Et minikurs i kullsyre og fatøl

Av Leif Stana, Bratberg AS

Det er greit å vite hvordan en skal gå fram for å få den rette kull-syremengden i sitt øl. 

Det er ikke vanskelig, men litt kunnskap før en går i gang er ikke dumt. Utstyr må en også ha: Ølfat, kullsyreflaske, gassregulator, slanger,  koplinger og tappeutstyr


De fleste synes at kullsyren beriker smaks-opplevelsen og gir et bedre og friskere øl, men alt med måte. Øl skal ikke  være sprudlende som champagne, men heller lett prikkende på tunga og pirrende for ganen.

Mengden av kullsyre i ølet avhenger av 2 faktorer: 

Påført CO2 trykk og temperaturen i ølet.

I tillegg må ølet være klarest mulig før karbonatisering (som denne prosessen kalles).

Kullsyre har i motsetning til nitrogen evnen til å ”impregnere” ølet og forbli i ølet lenge etter at det er skjenket i glasset.

Luft er som kjent gift for ølet og for å unngå innblanding av luft er det smart å fylle kullsyre i fatet før en fyller øl på.

Bruker en hevert for å fylle fatet må denne stikk-es helt i bunn slik at en unngår luftinnblanding.

Fatet må ikke fylles helt opp, det skal være igjen et lite hulrom for å oppnå en god karbonatisering.

Når fatet er fylt opp og lukket settes trykket på.

Det beste temperatur-området for karbonat-isering er 0 – 5 grC.

Ved 4 grC er et CO2 trykk på 1 bar ideelt.

I løpet av 1-2 døgn har riktig mengde kullsyre blitt absorbert i ølet og tilførselen kan stenges.

Det finnes også en metode for å hurtig-anrike ølet med kullsyre. Da legges fatet over på siden og rulles fram og tilbake mens CO2 trykket står på.

I løpet av 5 - 10 min. med bevegelse har ølet tatt opp den mengde kullsyre som det skal ha og tilførselen kan stenges.

Hvordan hindre mye skum ved tapping.

Et godt glass øl skal ha et skumlag på toppen, men når hele glasset fylles med skum må noe gjøres!

Det er mange grunner til at ølet skummer for mye når det tappes fra fatet eller via et tappetårn

Som oftest skyldes skumminga for høyt CO2 trykk eller for rask fylling

En tommelfingerregel er at en bruker samme trykk ved tapping som ved kar-bonatisering. Videre at en sørger for å senke tappehastigheten ved å øke motstanden i slangen fra fatet og fram til tappetårnet. Noen meter slange med utv. diameter på 8 – 6 m/m kan gjøre susen.

Skvalping og transport av ølfat før tapping bør unngås!

Unngå temperaturheving!

Hold glasset på skrå og unngå plasking!

Hjelper ikke dette må trykket på fatet senkes.

Ved tapping på flaske kan en lage et enkelt ”mot-trykks” tappeutstyr ved hjelp av tynne slanger, gummipropp og kraner.

Først trykksettes flasken, så åpnes det for øl-tilførselen samtidig som en forsiktig slipper ut overtrykk fra toppen av flaska.

