Oversigt instruktioner

Side1laf1

Skema 1.0

Version 20251206

Omfatter Instruktion Nummer
Vagtplan og opskrift Overordnet planlzaegning 1
Stgbning Renggring og anvendelse af stgbeanlaeg 2
Maltning Renggring af spiregulv og maltning 3
K@lning Renggring af kglle og kdlning 4
Markning Maerkning af feerdigvarer 5




Instruktion Vagtplan og opskrift

Side 1 af 2

Instruktion 1

Version 20251206

Generelt

Ved hver maltning beslutter vi os for en opskrift og der oprettes en vagtplan. Opskriften anvendes primaert ved

indstilling af kgllen. Vagtplanen beskriver de enkelte opgaver, der bemandes via “MinForening”.

Vagtplanen anvendes ogsa som tjekliste med mulighed for bemaerkninger.

De enkelte opgaver henviser til en aktuel instruktion

Master ligger pa https://maltpedel.maltfabrikken.dk/ Malteriet — FVST
Fanen omdgbes til aktuel (fortlgbende) batchnr og stgbedato (Batch xx yyyy.mm.dd)

Batch 26 2024.11.17

Stgbning

Maltning

K@lning

Saekkes

¥ Tidspunkt Opgave

1:42

2:12

200

torsdag 14-11-24 14:00 Tjek renggring af stgbeanlaeg
torsdag 14-11-24 14:00 Kom vand i vandtank
torsdag 14-11-24 14:00 Udtag ravare
torsdag 14-11-24 14:00 Tzend for kgleanlaeg
spndag 17-11-24 16:00| Vask kernerne
spndag 17-11-24 16:00 Stgbning

sgndag 17-11-24 16:00| Draening (Terlaegges)
mandag 18-11-24 09:00| Stgbning
mandag 18-11-24 12:00| Draning (Terlaegges)
mandag 18-11-24 15:00 Stgbning
mandag 18-11-24 18:00 Draening (Terlaegges)

tirsdag 19-11-24 09:00 Udlaegning til spiring
tirsdag 19-11-24 12:00 Vendes
tirsdag 19-11-24 15:00 Vendes
tirsdag 19-11-24 18:00 Vendes
onsdag 20-11-24 09:00| Vendes
onsdag 20-11-24 12:00| Vendes
onsdag 20-11-24 15:00  Vendes
onsdag 20-11-24 18:00  Vendes
torsdag 21-11-24 09:00  Vendes
torsdag 21-11-24 12:00| Vendes
torsdag 21-11-24 14:00| Vendes

torsdag 21-11-24 14:00 Leegges i kelle
torsdag 21-11-24 14:00 Start omrgrer (1 time)
torsdag 21-11-24 15:00 Ker opskrift

lgrdag 23-11-24 14:00 Start omrerer manuelt
spndag 24-11-24 14:00) Tjek rensning og stop omrgrer
torsdag 28-11-24 14:00  Sak malten og sat etiket pa
torsdag 28-11-24 14:00 Vej faerdig malt
torsdag 28-11-24 14:00 Rengor kolle

Husk

Noter maengde i kg.

Tjek at bundventilen er lukket
Tjek at bundventilen er lukket

Tjek at bundventilen er lukket

5-7cm

Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Spray evt.
Tjek for bladspire. Tjek spire%

med vand
med vand
med vand
med vand
med vand
med vand
med vand
med vand
Tjek for bladspire

Udfort

Vaegt

Vandtemp.

Malttemp.

Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%
Fugtighed%

Tjek spire% >95

Malinger Evt. fejl Instr.

100 kg.
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Instruktion Vagtplan og opskrift

Instruktion 1
Side 2 af 2

Version 20251206

| samarbejde med bryggeriet bliver der lavet en opskrift til de enkelte maltninger. Opskriften anvendes primeert ved

indstilling af kgllen.

'Malteri E Malt p3 Matttabeikken |
| Opskrift Skrevet af Esben |
: Revideret 06.12.2025 |
Batch
Start °C : Slut *C Timer : EBC
< 55°C Risiko for sporedannende bakterier (fra jord)
55°C 2-10 Initial udtprring. Hej blasserhastighed

<60°C Risiko for DMS (dipatiod sulfddel
60°C 6-30 Proteinmodificering

80°C < 3-4 Pilsner Makt

90°C a 57 Bals Makt

110°C B 5-10 Nannaam Male

120°C 4 10-20 : Munich Malt

>120°C Enzymer denaturerer (ophprer med at virke)
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Umiddelbart herefter skal omrgreren kpre i 24 timer (Manuel start) for at fjeme rodspirerne




Instruktion Stgbning

Side 1 af 3

Instruktion 2

Version 20251206

Generelt

Den originale engelske vejledning til stebeanlaegget sidder i handbogen til malterianlaegget.

Frontpanel

-
Temperatur |
styring

*
Red = Vandtank
fyldit N

\

Instruktion forberedelse til stgbning

1.

AN

Husk personlig renggring og arbejdsforklede

Tag udgangspunkt i den aktuelle vagtplan

Teend kgleanlaeg ca. 5 timer fgr stgbningen starter (Detaljer: Se nederst)

Stgbekar skal vaere vippet ned (90° sa vandet kan Igbe ud over kanten)

Renggr lokale og stgbeanlaeg med varmt vand. Tjek for spindelvaev. Noter pa vagtplanen
Fyld vand i vandtanken

Tjek at hane til ved stgbekaret er lukket
(Handtaget skal veaere lodret)

il
z
8
®

Tilslut vand (via slangen bag kgllen)

Tilslut el (via stik til hgjre bag kgllen)

Teend anlaegget (Taend/sluk knap pa panelet)
Der begynder at Igbe vand i vandtanken




Instruktion 2

Instruktion Stgbning Side 2 af 3
Version 20251206

10. Temperaturstyring
Nar du teender for anlaegget, vises Aktuel
temperatur = Rgd (gverst)
Valgt temperatur = Grgn (nederst)

Aktuel
temperatur

{ Valgt temperatur

Den valgte temperatur skal veere = 14

Du kan justere den valgte temperatur via:
Tryk pa knappen Skift temperatur

Indstil temperatur med pil op/pil ned

Skift
temperatur

[ Temperatur
op/ned

11. Nar vandtanken er fyldt, vil en sensor lukke for vandtilfgrslen — lampen for vandtank lyser rgdt og
opvarmning af vandet begynder

12. Stgbekarret vippes

13. Tjek at bundristen er monteret med de to vingebolte

14. Tjek at bundventilen (under stgbetanken) er lukket (Drej handtaget med uret)

Instruktion stgbning
1. Fyld korn i tanken. Mangde fremgar af vagtplanen
De sma hvide baljer rummer 25 | ~ 17 kg. Plastspanden rummer 10 kg. Noter pa vagtplanen
Ved udtagning kontrolleres samtidig for skadedyr

. Kornsnudebille (Sitophilus granarius).
" Den voksne bille er 2,5 til 5 mm lang. Som ung er den rg@dbrun, senere bliver

den mgrkebrun, og gamle biller er helt sorte.

Typiske skadedyr vil vaere:

Kornsnudebillen laegger ét g ad gangen i en lille hule, som hun fgrst har
gnavet i kornkernen.

Inde i kernen udvikler segget sig til en larve, som straks tager fat pa at
udhule kernen

Rotter eller mus

Ekskrementer fra rotter til venstre

Rotter ca. 18 mm Tykkere / stumpe klumper
Husmus ca. 6 mm Smallere/spidse ender

2. Nar den valgte temperatur er nadet, kan du fylde vand i stgbekarret ved at svinge studsen ind over
stgbekarret og abne for hanen (handtag i vandret position).
3. Vandet skal veere ca. 10 cm over kornet.
Skum vandet for skaller og “tomme” kerner mm med hulskeen
Rer godt rundt i kernerne
4. Efter 10 min temmes stgbetanken for (snavset) vand
Bundventil under stgbetanken — drej handtaget mod uret. Noter p3 vagtplanen
5. Luk bundventilen og fyld vand pa igen
Til ca. 10 cm over kornet
6. Fglg tidsplanen for de efterfglgende draeninger og stgbninger. Noter pa vagtplanen



Instruktion Stgbning

Side 3 af 3

Instruktion 2

Version 20251206

Argo kegleanlaeg

1. Teend -sluk

Ved teend vises symbol pa kgleenheden.

2. Funktion
Velg kglefunktion
3. Temperaturvalg
Kan ga ned til 10° C
Skift op — ned. Anbefalet temperatur er
10°C
Giver en rumtemperatur pa 14° C
4. Indstilling for ventilator
Velg A for automatisk
5. Indstilling for flap
Velg A for automatisk
6. Varmefunktion
Anvendes ikke

Nulstil ”pa den harde made”

Tag batterierne ud i 30 sek.

Al styringen ligger i fijernbetjeningen (ikke i
selve kgleanlaegget)

De gvrige funktioner: Se den store manual




Instruktion Maltning Side 1 af 2

Malten udlaegges pa spiregulvet, nar stgbefasen er overstaet

8.

Husk personlig renggring og arbejdsforklede. Beer traesko i spirerummet
Tjek at bundventilen (under stgbetanken) er aben (Drej handtaget mod uret)
Renggr gulv med varmt vand og skumrenggring
Gor gulvet vadt. Pafgr skumrenggring med blgd bgrste — specielt omradet, hvor spirekassen skal sta.
2-3% renggringsmiddel (= 1% dl) i 5 | lunkent vand. Skumrenggring findes i depotet.
Efter 20 min. skumfase renggres gulvet med varmt vand og bgrste.
Skyl gulvet grundigt med varmt vand. Noter pa vagtplanen
Monter spireramme
Endestykke med udfasning vendes mod stpbeanlaeg.
Det modsatte endestykke justeres efter den aktuelle portion. 1 m. afstand passer til 50 kg.
Tjek kgleanlaeg
Rumtemperaturen skal vaere under 15°
Tjek at hane til vandpafyldning er fri af stgbekaret
Vip stgbekar ned til spirerammen
Leeg malten ud pa spiregulvet
Traek malten ud af stgbetanken med skovl
og skraber.
Fjern de sidste kerner med bgrsten
Skyl efter med koldt vand

Fordel malten i spirekassen i ca. 7 cm hgjde. Noter pa vagtplanen

Instruktion vending af malt

1.
2.

Husk personlig renggring og arbejdsforklede. Beer traesko i spirerummet

Vend malten med skovlen

Lad malten falde sa langt, at redderne bliver frigjort fra réedderne pa de andre kerner.
Mal fugtighedsprocent Optimal 0% = 43

Noter pa vagtplanen

Tjek spiringen

Fin rodspire
Ingen synlig bladspire
Fortszet vending af malt

Synlig bladspire
Malten skal i kgllen

Instruktion 3

Version 20251206



Instruktion Maltning

Side 2 af 2

Instruktion 3

Version 20251206

Renggr gulv og spireramme nar (grgn)malten er flyttet til kgllen

1.

® Nk~ w

10.

11.

Luk for kgleanlzegget

Demonter spireramme og renggr med varmt vand og skumrenggring
2-3% renggringsmiddel (= 1% dl) i 5 | lunkent vand

Efter 20 min. skumfase renggres gulvet med varmt vand og bgrste.
Skyl gulvet grundigt med varmt vand.

Haeng spireramme mm pa bagvaeggen

Ret stgbetanken op i vandret position

Tgm vandtanken (over stgbetanken)

Renggr stgbetanken med varmt vand

Nar vandet er Igbet ud: demonter bundrist med de to vingebolte
Laeg bundrist og vingebolte oven pa vandtanken

Vip stgbekar ned (90°)

Sa det sidst vand kan Igbe ud

Renggr gulv med varmt vand og skumrenggring

2-3% renggringsmiddel (= 1% dl) i 5 | lunkent vand

Efter 20 min. skumfase renggres gulvet med varmt vand og bgrste.
Veer specielt opmaerksom pa det omrade spirerammen har daekket
Skyl gulvet grundigt med varmt vand

Noter pa vagtplanen




Instruktion K@lning

Side 1 af 4

Instruktion 4

Version 20240526

Generelt

Den originale engelske vejledning til kgllen sidder i handbogen til malterianlaegget.

Kgllen deler sikringsgruppe med bryggeriet og de varmeforbrugene enheder kan ikke kgre samtidig.

Frontpanel

CM25Kiln

Gren lampe = Teendt

Reset
Fodesnegl - har vi ikke

HMI
Human Machine Interface
Kontrolpanel

Ngdstop

Hovedkontakt
Drej med uret. Gar tungt
Heengelds med maltkoden

Instruktion k@lning — Fyld (grén)malt i kgllen

1.
2.
3.

4.

Husk personlig renggring og arbejdsforklaede.

Renggr kgllen indvendig med t@r bgrste

Fyld grenmalten i kgllen

De sma plastbaljer er velegnede til at flytte malten fra spiregulvet
Nar al grgnmalten er i kgllen, udjeevner du malten med skraberen

Instruktion ke@lning — kgr faerdigdefineret opskrift
1. Se opskriften pa vagtplanen
2. Teend anlaegget via hovedkontakten
Koden til haengelasen er “den gamle fra Posthuset”
3. Alarmtone

Nar du teender for anlaegget, kommer der ofte en ©
alarmtone.
Tryk ESC-ikonet pa kontrolpanelet for at afbryde

11:3925

Stopped 270214

alarmtonen Custom Laboratory Products

ouch Screen to Enter
Menu

CLP SG v1a23

4. Tryk pa "et sted” pa kontrolpanelet for at komme til menuen

Bemeerk: Ofte skal man trykke pa knappen i 2 sekunder (for at undga utilsigtede skift)

Tryk ikke for hardt — skaermen er sarbar.
Knapperne F1 til F4 har ingen funktion pa vores anlaeg




Instruktion 4

Instruktion Kgllen Side 2 af 4
Version 20240526
5. Kontrolpanel
Control: Styrer taend, sluk og pause @ Menu S

Recipe: Feerdigdefinerede opskrifter

Manual (Styring): F.eks. omrgreren

Trends: Grafisk visning af forlgb

Alarms: Se nedenfor

Settings: Anvendes ikke

CLP: Anvendes ikke

Overview: Viser aktuel temperatur og fugtighed

6. Recipe
Der ligger en raekke "faste” opskrifter pa
anlaegget. Se pa vagtplanen hvilken opskrift du
skal veelge
Veelg via ikonerne ”Pil venstre” — ”Pil hgjre” ud
for navnet pa opskriften, F.eks. Basismalt 1
(Der er 20 forskellige opskrifter)
Nar du har fundet den gnskede opskrift, trykker
du pa menu ikonet til hgjre for neden

7. Control
Tryk pa menupunktet Control
Recipe: Viser den valgte opskrift.
Hvis startikonet ikke er grgnt, skal du se
nedenfor
Start
Tryk (2 sek.) pa startikonet.
Anlaegget starter.
Noter pa vagtplanen
Afbryd
Hvis du gnsker at afbryde opskriften, skal du
trykke (2 sek.) pa stopikonet.
Bemaerk
Hvis du afbryder en opskrift, vil ventilatoren
fortsaette med at kgre i kort tid, for at afkgle
varmelegemet.

8. Overview
Her kan du aflaese temperaturer:
Below Bed (I kgllens bund)
Above Bed (I afgangskanalen)
Above Bed RH (% relativ luftfugtighed, der
males i afgangskanalen fra kgllerummet, er
dermed ~ fugtigheden i malten)
Viser ogsa hvor laenge det pagaeldende
programtrin har kgrt — i eksemplet 26 timer
0g 56 min.

Trends

Control Recipe Manual

Alarms Settings Overw W

CLP

J . 101549
Recipe 020217

<I Basismalt 1 [>

Above-Below Alarm [0 ]

-
Ll J
10:24:48
EE [0 Control !

1410313

- u m @ m
Opskrift og trin .
‘ecipe: Basismalt 1

Menu tilbage

Step:  Readyto start
Runtime:  0Oh Om

| EE DO Overview

Below Bed Abova Bed Abc-v-= Bed
s

45. 41. 15

Recipe: PILSNER MALT
Stepr  Kiln 2 Timing.
Runtime: 23 h 56m
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Version 20240526

Instruktion k@lning — Manuel styring (Manual)
Nar malten er feerdigtgrret, fijernes de sprgde rodspirer ved at lade omrgreren kgre.

9. Start omrgrer (Turner motor) manuelt

Veelg menu @ Manual el
Valg Manual Tumner  Emptying

Motor  Conveyor Damper Fan

Valg Turner Motor - tryk (2 sek.) pa ikonet.
Alarmen lyder — tryk pa ESC-ikonet for at afbryde
alarmen

999 % 999 %

[@) TumerMotor jisei
Tryk (2 sek.) pa A/M ikonet. MAuto e —
Motor Status skifter til M e e S

10. Skift til manuel styring (Manual)

Sto

Tryk (2 sek.) pa Forward ikonet. [ TumerMotor &4
Nar den gnskede omrgring er naet, slukkes omrgreren Auto

R . Manual ~ Forward  Reverse
ved trykke (2 sek.) pa Stop ikonet.
Bemaerk
Reverse funktionen ma ikke anvendes
Omrgreren afbrydes nar lugerne abnes. Motor Status
Bemaerk
Den nederste luge skal lukkes grundigt
Skift til Auto status
Tryk (2 sek.) pa A/M ikonet. Motorstatus skifter til A

11. Start omrgrer

Stof

12. Alarmer

Hvis der ikke er en aktiv (grgn) knap i Control w

skyldes det som udgangspunkt at der er en aktiv — 145426 —
. . . . @ Menu 151116

alarm (ikonet i hgjre gverste hjgrne)

Ofte lgses problemet ved at trykke pa Reset Coml Maml Tre"ds

knappen pa frontpanelet
Alarms  Seftings Oweanaew
E E E
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Version 20240526

13. Tjek alarmer

i = L 14:56:55
Vaelg Alarms via Kontrf)lpan.elet ‘ @ Alarms aihan
Som udgangspunkt ma der ikke vaere aktive
alarmer, nar du ¢nsker at starte an|&gget. - Temp. Band - Manual Fan . Hardwvired Stop

Tryk (2 sek.) pa alarmklokkeikonet

Alarmen ”"Conveyor Estop” kan vaere aktiv (selv
om vi ikke har en fgdesnegl). Tryk pa Reset
knappen pa frontpanelet. B Humicity Sensor [ Manual Turner [l Over Temp.
En anden typisk fejl vil veere enheder, der har [ common Faut [ [ =0 card
Manual Status, f.eks. Manual Turner. Ga til den
pageeldende enhed og skift til Auto.

Alarmen ”"Hardvired Stop” vises nar "Ngdstop” er
udlgst. Sidder lige over "Hovedkontakten”

For at nulstille de gvrige alarmer: Se den engelske
version

- Below Bed Sens ' Manual Damper - External Stop
. Above Bed Sens . Manual Conveyor- Conveyor Estop

14. Seek malten

Nar kglning og rensning er afsluttet, skal malten
pa saekke.

Monter studs ved lagen, traek saekken pa plads og
gor sekken fast med bagage rem.

Herefter kan du anvende skraberen til fylde
saekken med.

15. Meaerkning af saekke

Se instruktion 4. Der ligger blanke maerker bag Maltfabrikken

lagerlisten i depotet
Batch nummer ’l

Malttype T’Ls“s Q
Vaegt 2.0 “
16. Udfyld intern leverance og aflever til Joel
"""""""""""""""""""""""""""""""""""" | Intern leverance — Malteriet til lager
| Dato 21.08.2025
Batch Type Kg
30 Pale Malt 83,5

17. Renggring
Nar kgllen er tgmt for malt, skal den stgvsuges
I rummet under kgllebunden vil der ligge t@rre rodtrevler. mm. Tgm med skraberen og stgvsug




Instruktion Mzerkning og sporbarhed
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Ravare

1. Ved modtagelse gennemfgres modtagekontrol Skema 1.1
Modtagedato anvendes som en del af identifikationen (Batch xx Modtagedato yyyymmdd)

2. Ved start af ny maltning udfyldes en vagtplan. Skema vagtplan
Master ligger pa https://maltpedel.maltfabrikken.dk/ Malteriet — FVST

Fanen omdgbes til aktuel (fortlgbende) batchnr og modtagedato (fra leverandgr) (Batch xx yyyy.mm.dd)

3. Nar malten saekkes, maerkes seekkene med manillatags, hvor batchnr er noteret.

Maltfabrikken

.
Batch nummer ’I

maittyre TILSANER
Vaegt 2.9 “

4. Intern faktura

INTERN FAKTURA

Dato 21.08.2025

Batch Type Kg
30 Pale Malt 83,5

5. Bryggeriet udtager malt til brygning

6. Patappehaner og fustager vil den feerdige gl veere meaerket med glnavnet fra opskriften

7. Hvis et parti kasseres (Fugt, skadedyr ol)
Udfyld skema 1.2

| opskriftslisten bliver det noteret hvor mange kg, der er udtaget fra de enkelte maltninger (batchnr)




