna repetera de mest lyckade resultaten av
vara bryggaranstrangningar gang efter gang utan att smaken forandras. Vi har tidigare anvant en Braumeister 20 liter
och gillade dven den, men ar man tva eller flera som brygger tillsammans tycker vi att volymen ar for liten. Vi valde
att gora ett eget bryggverk i stéllet for att kdpa en Braumeister 50 |, for att fa nagot som fullt ut blir som vi vill ha det.
Kanske det aven skulle passa dig?

Beskrivning Brygg 52 - En Oversikt
Brygg 52 bestar av gryta, lock, maltror, stativ och styrsystem. Grytan har en volym pa 75 liter.

Flexibelt stativ. Stativet har hjul sa att man enkelt kan flytta bryggverket. Som tillbehor finns en maltrérslyft som
monteras i férberedda fasten i stativ och gryta.

Avancerat styrsystem.Bryggverket styrs av ett styrsystem som bestar av styrenhet monterad under grytan och ett
styrprogram som man kor pa Windows baserad PC. PC och styrenhet kopplas samman med en USB kabel.

Dubbla element. Masken varms med tva spiralformade rostfria rorelement monterade nara grytans botten. Elementen
ar pa 2 kW vardera och spanningsmatas vardera via styrenheten med 230V 10A. Elementen har en effektfaktor pa ca 2
W/cm?®. Den laga effektfaktorn sakerstéller att elementen inte tillfér nagra branda smaker till vorten, samtidigt som de
ar latta att rengora eftersom inget branner fast.

Exakt temperaturreglering. Pa grytans botten finns en temperaturgivare som pluggas in i styrenheten, givaren kdnner
av mask-temperaturen. Noggrann och precis temperaturreglering sakerstaller att installda temperaturer uppnas och
halles konstanta.

Dubbla pumpar. Under grytan ar ocksa tva pumpar monterade, med uppgift att cirkulera masken genom maltroret som
under bryggning ar fastspannt och avtdtat mot grytans botten.

Effektiv bryggning. Maltroret har perforerade silplatar och finmaskig silduk i bada dndar vilket innesluter malten i
maltroret och samtidigt tillater bra cirkulation under bryggningen.

Effektiv lakning. Grytlockets konstruktion med kulventil och fastspanningsanordning for maltrér mojliggér en effektiv
urlakning av draven.

Rostfritt utférande. Kraftig plat, 1,5 mm tjock, botten 2 mm. Livsmedelsgodkdanda material.

Latt att tomma. | grytans botten finns dven en kulventil med %” slanganslutning genom vilken man enkelt och snabbt
tommer grytan vid rengoéring. Vorten tappas till jastkarlen via kulventil monterad pa grytans mantelyta. Hogt flode
genom den bojda pipen ger bra syresattning av vorten sa att jasningen framjas.



Bryggmetod

Man maskar och kokar vorten i samma karl. Masken pumpas upp genom maltroret och varms. Bryggmetoden kallas
stegmaskning. Forutom inmdask och utmask kan man stélla in upp till fem raster daremellan. Nar det ar tid for inméaskning
placeras maltroret pa botten av grytan och malten halls i. Darefter spanns roret fast mot grytans botten. Vid utmask lossas
maltroret fran grytans botten och lyfts rakt upp tillsammans med silplatar och drav, sa att avrinning sker direkt ner i grytan.
Maltroret vilar da pa stod placerat pa grytans 6verkant. | ndsta moment lyfter man upp maltroret helt och placerar det sa att det
vilar och spanns fast pa grytans nu upp- och nervianda lock. Lockets kulventil stéangs och allt lakvatten halls ner i maltréret, sa att
draven simmar i lakvattnet. Man rér om och later det dra en stund, darefter 6ppnas ventilen sa att lakvattnet rinner rakt ner i
grytan. Nar draven (maltresterna) avskilts startar vortkokningen och humle tillsatts. Kylning efter kok gors forslagsvis med en
spiralkylare som nedsanks i vorten och genomspolas med kylvatten. Automatiken hanterar processen fran uppvarmning av
bryggvatten till avslutat kok. Inméask och utmask med lakning kraver manuella insatser.

Kapacitet och bryggeffektivitet

Som namnet antyder ar verket anpassat for 52 liter batchvolym (tva 26 liters jasfat), detta kan givetvis anpassas till andra
volymer, 66 liters batch med 13 kg malt ar fullt méjlig, styrprogrammet kontrollerar volymerna sa att de ar anpassade till
bryggverkets kapacitet. Batchvolym ned mot 30 liter ar mojligt, men da kan endast det nedre rérelementet vara paslaget under
bryggningen (styrs via styrprogrammet). Vill man géra mindre batcher finns det ett kortare maltror anpassat for 26 liter som
tillbehor. Detta tillbehor fungerar ocksa utmarkt om man vill anvanda bryggverket fér sous vide mat beredning.
Bryggeffektiviteten med lakning med omrérning ligger normalt 6ver 90% (BeerSmith2).

Styrenhet

Styrenheten spanningsmatas med tva separat avsdkrade 10A 230 V matningar. Man kan saledes kora bryggverket aven om man
saknar kraftuttag pa 16 A. Till varje spanningsmatning finns tva kraftigt dimensionerade solid state relder (25A) monterade pa
effektiv och stadig kylprofil. De fyra styrda utgangarna ar avsedda foér rorvarmare 1 och 2, pumpar och en extra som kan
anvandas for automatisk uppvarmning av lakvatten. For detta andamal finns ocksa en extra kontakt for inpluggning av
temperaturgivare for lakvattengryta.

Styrprogram

Styrprogrammet "Brew” ar designat for att koras pa bade dldre och nyare windows datorer. Programmet &r helt pa svenska. Vi
har framgangsrikt testat pa Windows 2000, Vista, Windows 7 och 8 samt Windows 10. Programmet kan styra upp till tva
styrenheter oberoende av varandera och kanner av och anpassar sig till antalet anslutna styrenheter.

For varje styrenhet har Brew paneler for automatisk kérning, manuell kérning, bryggprogrammering, bryggverksinstallningar och
recept. Program och recept kan importeras fran BeerSmith2, men det gar ocksa enkelt att skriva in tider och temperaturer
manuellt. Programmet kontrollerar inmatade data och instéllningar, sa att de ligger inom godkanda granser for bryggverket
vilket ar en férutsattning for att kunna starta automatiken.

Efter bryggprogrameringen kan Brew ge en tidsprognos for hela bryggforloppet, sa att man enkelt kan planera sin bryggardag.
Prognosen forfinas sedan under automatikkorningen dar verkliga tider fér inmask och utmask registreras.

Ett antal larmpunkter for processen ar installbara, du kan valja om larmen ska utlGsas direkt pa styrdatorn eller via Skype till
mobiltelefon/annan dator. Exempelvis nar det ar tid for inmésk eller utmask eller nar det &r 15 minuter kvar till kokslut, tid for
humlegivor, bryggvattenbehandling, kokslut etc.

Utover dessa grundfunktioner finns det paneler for installning av fordrojd start av automatiken, driftsjusteringar under drift som
stormkoksreduktion och férandring av tider. Brew har ocksa funktioner fér méatning och kontroll som den mer avancerade
anvandaren kan anvanda for att anpassa brew till andra bryggverk. Du kan t.ex. géra temperatur-tids diagram for bryggverket
och stélla in ett stort antal parametrar som paverkar driften. Det finns i princip inga begrdnsningar for hur manga bryggscheman
och recept systemet kan hantera, mer an tillgangligt lagringsutrymme for driftsdatorn.

For normal-anvandaren finns filer med grundinstallningar for Brygg 52 och Brygg 26 (det korta maltréret). Dessa filer anvands
som grundunderlag for dina egna bryggscheman och recept, och sparas da under egna namn. Samma fil kan anvandas om och
om igen och kommer da att innehalla en logg med grunddata fran varje bryggning.

Jasning

For repeterbart resultat av tillverkning av favoritdlen ar det inte bara kontroll och styrning av bryggférloppet som ar viktigt.
Minst lika viktigt ar det att ha kontroll 6ver jasningsprocessen. Darfor kan styrenhet och styrprogram aven styra temperaturen
(kyla) under jasningen. Vi anvéander sjalva en butikskyl som rymmer tva jasfat, under jasningen kopplar vi loss styrenheten fran
bryggverket och anvinder den for att styra kylen istallet. Kylen pluggas in i utgangskontakten fér rérvarmare 1.
Temperaturgivaren for lakvattenvarmningen passar utmarkt for att hdnga in i kylen.

Kontaktuppgifter

Saby Brygghus AB

Mats P Nilsson

Mail: mpn@saebybrewhouse.se Mobil: +46701888030
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