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Til den kvalitetsbevisste brygger! Brygging er en spennende og interessant 
hobby.  Hvorfor ikke prøve?  

 
Å brygge et fullverdig øl på ekte råvarer er det mange som ønsker å gjøre, enten alene eller sammen med 
venner. Problemet er ofte mangel på skikkelig utstyr, gode oppskrifter og en lettfattelig og praktisk innføring i 
bryggemetoden. Det har vi gjort noe med! Med vårt bryggeutstyr i rustfritt stål kan du brygge hvor som helst, 
på kjøkkenet, i kjelleren, garasjen eller kanskje aller best; ute i det fri. Vi leverer nå bryggeutstyr av denne type 
i størrelser fra 26,5 liter og opp til 1000 liter .  

 

Bryggeriene gir ofte innrykk av at brygging er vanskelig og kun for utdannede fagfolk. 
Sannheten er at brygging i liten målestokk er en enkel og oversiktelig prosess, med en 
vanskelighetsgrad på linje med å bake brød, men egnet bryggeutstyr er en forutsetning. 
 

Kjøper du bryggeutstyret vårt følger det med lettleste bruksanvisninger og oppskrifter 
på mange øltyper. Med våre bryggekonsepter kan du brygge et hvilket som helst øl, det er 
kun snakk om utstyr, oppskrift, råvarer og litt påpasselighet. 
 

Vi har med erfaring fra industriell brygging utviklet et nytt bryggekonsept som er 
kompakt, lett, renslig og fremfor alt enkelt i bruk. For hjemmebryggere blir det produsert 
utstyr fra 26,5 liter og opp til 250 liter. I tillegg tilbyr vi mikrobryggeri løsninger  for 
kommersiell brygging. Alt materiale er av rustfritt stål og vi gir 3 års garanti på alt vi 
produserer. 
 

Gode råvarer er heldigvis ikke lenger noe problem, flere leverandører selger malt, humle 
og ølgjær. Vi tilbyr også råvarer med distribusjon over hele landet. Se baksiden for mer 
informasjon.  
 

Selve bryggeprosessen utføres på samme måte som den foregår i et bryggeri. 
1. Blanding av varmt vann og malt 
2. Holdetid 1 time ved 65 ɀ 68 grC (mesking) 
3. Uttrekking av ekstrakt fra mesken 
4. Vasking av mesken med varmt vann 
5. Koking av vørteren med humle 
6. Avkjøling og gjærtilsetning 

 
Bryggetiden er avhengig av hvor raskt oppvarmingen skjer. Med vårt bryggeutstyr er 
vørterbrygget  ferdig på ca. 5 timer. Etter gjæringen bør ølet få anledning til å utvikle seg 
og modne. 
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Kjøkkenbryggeri ɀ 25 liter   
 
De som er fornøyde med et brygg på rundt 20-40 liter  
kan med det avbildede utstyret brygge på kjøkkenet  
og bruke komfyren som varmekilde. Kjøkkenbryggeriet 
er  renslig og lett å brygge med. 
 
Bryggeutstyret består av 2 stk kjeler i rustfritt stål  
på 26,5 l. med tappekran, lokk og 2 gjæringsbøtter 
på 30 liter i varmefast næringsmiddelplast. 
Ved koking i 2 panner er det mulig å brygge inntil 40 liter.  

Terassebryggeri - 50 liter  
 
Dette er vår bestselger, det er solgt mer enn 300 
eksemplar i Norge og Danmark. Denne modellen har 
egen meske- og silkorg på ca 35 liter som også kan 
brukes som humlesil. Bryggeapparatet består av en kjele 
på 75 liter, heis, bunnstativ og silkorg på 35 liter som 
rommer inntil 13 kg malt, alt er laget i rustfritt stål.  
 
Dette er et kompakt bryggeapparat som en kan brygge 
inntil 60 liter øl med pilsner styrke, eller 40 li ter sterkøl. 
 

Villabryggeri med 2 elektriske panner.   
 
Dette bryggeriet ble lansert i 2009 og har det siste året 
vært vårt mest solgte produkt. Med tilgang på strøm kan en 
brygge hvor som helst. I denne pakken følger det med 2 
gjæringsbøtter på 30 liter, eller alternativt ett gjæringskar 
på 60 liter. Pannene er på 27 liter og en kan brygge av opp- 
til 9 kg malt, som gir fra 20 til 45 liter ferdig øl, alt etter 
øltype og fylde. 

Inklusivt i disse bryggeri pakkene er det med hurtigkjøler av rustfritt stål, røresleiv, 
termometer og øcslevekt m. måleglass (egenvektsmåler for søtstoffinnhold).  
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Mikrobryggeri  

Vi leverer også komplette bryggerier for kommersiell 
brygging fra 300 liter og opp til 1000 liter, og de er rimelige i 
anskaffelse.  
 
Et moderne  mikrobryggeri av utenlandsk opprinnelse 
er bygget kompakt med flere kjeler, automatisert og med 
datastyring, oftest med en prislapp fra 1 mill . og oppover. 
Så store investeringer krever høy omsetning og det er nok 
hovedgrunnen til at ikke flere restauranter i Norge har 
investert i bryggeutstyr  for å lage sitt  eget øl.                    
 
Vi har utviklet konsepter som gjør at: 
¶ Prisen på et komplett bryggeri er senket betydelig 
¶ Plassbehovet er redusert med 50 %. 
¶ Bryggetiden er redusert 
¶ Utstyret  er  manuelt,  men  lett å betjene 
¶ Design utformes  i samarbeid med byggherre 

 

 

Gårdsbryggeri  

En enklere versjon av mikrobryggeriet er utviklet  
med tanke på gårdsturisme. Her skal ikke bryggeriet 
være utstilt i serveringslokalet, men er ofte lokalisert i et  
eget  lokale. En kan derfor erstatte en kostbar 
hette i rustfritt stål  med et avtrekk i taket og et lokk 
 over  bryggekjelen. Løfteanordninger leverer vi  flere  
løsninger på.  
Ta kontakt for opplysninger og referanser. 

Pub-bryggeri  

Et mikrobryggeri lages på bestilling og utformes i  
samarbeid med kunden og brukeren. Det er mange  
forhold som skal tas hensyn til, og som varierer fra 
sted til sted. Ved brygging i en restaurant eller pub 
er det viktig å tilpasse bryggeriet til interiøret og stilen 
i lokalet, samtidig som utstyret skal være betjeningsvennlig. 
Referanser: www.ekspedisjonen.no og www.molaks.no  

 

Ikke nøl med å ta kontakt med oss dersom du ser en mulighet for å kunne få et unikt 
konkurransefortrinn. Vi  tar  oss også av montering på stedet o g vi  gir  full opplæring  i bruk 
av utstyret.  
 

 

 

 

http://www.ekspedisjonen.no/
http://www.molaks.no/
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Bøtte og øse i rustfritt stål Hurtigkjøler e i rustfritt stål  

Tappetårn i eik og rustfritt stål Gassventiler med fast trykk og innstillbart trykk 

Tappetårn i gull/sølv  Pumper i flere størrelser og kvaliteter 

Tappekraner i flere kvaliteter CO2 reduksjonsventil med 2 manometer 

50 liter ølfat i rustfritt stål m/ fatkopling  Flaske med CO2 gass, 2 til 6 kg 

Corneliusfat med kulekoplinger, rustfritt 19 og 9,5 liter Lavtrykks propanbrenner  

Kulekoplinger med slange og tappehane, Corneliusfat Elektriske element 3ɀ5 kW med 1 m rustfritt rør 

Tappekran i rustfritt stål for direkte påkopling Konvensjonelt bryggeutstyr etter bestilling 

 

Utstyr  

Vi tilbyr også utstyr for servering og behandling av øl, samt utstyr som er nyttig under bryggingen. 
 
 

Råvarer  

Vi tilbyr råvarer for brygging av de fleste typer øl. 

Søtningsmiddel  Kandissukker  
Maltekstrakt i 4 kg dunk 
Spraymalt i 20 kg sekk 

Klarningsmiddel  Irish Moss og Klar Urt 
Gjær Frysetørret overgjær 

Frysetørret undergjær 
Humle  Mange typer humleblomst 

Enda flere typer pellets 
Malt  Pilsnermalt 

Bayermalt/Munchnermalt  
Pale ale malt 
Hvetemalt 
Lys karamellmalt 
Mørk karamellmalt 
Red og amber karamellmalt 
Sjokolademalt og røsta malt 

 

  

Leveringstid på våre bryggeapparat er ca.  1 - 2 uker etter bestilling er registrert. Utstyr, råvarer 
og nyknust malt fra egen mølle ekspederes dagen etter bestilling. 
 
Om noe av dette virker interessant send oss en mail på post@brygging.no . For mer utfyllende 
informasjon, besøk vår Internettside www.brygging.no , eller ta direkte kontakt per telefon. 

 

www.brygging.no 

Produsent:  

Bratberg AS, 5770 Tyssedal 
Telefon:  53 64 69 34  
Mobil: 90 59 46 34 
 
Leif Stana 
Daglig leder 
 
 
 


