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Filtrering av ølet:

Filtrering er kanskje ikke det første man tenker på når det gjelder hjemmebrygging, men det er faktisk en ypperlig måte å behandle det ferdig lagrede ølet. Ølet blir krystallklart, og i mange tilfeller smaker det i tillegg bedre. Dette gjelder kanskje særlig "lager".

Det finnes flere typer filter på markedet, det vi har på lager er et nederlandsk tekstilfilter ”Twinfilter” som fitrerer ned til 0,5 my og  fjerner gjærceller.
Etter at ølet er ferdig gjæret tappes det over på  ølfat, og setter det til lagring i et kjøleskap ved ca. 3 grader Celcius. Her får det stå 1 - 2 måneder (minimum 2 - 3 uker)
Ved lagring ved så lav temperatur vil det dannes "chill haze" som senere kan filtreres bort slik at ølet blir helt krystallklart.

Filteret er påmontert slanger med koblinger til "Cornelius keg" eller kopling for ølfat
Før filtreringen rengjør jeg en keg, og fyller den med varmt vann tilsatt 2 spiseskjeer Oxi (flytende H2O2 kan også benyttes)
Etter at det har stått en stund kjøres dette gjennom filteret med ca. 1 bar CO2 trykk.
På denne måten blir både filteret og fatet desinfisert, og fylt med CO2. Det er viktig at ølet ikke kommer i kontakt med luft under filtreringen!
Etterpå kobles til ølet som skal filtreres til inngangen på fatet. CO2 flasken kobles til dette fatet og settes på 0,5 -1 bar.
Filteret fylles helt ved hjelp av en lufteventil på lokket. Når dette er gjort, kobles det tomme fatet til (med lokket løst slik at det ikke blir overtrykk i fatet).
Filtreringen er nå i gang, og tar ca. 10 minutter.

Etterpå må ølet tilsettes kullsyre. Dette gjøres ved å tilkoble CO2 flasken, og så riste fatet til trykket stabiliserer seg på ca. 1 bar. Her har man full kontroll med hvor mye kullsyre man vil ha i ølet.
Etter et par dager er ølet klart til å drikkes.

Filterinnsatsen rengjøres ved å sette den over natta i 1 % løsning av kaustisk soda.
Den skylles så, og oppbevares i plastpose i kjøleskap.
Rensing av filteret ved vannsirkulasjon motsatt veg kan brukes for å få bort det meste av ”gugget” men er ikke en fullgod rensing.

Filteret kan bestilles fra:
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