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406000/10 (ED

- MIKROBROWAR -
DOMOWY ZESTAW PIWOWARSKI

WSTEP
Szanowni Paristwo,

Piwowarstwo domowe staje si¢ coraz bardziej popularnym hobby. Jak wyttumaczy¢ fakt, ze mimo
szerokiej oferty rynkowej, chcemy uwarzy¢ wiasny trunek w domu? Znuzeni podobnym smakiem wielu
gatunkéw piw z browaréw przemysfowych probujemy zrobi¢ wiasny napdj, wysokiej jakosci,
wyrézniajacy si¢ niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Dzigki postgpowi nauki i techniki
przygotowanie piwa w domu stafo sie bardzo proste, dajac jednoczesnie ogromne mozliwosci
eksperymentowania. Napdj, pomimo braku profesjonalnej pasteryzacji i filtracji nawet dwa lata po
przygotowaniu smakuje wybornie.

W oparciu o zdobyte na tym etapie doswiadczenia mozemy przystapi¢ do przygotowania wiasnego
wyjatkowego piwa. Wybor mamy duzy: piwo jasne petne, bursztynowe, ciemne, delikatnie gorzkie
lub silnie chmielone, piwo pszeniczne, korzenne, miodowe czy owocowe...

Zestaw MIKROBROWAR (406000) zawiera:

Pojemnik fermentacyjny 30 L z kranem

Rurka fermentacyjna plastikowa

Miarka do cukru

Multimierz, wskazuje zawartosci cukru i potencjalng zawarto$¢ alkoholu w piwie
Kapsel @26/100szt.

Mieszadto plastikowe

Koncentrat do wyrobu piwa np. LAGER 1,7 kg

Termometr ciekfokrystaliczny — zakres temperatur 16 - 30°C

Kapslownica 2-ramienna "Greta" @26 stata

Szczotka do butelek 1 L MIX

Zestaw MIKROBROWAR (406010) zawiera:

Pojemnik fermentacyjny 30 L z kranem
Rurka fermentacyjna plastikowa
Miarka do cukru
Multimierz, wskazuje zawartosci cukru i potencjalng zawarto$¢ alkoholu w piwie
Termometr ciekfokrystaliczny — zakres temperatur 16 - 30°C
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Koncentrat do wyrobu piwa np. LAGER 1,7 kg

ROBIMY PIWO - KROK PO KROKU

Przyg i g go piwa

li¢ na kilka etapow:

DZIEN 1
PRZYGOTOWANIE NASTAWU PIWA

1. Przed rozpoczeciem prac piwowarskich umyj doktadnie migkka gabka pojemnik fermentacyjny
ptynem do naczyn i wyptucz w cieptej wodzie.

2. Zamknieta puszke koncentratu brzeczki piwnej (ekstraktu stodowego) wioz na 10 minut do naczynia
z goracq woda.

3. Do pojemnika fermentacyjnego wsyp 1kg cukru, dolej 2 L goracej wody i mieszaj tyzka
do rozpuszczenia cukru.

4. Do roztworu dodaj zawarto$¢ puszki z ekstraktem stodowym i powtérnie wymieszaj.

5. Dodaj 20 L dobrej jakosci wody (np. mineralnej niegazowanej) o temperaturze pokojowej.

6. Jesli temperatura plynu miesci sie w granicach 21 - 27°C wsyp torebeczke drozdzy piwowarskich
i ponownie cato$¢ wymieszaj w ciagu 30 sekund.

7. Zakryj pojemnik fermentacyjny montujac rurke fermentacyjng wypetniona do potowy woda.

DODANIE DROZDZY PIWOWARSKICH OZNACZA ROZPOCZECIE FERMENTACJI, KTORA
BEDZIE TRWAC 7 dni.

Temperatura w tym czasie powinna wynosi¢ 21°C lub nieco powyzej. Ustal czas zakonczenia
fermentacji obserwujac ustanie wydzielania dwutlenku wegla (brak pecherzykéw gazu w rurce
fermentacyjnej) i sprawdzajac odfermentowanie cukru przy pomocy multimierza. Jesli przez kilka dni
odczyt na jego skali bedzie staty, fermentacje uzna¢ mozna za zakorczona,

DZIEN 7

. Przygotuj ok. 48 butelek z ciemnego szkta o pojemnosci 0,5 L. Do kazdej z nich dodaj przy uzyciu
zatgczonej miarki 4 g cukru.

. Uwaga: Dodanie wigkszej dawki cukru moze spowodowaé eksplozje butelki podczas

przechowywania piwa

Zlej piwo do butelek otwierajac kran w pojemniku fermentacyjnym, staraj sie¢ by nie dostat sie do

nich osad z dna pojemnika fermentacyjnego. Butelki podczas napeiniania trzymaj lekko pochylone

by ograniczy¢ pienienie.

Butelki napetniaj tak by pozostato 5 cm wolnej przestrzeni w szyjce butelki.

Zakapsluj butelki, kilkakrotnie je odwracaj by rozpuscit sie dodany cukier.
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W TYM MOMENCIE ROZPOCZYNA SIE DRUGA FERMENTACJA

1. Napetnione i zakapslowane butelki z piwem przechowu;j przez pierwsze 4 dni w temp. 21°C, przez
nastepne 10 dni w nizszych temperaturach. Po tym okresie piwo nadaje sig do spozycia, aczkolwiek
petnego smaku nabiera po 2-3 miesigcach przechowywania.

Doktadna instrukcja, dotyczaca konkretnego piwa, znajduje sie na puszce z ekstraktem.
PRZECHOWYWANIE PIWA
2. Do przechowywania piwa poleca si¢ chtodne pomieszczenia o temperaturze 12-18°C. Niewielka
ilo$¢ drozdzy znajdujaca sie w butelkach nadaje piwu opalescencig, typowa dla naturalnie warzonych
piw.
RODZAJE PIWA
Zakupiony przez Ciebie zestaw MIKROBROWAR zawiera jedng z puszek z chmielonym ekstraktem

stodowym oraz drozdzami. Jezeli chcesz go wykorzysta¢ pdzniej do zrobienia innego piwa, skorzystaj
ze wskazowek zawartych w tabeli:

NAZWA PIWA CHARAKTERYSTYKA PIWA
TRADYCYJNE PIWA
Piwo o zlotawym, stomkowym odcieniu i koronkowo biatej pianie.
LAGER Wspanialy przyktad tradycyjnego, australijskiego, jasnego, petnego
piwa.
DRAUGHT Piwo o zlotej barwie i bialej, gestej pianie. Wyréznia je wyjatkowo

przyjemny stodowy aromat i delikatna goryczka.

Piwo o ciemnej, mahoniowej barwie i kremowej pianie.

DARK ALE Charakterystyczny aromat palonego stodu z dodatkiem czekolady.
Znane z bogatego i petnego smaku.
REAL ALE Jasnozlote piwo z bardzo trwata piana. Przyjemny posmak owocow i

stodu wzbogacony szlachetn, delikatng goryczka.

Ciemnobrazowe piwo z trwala, gesta piang przypominajaca piang z
STOUT ekspresu ci$nieniowego. Smak kawy zmieszanej
z czekolada, zbozowy aromat i posmak ciemnego, palonego stodu.

PIWA SWIATA

AUSTRALIAN PALE Wyjatkowo mocne, petne piwo, o oryginalnym, silnym aromacie
ALE chmielu.

MEXICAN CERVEZA Jasne, lekkie piwo, z orzezwiajacym, goryczkowym wykoriczeniem.
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Pije sie je mocno schtodzone, z dodatkiem limonki.

ENGLISH BITTER

Jest bogatsze w stdd niz inne piwa, posiada dodatek aromatycznego
chmielu. Charakteryzuje si¢ brazowo-miedziang barwa, kremowo-
bialg piang oraz silnym smakiem i aromatem.

EUROPEAN LAGER

Nawiazuje do tradycji swojg jasng barwa, obfita piana, lekka
goryczka i wyjatkowa klarownoscia.

PIWA DLA ZAAWANSOWANYCH

IPA

Wspaniate, mocno nachmielone piwo, stworzone przez Anglikow w
Indiach w 1832 roku z tesknoty za tradycyjnym, angielskim piwem
typu ALE.

86 DAYS PILSNER

Ztociste piwo o delikatnie stodkim smaku z charakterystyczng
wyrafinowang nutg ziolowa oraz rzeskim posmakiem z akcentem
goryczki.

AMBER ALE

Umiarkowanie tre$ciwa, miedziana odmiana piwa, charakteryzujaca
sig stodem herbatnikowym zbalansowanym stodycza karmelowa
oraz orzechowym

posmakiem z cytrusowa nutka.

PALE ALE

Amerykanska odmiana, bursztynowego w  kolorze  piwa,
charakteryzujaca si¢ smakiem toffi o lekkim aromacie cytrusow i
sosny oraz orzezwiajacym, gorzkim wykoriczeniem i kremowg
pianka.

PIWA Z SERII MR. BEER

DIABLO IPA

Mocno chmielone piwo o ognistej bursztynowej barwie, aromacie
owocow pestkowych i wyczuwalnej mieszance kwiatowych przypraw
zakonczonych  gorzkimi  nutami. Jedna puszka  pozwoli
na przygotowanie az 8,5 L wysokiej jakosci piwa rzemie$Iniczego.

BEWITCHED AMBER
ALE

Goryczkowe piwo o 2zywej bursztynowej barwie, aksamitnym
gladkim, karmelowym charakterze stodowym oraz delikatnym
aromacie cytrusowego chmielu. Jedna puszka pozwoli na
przygotowanie az 8,5 L wysokiej jako$ci piwa rzemie$lniczego.

LONG PLAY IPA

Tradycyjny chmielowy smak IPA, ale z nizsza zawartoscig alkoholu.
Piwo o wyraznym karmelowym kolorze, kwiatowym aromacie i
gorzkim finiszu. Jedna puszka pozwoli na przygotowanie az 8,5 L
wysokiej jakosci piwa rzemieslniczego.




Na domowych piwowaréw (bardziej zaawansowanych) czekaja réwniez specjalistyczne dodatki, takie
jak:

glukoza - ktéra mozesz doda¢ do brzeczki piwnej zamiast cukru, smak piwa bedzie tagodniejszy i
bardziej zharmonizowany (glukoza),

jasny ekstrakt stodowy w proszku, moze by¢ dodany do butelek przed druga fermentacja, czyni piwo
LJpefniejszym”, wzmacnia piane,

ekstrakty stodowe niechmielone (jeczmienne jasne, bursztynowe i ciemne oraz pszeniczne), mogq
by¢ dodawane zamiast cukru przed pierwsza fermentacja, wzbogaca smak i aromat.

SLOWNICZEK PIWOWARSKI

Warka - jeden petny cykl produkcji brzeczki nastawnej, oznacza porcje piwa uzyskang

z 1 warzenia.

Brzeczka piwna - ekstrakt ze stodowanego ziarna jeczmienia, stanowiacy podstawowy surowiec
piwowarski.

Ekstrakt stodowy chmielony — zageszczona, chmielona brzeczka piwna o konsystencji gestego
miodu. Najczesciej w puszkach 1,5-1,8 kg, co wystarcza na zrobienie 18-23 L piwa.

Drozdze piwowarskie — specjalnie wyselekcjonowane gatunki drozdzy, charakteryzujace sie
zdolnoscia fermentowania brzeczki piwnej i wytwarzania substancji wptywajacych pozytywnie na smak i
aromat piwa. Dzieli sig je na dwie grupy: drozdze fermentacji dolnej fermentujace w zakresie
temperatur 8 - 15°C i drozdze fermentacji gérnej prowadzace fermentacje w temp 18 - 24°C.
Szyszki chmielowe - Zeriskie owocostany chmielu, nadajace piwu przyjemna goryczke

i poprawiajace trwato$¢ piwa.

Fermentacja — w uproszczeniu jest to proces, w ktérym drozdze przeksztatcajq cukier na alkohol
(etylowy) i dwutlenek wegla.

Cukromierz/Multimierz - przyrzad do pomiaru stezenia cukru w brzeczce (w nastawie piwa) przed
i po fermentacji.

Zlewanie piwa - $cigganie piwa znad osadu (zazwyczaj przy pomocy wezyka do obciagu wina).

CP

- USER MANUAL -
MIKROBROWAR A HOME BREWING KIT
INTRODUCTION

406000/10

Dear Ladies and Gentlemen,

home brewing becomes an increasingly popular hobby. How to explain the fact that in spite

of the extensive offer on the market we still want to brew our own beer at home? Bored with the similar

flavour of many beer types coming from industrial breweries we try to make our own high quality drink,
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standing out thanks to its unique flavour and aroma. Thanks to the advances in the fields of science
and technology, brewing beer at home became very simple and provides tremendous possibilities
for experimenting. The drink tastes excellent for up to even two years after preparation, in spite of lack
of professional pasteurisation and filtering.

On the basis of experience gained at this stage, we can proceed to preparing our own unique beer.
There are many options: full lager, amber, or dark, slightly bitter, or strongly hopped, wheat, root,
honey, or fruit beer...

The MIKROBROWAR kit (406000) includes the following:

30 L fermentation container with a tap

Plastic airlock

Measure scoop for sugar

Multimeter showing the sugar content and potential alcohol content in beer
Bottle cap @26/100 pcs

Plastic mixer

Concentrate for making e.g. LAGER beer - 1.7 kg

Liquid crystal thermometer - temperature range from 16 to 30°C

“Greta” 2-armed fixed capping machine @26

Brush for 1 L MIX bottles

The MIKROBROWAR kit (406010) includes the following:

30 L fermentation container with a tap

Plastic airlock

Measure scoop for sugar

Multimeter showing the sugar content and potential alcohol content in beer
Liquid crystal thermometer - temperature range from 16 to 30°C
Concentrate for making e.g. LAGER beer - 1.7 kg

HOW TO MAKE BEER - STEP BY STEP
We can divide preparing homemade beer into a few stages:

DAY 1
PREPARATION OF A BEER BATCH

1. Prior to commencing any brewing works, wash the fermentation container thoroughly with some dish
washing liquid and rinse it in warm water.

2. Put the closed can with concentrated beer wort (malt extract) into a container with
hot water for 10 minutes.
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. Pour 1 kg of sugar into the fermentation container, add 2 L of hot water, and stir it with a spoon until

the sugar is dissolved.

. Add the content of the malt extract can into the solution and stir again.
. Add 20 L of good quality water (e.g. still mineral water) with room temperature.
. If the temperature of the liquid is within the range of 21 - 27°C, pour the brewing yeast bag content

into it and stir everything for 30 seconds.

. Cover the fermentation container, installing the airlock filled halfway with water.

ADDING BREWER'S YEAST MEANS COMMENCING THE FERMENTATION,
WHICH WILL TAKE 7 DAYS.

The temperature during this period should be 21°C or a little above that. Establish the fermentation
end time by noticing when the carbon dioxide stops being emitted (no gas bubbles in the airlock)
and by checking the sugar fermentation level using the multimeter. If the reading on the scale remains
unchanged for a few days, the fermentation can be considered finished.
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DAY 7

. Prepare about 48 dark glass bottles with capacity of 0.5 L each. Add 4 g of sugar to each of them

using the measuring scoop included in the kit.

. Please note: Adding more sugar may cause an explosion of the bottle during beer storage.
. Pour the beer into bottles by opening the fermentation container tap. Make sure than no sediment

from the fermentation tank bottom is poured into them. When filling the bottles, keep them slightly
inclined in order to limit foaming.

. Pour the beer into bottles by opening the fermentation container tap. Make sure than no sediment

from the fermentation tank bottom is poured into them. When filling the bottles, keep them slightly
inclined in order to limit foaming and carbon dioxide release.

. Fill the bottles in such a manner as to leave 5 cm of free space in the neck of the bottle.
. Cap the bottles and turn them upside down and back a few times in order to dissolve the added

sugar.

AT THIS MOMENT, THE SECOND FERMENTATION BEGINS

. Store the filled and capped beer bottles in the temperature of 21°C for the first 4 days, and in a

lower temperature during the next 10 days. After that time, the beer is ready for drinking, although it
gains full flavour after 2-3 months of storage.

A detailed instruction for each specific beer is provided on the extract can.

BEER STORAGE

2. It is recommended to store beer in cool rooms with temperature of 12-18°C. The small amount of
yeast remaining in the bottle provides beer with opalescence typical of naturally brewed beer.
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The MIKROBROWAR kit that you have purchased includes a can with hopped malt extract and yeast.

BEER TYPES

If you want to use it later for making a different beer, use the guidelines included in the table:

BEER NAME BEER CHARACTERISTICS
TRADITIONAL BEERS
Beer with a golden, straw-like hue and the head in the colour of white
LAGER embroidery. An excellent example of traditional Australian full pale
beer.
DRAUGHT Golden beer with thick white head. Characterised by a very pleasant
malt aroma and a hint of bitterness.
Beer with dark, mahogany colour and creamy foam. It has the
DARK ALE characteristic aroma of roasted malt with a hint of chocolate. Famous
for its rich and full flavour.
Bright golden beer with a long-lasting head. Has a pleasant fruity and
REAL ALE malty aftertaste, enriched with noble and gentle bitterness.
Dark beer with a thick lasting head similar to pressure coffee maker
STOUT foam. Tastes like coffee mixed with chocolate, has a cereal aroma,
and the aftertaste of dark roasted malt.
BEERS OF THE WORLD
AUSTRALIAN PALE Exceptionally strong full beer with an original strong aroma of hops.
ALE
MEXICAN CERVEZA Bright light beer with a refreshing bitter finish. It is drunk strongly
chilled, with a bit of lime fruit.
It is more abundant in malt when compared to other beer types and
ENGLISH BITTER features an addition of aromatic hops. It is characterised by its
brown-copper colour, a cream-white head, and a strong flavour and
aroma.
EUROPEAN LAGER With its bright colour, plentiful head, slight bitterness, and exceptional

clarity, it refers to tradition.




BEERS FOR ADVANCED BREWERS

IPA

Excellent strongly hopped beer, created by the English in India in
1832 as a result of their longing for traditional English ALE.

86 DAYS PILSNER

Golden beer with a slightly sweet taste, a characteristic sophisticated
herbal note, and a refreshing aftertaste with a hint of bitterness.

AMBER ALE

A moderately substantial copper-coloured type of beer, characterised
by biscuit malt balanced with caramel sweetness and a nutty
aftertaste with a hint of citrus.

PALE ALE

American, amber-coloured beer, characterised by a toffee taste, a
slight citrus and pine aroma, a refreshing bitter finish, and a creamy
head.

MR BEER SERIES BEERS

DIABLO IPA

Strongly hopped beer with a fiery amber colour, the aroma of pit
fruits, and a detectable mixture of fruity spices with bitter finishing
notes. A single can will allow you to prepare as much as 8.5 L of high
quality craft beer.

BEWITCHED AMBER
ALE

A bitter beer with a lively amber colour, a velvety smooth caramel
malt character, and a gentle aroma of citrus hops. A single can will
allow you to prepare as much as 8.5 L of high quality craft beer.

LONG PLAY IPA

A traditional hoppy IPA flavour, but with lower alcohol content. Beer
with a distinct caramel colour, a floral aroma, and a bitter finish. A
single can will allow you to prepare as much as 8.5 L of high quality
craft beer.

We also offer home brewers (especially the more advanced among them) some specialist extras, such

as:

glucose - which can be added to the beer wort instead of sugar. It will make the flavour of beer

gentler and more harmonised.

bright powdered malt extract - which can be added into the bottles prior to the second fermentation

and makes the beer “fuller” and reinforces its head,

non-hopped malt extracts (bright, amber, and dark barley extracts, and wheat extracts) can be

added instead of sugar prior to the first fermentation, enriching the flavour and aroma.




BEER BREWING GLOSSARY

Brew - a single full cycle of batch wort productions, means the portion of beer obtained from a single
brewing procedure.

Beer wort - an extract from malted barely grains, constituting the main raw material for beer brewing.
Hopped malt extract - a condensed hopped beer wort, having the consistency of thick honey.

It usually comes in 1.5-1.8 kg cans, which is enough for brewing 18-23 litres of beer.

Brewer’s yeast - carefully selected yeast species, characterised by the capability

to ferment the beer wort and create substances having a positive impact on beer flavour and aroma.
They are divided into two groups: bottom fermentation yeast, fermenting within the temperature range
of 8 - 15°C, and top fermentation yeast, fermenting within the temperature range of 18 - 24°C.

Hop flowers - female collective fruit of hops, providing beer with pleasant bitterness

and improving its stability.

Fermentation - to simplify, it is the processes in which the yeast transforms sugar into (ethyl) alcohol
and carbon dioxide.

Sugar meter — a device for measuring the concentration of sugar in wort (beer batch) before and after
fermentation.

Beer decanting — pouring beer from over the sediment (usually using a hose for wine decanting).

- BEDIENUNGSANLEITUNG -
MIKROBRAUEREI
SET FUR DAS BIERBRAUEN ZUHAUSE

406000/10

EINLEITUNG
Sehr geehrte Damen und Herren,

das Brauen von Bier zuhause wird ein immer beligbteres Hobby. Wie ist es zu erkldren, dass wir, trotz
des breiten Marktangebots, selbst Bier herstellen wollen? Wir haben vom &hnlichen Geschmack vieler
Biersorten aus Industriebrauereien genug und wollen ein eigenes hochqualitatives Getrank herstellen,
dass durch unnachahmlichen Geschmack und Aroma hervorsticht. Dank dem Fortschritt
von Wissenschaft und Technik ist das Brauen von Bier zuhause sehr einfach geworden und bietet
gleichzeitig enorm viel Raum fiir Experimente. Das Bier schmeckt, auch ohne professionelle
Pasteurisierung und Filtration, sogar zwei Jahre nach dem Zubereiten hervorragend.

Auf der Grundlage unserer Erfahrung kdnnen wir unser eigenes einzigartiges Bier zubereiten. Wir
haben eine groe Auswahl: volles helles Bier, bemsteinfarbenes Bier, dunkles Bier, zartbitteres Bier
oder stark gehopftes Bier, Weizenbier, Gewdirzbier, Honigbier oder Obstbier...
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Das Set MIKROBRAUEREI (406000) enthélt:

einen Gérbehalter von 30 L mit Hahn

ein Garrohrchen aus Plastik

einen Messloffel fiir Zucker

ein Multimeter zur Bestimmung von Zucker- und Alkoholgehalt im Bier
Kronkorken @ 26/100 St.

einen Kunststoffriihrer

Bierkonzentrat, z. B. LAGER 1,7 kg

ein LCD-Thermometer — Messbereich 16 - 30°C

den 2-Arm-Kronenverkorker GRETA @26 fest

eine Flaschenbiirste 1 L MIX

Das Set MIKROBRAUEREI (406010) enthélt:

N
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einen Gérbehélter von 30 L mit Hahn

ein Gérrohrchen aus Plastik

einen Messléffel fiir Zucker

ein Multimeter zur Bestimmung von Zucker- und Alkoholgehalt im Bier
ein LCD-Thermometer — Messbereich 16 - 30°C

Bierkonzentrat, z. B. LAGER 1,7 kg

BIERHERSTELLUNG - SCHRITT FUR SCHRITT

Die Her g von eig Bier kann in einige Etappen aufgeteilt werden:

TAG1
VORBEREITUNG DES BIERANSATZES

. Vor dem Brauen den Gérbehalter griindlich mit einem weichen Schwamm und Geschirrspllmittel

waschen sowie mit warmem Wasser abspiilen.

. Die geschlossene Dose des Konzentrats der Bierwiirze (des Malzextrakts) fir 10 Minuten in ein

Gefal mit warmem Wasser legen.

. In den Gérbehalter 1 kg Zucker schiitten, 2 L heiRes Wasser dazugiefen und mit dem Léffel

mischen, bis der Zucker sich aufgeldst hat.

. Zur Lsung den Inhalt der Dose mit dem Malzextrakt dazugeben und erneut mischen.
. 20 L Wasser von guter Qualitt (z. B. stilles Mineralwasser) und Zimmertemperatur dazugeben.
. Wenn die Temperatur der Fliissigkeit 21 - 27°C betrégt, einen Beutel Bierhefe dazuschiitten und

erneut das Ganze innerhalb von 30 Sekunden vermischen.

. Den Garbehalter durch die Montage eines bis zur Halfte gefiillten Garrhrchens schlieRen.



DAS DAZUGEBEN VON BIERHEFE BEDEUTET DEN ANFANG DER GARUNG,
DIE 7 TAGE DAUERN WIRD.

Die Temperatur sollte wéhrend dieser Zeit 21°C betragen oder etwas hoher sein. Die Gérung ist zu
Ende, wenn kein Kohlendioxid mehr erzeugt wird (es keine Gasbldschen mehr in dem
Gérungsrohrchen gibt) und wenn der Zucker vergart ist (dies wird mit dem Multimeter ermittelt). Wenn
der Wert auf der Skala einige Tage lang unverandert bleibt, kann die Garung als abgeschlossen
betrachtet werden.

TAG7

. Ca. 48 Flaschen aus dunklem Glas mit einem Fassungsvermdgen von 0,5 L vorbereiten. In jede von
ihnen mittels Messloffel 4 g Zucker hineingeben.

. Achtung: Die Zugabe einer gréReren Zuckermenge kann die Explosion der Flasche wéhrend der
Lagerung des Biers verursachen.

. Das Bier in Flaschen fiillen, indem der Hahn im Garbehélter gedffnet wird; in die Flaschen diirfen
keine Ablagerungen vom Boden des Gérbehlters gelangen. Die Flaschen wahrend des Fiillens
leicht geneigt halten, damit die Schaumbildung vermindert wird.

. Die Flaschen so fiillen, dass ein Freiraum von 5 cm im Flaschenhals erhalten bleibt.

. Die Flaschen verkorken und sie viele Male umdrehen, damit sich der hinzugefligte Zucker auflost.
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JETZT BEGINNT DIE ZWEITE GARUNG

. Die gefiillten und verkorkten Bierflaschen in den ersten vier Tagen in einer Temperatur von 21°C
und in den néchsten zehn Tagen in niedrigeren Temperaturen aufbewahren. Danach
ist das Bier trinkfertig, es erlangt aber seinen vollen Geschmack nach zwei-bis dreimonatiger
Lagerung.

Die genaue Anleitung fiir einzelne Biere befindet sich auf der Dose mit dem Extrakt.
LAGERUNG DES BIERS
2. Fiir die Lagerung des Biers empfehlen wir kiihle R&ume von einer Temperatur von 12-18°C. Eine
geringe Menge an Bierhefe, die sich in den Flaschen befindet, verleiht dem Bier eine gewisse Triibung,
die fiir natirlich gebraute Biere typisch ist.
BIERSORTEN
Das von |hnen gekaufte Set Mikrobrauerei enthalt eine Dose mit gehopftem Malzextrakt sowie

Bierhefe. Wenn Sie den Extrakt spéter zur Herstellung eines anderen Bieres verwenden wollen, nutzen
Sie die in der Tabelle stehenden Hinweise:



BIERNAME

BIERCHARAKTERISTIK

TRADITIONELLE BIERE

LAGER

Bier von einem goldenen, strohgelben Farbton und weilen Schaum.
Ein wunderbares Beispiel von traditionellem, australischem, hellem,
vollem Bier.

Draught

Bier von goldener Farbe und weilem, dichtem Schaum. Es zeichnet
sich durch ein angenehmes, malziges Aroma und zartbitteren
Geschmack aus.

Dark Ale

Bier von dunkler, rotbrauner Farbe und cremigen Schaum.
Charakteristisches Aroma von gebranntem Malz mit einer
schokoladigen Note. Bekannt fiir seinen reichen und vollen
Geschmack.

Real Ale

Hellgelbes Bier mit sehr bestdndigem Schaum. Angenehmer
Geschmack von Obst und Malz mit edler, zartbitterer Note.

Stout

Dunkelbraunes Bier mit bestandigem, dichtem Schaum, der an
Schaum aus der Kaffeemaschine erinnert. Geschmack von Kaffee
mit Schokolade, Aroma von Getreide und Nachgeschmack von
dunklem, gebranntem Malz.

BIERE DER WELT

Australian Pale Ale

AuRergewdhnlich starkes, volles Bier von originellem, starkem
Hopfenaroma.

Mexican Cerveza

Helles, leichtes Bier mit erfrischendem, herbem Abschluss. Es wird
sehr gekiihlt, mit einer Limettenscheibe serviert.

English Bitter

Reicher an Malz als andere Biere, ihm wurde aromatischer Hopfen
dazugegeben. Es zeichnet sich durch kupferbraune Farbe, einen
cremefarbenen Schaum und starken Geschmack und Aroma aus.

European Lager

Kniipft mit seiner hellen Farbe, seinem (ppigen Schaum, seine
leichte Herbheit und auergewdhnliche Klarheit an die Tradition an.

BIERE FUR FORTGESCHRITTENE

IPA

Wunderbares, stark gehopftes Bier, kreiert von den Englandern in
Indien im Jahr 1832 aus Sehnsucht nach traditionellem, englischem
Ale-Bier.

86 days Pilsner

Goldfarbenes Bier von siiRlichem Geschmack mit charakteristischer,
raffinierter Krauternote sowie einem erfrischenden, herben Akzent.
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Eine gemaRigt gehaltvolle, kupferfarbene Biersorte, mit malzigem
AMBER ALE Geschmack, gemindert von karamelliger SiiRe und nussigem
Geschmack mit zitroniger Note.

Amerikanische Biersorte, von einer bernsteinfarbenen Farbe, mit
PALE ALE Toffi-Geschmack mit leichtem Aroma von Zitrusfriichten und Kiefer
sowie erfrischendem, bitterem Abschluss und cremigem Schaum.

BIERE AUS DER SERIE MR. BEER

Stark hopfiges, bernsteinfarbiges Bier, mit Gewiirz- und
Diablo IPA Steinobstaroma sowie herben Abschluss. Eine Dose erlaubt die
Zubereitung von sogar 8,5 L von hochqualitativem Craft-Bier.

Ein bernsteinfarbenes Bitterbier von einem samtigen, karamellartigen
Bewitched Amber Ale und malzigen Charakter sowie mit einem sanften, zitronigen
Hopfenaroma. Eine Dose erlaubt die Zubereitung von sogar 8,5 L
von hochqualitativem Craft-Bier.

Traditioneller hopfiger Geschmack von IPA, aber mit einem
Long Play IPA niedrigeren Alkoholgehalt. Bier mit einer karamellartigen Farbe,
einem blumigen Aroma und einem herben Abschluss. Eine Dose
erlaubt die Zubereitung von sogar 8,5 L von hochqualitativem Craft-
Bier.

Fiir (fortgeschrittene) Bierbrauer zuhause warten auch solche Zusétze, wie:

Glukose - kann zur Bierwiirze anstatt Zucker dazugegeben werden, der Biergeschmack wird milder
und harmonischer sein,

heller pulverisierter Malzextrakt — kann in die Flaschen vor der zweiten Gérung hineingegeben
werden, er macht das Bier ,voller*, festigt den Schaum,

nicht gehopfte Malzextrakte (helle, bernsteinfarbene Gerstenextrakte sowie dunkle Weizenextrakte)
kénnen anstatt Zucker vor der ersten Gérung dazugegeben werden, sie werden den Geschmack
und das Aroma bereichern.

BIERBRAUER-WORTERBUCH

Brauung - ein voller Zyklus der Herstellung von Wiirzansatz, bezeichnet die Bierportion aus einem
Brauvorgang.

Bierwiirze - Extrakt aus Gerstenmalz, das die Grundzutat fiir Bier ist.

Gehopfter Malzextrakt — verdickte, gehopfte Bierwiirze von der Konsistenz von fliissigem Honig. Am
héufigsten in Dosen mit einer Fiillmenge von 1,5-1,8 kg, was fiir die Herstellung von 18-23 L Bier reicht.
Bierhefe — speziell ausgewahlte Hefesorten, die Bierwiirze vergaren konnen und Substanzen
erzeugen, welche den Geschmack und das Aroma von Bier positiv beeinflussen. Sie werden in zwei
Gruppen eingeteilt: untergérige Hefe, die in einer Temperatur von 8-15°C gért und obergarige Hefe, die
in einer Temperatur von 18-24°C gart.
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Hopfenzapfen — weibliche Fruchtstande des Hopfens, die dem Bier eine angenehme Herbheit
verleihen und die seine Haltbarkeit verlangern.

Garung - das ist vereinfacht gesagt der Prozess, in dem die Hefe den Zucker in Ethylalkohol und
Kohlendioxid umwandelt.

Saccharimeter — ein Messgerat zur Messung des Zuckergehalts in der Bierwiirze vor und nach der
Gérung.

AbgieRen des Biers — Abpumpen des Biers von den Ablagerungen (gewdhnlich mittels eines
Weinschlauchs).

406000/10
- NOTICE D'UTILISATION -
MICRO BRASSERIE
KIT DE BRASSAGE A DOMICILE
INTRODUCTION
Cher Client,

La brasserie artisanale devient un passe-temps de plus en plus populaire. Comment expliquer le fait
que, malgré l'offre étendue du marché, nous voulons fabriquer notre propre alcool chez nous ?
Ennuyeux du go(t similaire de nombreux types de biéres provenant de brasseries industrielles, nous
essayons de fabriquer notre propre boisson de haute qualité, qui se distingue par son golt et son
aréme uniques. Grace aux progrés de la science et de la technologie, la préparation de la biére a la
maison est devenue ftres facile, tout en offrant de grandes possibilités d'expérimentation. Malgré
I'absence de pasteurisation et de filtration professionnelles, la boisson a un goit délicieux méme deux
ans aprés sa préparation.

Sur la base de I'expérience acquise a ce stade, nous pouvons commencer a préparer notre propre
biére unique. Nous avons un large choix : biére blonde, ambrée, brune, Iégérement amere ou fortement
houblonnée, de blé, d'épices, de miel ou de fruits...

Le kit MICRO BRASSERIE (406000) comprend :

Récipient de fermentation 30 L avec robinet
Tube de fermentation en plastique
Mesure de sucre
Multimetre, indique la teneur en sucre et la teneur potentielle en alcool de la biere
Bouchons @26/100 pcs.
Agitateur de plastique
Concentré pour la fabrication de la biére, par exemple LAGER 1,7 kg
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Thermométre a cristaux liquides - plage de température 16 - 30°C
Capsuleur & double bras "Greta" @26 fixe
Brosse & bouteille 1 L MIX

Le kit MICRO BRASSERIE (406010) comprend :

Récipient de fermentation 30 L avec robinet

Tube de fermentation en plastique

Mesure de sucre

Multimétre, indique la teneur en sucre et la teneur potentielle en alcool de la biere
Thermometre a cristaux liquides - plage de température 16 - 30°C

Concentré pour la fabrication de la biere, par exemple LAGER 1,7 kg

NOUS FABRIQUONS DE LA BIERE - PAS A PAS
La préparation de votre propre biére maison peut étre divisée en plusieurs étapes:

JOUR1
PREPARATION

1. Avant de commencer & brasser, lavez soigneusement le récipient de fermentation avec une éponge
douce et rincez-le & 'eau chaude.

2. Mettez la boite fermée de concentré de modt de biere (extrait de malt) dans un récipient d'eau
chaude pendant 10 minutes.

3. Versez 1 kg de sucre dans le récipient de fermentation, ajoutez 2 litres d'eau chaude et remuez a
I'aide d'une cuillére pour dissoudre le sucre.

4. Ajoutez le contenu de la boite avec I'extrait de malt a la solution et remuez & nouveau.

5. Ajoutez 20 litres d'eau de bonne qualité (par exemple, de I'eau minérale non gazeuse) a
température ambiante.

6. Sila température du liquide est comprise entre 21 et 27 °C, versez un sachet de levure de biére et
mélangez a nouveau pendant 30 secondes.

7. Couvrez le récipient de fermentation en montant le tube de fermentation & moitié rempli d'eau.

L'AJOUT DE LA LEVURE DE BIERE SIGNALE LE DEBUT DE LA FERMENTATION QUI SE
POURSUIVRA PENDANT 7 JOURS.

La température a ce moment devrait étre de 21°C ou légérement supérieure. Déterminez
la fin de la fermentation en observant I'arrét de production du dioxyde de carbone (pas de bulles
de gaz dans le tube de fermentation) et en controlant la fermentation du sucre avec le multimétre. Si la
lecture sur son échelle reste constante pendant plusieurs jours, la fermentation peut étre considérée
comme terminée.



JOUR7

. Préparez environ 48 bouteilles en verre foncé de 0,5 L. Ajoutez exactement 4 g de sucre dans
chaque bouteille & I'aide de la mesure fournie.

. Note : L'ajout de sucre peut faire exploser la bouteille pendant le stockage de la biére.

. Versez la biére dans les bouteilles en ouvrant le robinet du récipient de fermentation, en essayant
de ne pas laisser entrer le sédiment du fond du récipient de fermentation. Gardez les bouteilles
légérement inclinées pendant le remplissage pour réduire la formation de mousse.

. Remplissez les bouteilles de maniere & laisser un espace libre de 5 cm dans le col.

. Capsulez les bouteilles, tournez-les plusieurs fois pour dissoudre le sucre ajouté.

w N
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A CE STADE, LA DEUXIEME FERMENTATION COMMENCE

. Conservez les bouteilles de biére remplies et bouchées a 21°C pendant les 4 premiers jours et a
des températures plus basses pendant les 10 jours suivants. Aprés cette période, la biére est propre
ala consommation, bien qu'elle acquiere toute sa saveur apres 2 a 3 mois de stockage.

Des instructions détaillées pour une biére spécifique se trouvent sur la boite d'extrait.
STOCKAGE DE LA BIERE
2. Il est recommandé de conserver la biere dans des chambres froides a une température de 12 a 18
°C. La petite quantité de levure dans les bouteilles donne a la biére une opalescence, typique des
biéres naturelles.
TYPES DE BIERE
Le kit MICRO BRASSERIE que vous avez acheté contient une boite avec de l'extrait de malt de

houblon et de la levure. Si vous souhaitez I'utiliser plus tard pour fabriquer une autre biére, veuillez
suivre les instructions du tableau:

NOM DE LA BIERE CARACTERISTIQUES DE LA BIERE
BIERES TRADITIONNELLES
Une biére d'une nuance de paille dorée et avec une mousse
LAGER blanche. Un bon exemple de biére traditionnelle, australienne,
blonde et compléte.
Une biére d'une couleur dorée et avec une mousse blanche et
DRAUGHT épaisse. Elle se distingue par un aréme de malt exceptionnellement

agréable et une douce amertume.
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DARK ALE

Une biére d'une couleur acajou foncée et avec une mousse
crémeuse. Un aréme caractéristique de malt torréfié avec une
addition de chocolat. Connue pour sa saveur riche et pleine.

REAL ALE

Une biere dorée avec une mousse trés résistante. Un agréable
arriére-golt de fruits et de malt enrichi d'une amertume noble et
douce.

STOUT

Une biére brune avec une mousse durable et épaisse ressemblant a
celle d'une machine & expresso. Le golt de café mélangé au
chocolat, I'aréme de céréales et 'arriére-gotit de malt brun et torréfié.

BIERES DU MONDE

AUSTRALIAN PALE
ALE

Une biére extrémement forte, pleine, avec un ardme original et
puissant de houblon

MEXICAN CERVEZA

Une biére blonde et Iégére avec une finale amére rafraichissante. A
boire trés frais, avec I'ajout de lime.

ENGLISH BITTER

Plus riche en malt que les autres biéres, elle contient du houblon
aromatique. Elle se caractérise d’une couleur marron-cuivre, d'une
mousse blanc crémeuse et d'un godit et d »un aréme puissants.

EUROPEAN LAGER

Elle fait référence a la tradition avec sa couleur vive, sa mousse
abondante, sa |égére amertume et sa clarté exceptionnelle.

BIERES POUR LES AVANCES

IPA

Une biere merveilleuse, fortement houblonnée, créée par les Anglais
en Inde en 1832, aspirant a une biére de type anglais traditionnelle,
ale.

86 DAYS PILSNER

Une biere dorée au godt légerement sucré, avec une note herbacée
raffinée caractéristique et un arriére-godt frais avec une touche
d'amertume.

AMBER ALE

Une biére de type cuivre, moyennement épicée, caractérisée par un
malt & biscuit, une douceur équilibrée de caramel et un arriere-got
de noisette avec une note d'agrume.

PALE ALE

Une variété américaine, couleur ambrée, caractérisée par un godt de
caramel au léger parfum d'agrumes et de pin, une finale
rafraichissante et amére et une mousse crémeuse.

BIERES DE LA SERIE MR. BEER

DIABLO IPA

Biere fortement houblonnée, d'une couleur ambrée intense, au
parfum de fruits & noyau et & un mélange notable d'épices florales se
terminant par des notes améres. Une boite permet de préparer
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jusqu'a 8,5 litres de biere artisanale de haute qualité.

Une biére amére, d'une couleur ambrée vive, d'un maltage velouté et

BEWITCHED caramélisé et d'un délicat aréme de houblon aux agrumes. Une boite

AMBER ALE permet de préparer jusqu'a 8,5 litres de biere artisanale de haute
qualité.

Saveur traditionnelle de houblon IPA, mais avec une teneur en alcool

LONG PLAY IPA plus faible. La biére a une couleur caramel distincte, un aréme floral

et une finale amére. Une boite permet de préparer jusqu'a 8,5 litres
de biere artisanale de haute qualité.

De tels extras spécialisés attendent également les brasseurs a domicile (plus avancés) :

le glucose - que vous pouvez ajouter au modt de biére a la place du sucre, le godt de la biére sera
plus doux et plus harmonieux (glucose),

extrait Iéger de malt en poudre, qui peut étre ajouté aux bouteilles avant la deuxiéme fermentation,
rend la biére plus "pleine”, renforce la mousse,

des extraits de malt, et non de houblon (d'orge clairs, ambrés et foncés et de blé), peuvent étre
ajoutés a la place du sucre avant la premiére fermentation, pour enrichir le godt et I'arome.

GLOSSAIRE DU BRASSAGE

Lot - un cycle complet de production de moit réglable signifie une portion de biére obtenue a partir
d'un seul brassage.

Modit de biére - extrait des grains d'orge maltée, qui est la matiere premiére de base pour la brasserie.
Extrait de malt houblonné - un moit de biére épaissi et houblonné ayant la consistance d'un miel
épais. Le plus souvent en boites de 1,5 a 1,8 kg, ce qui suffit pour fabriquer 18 a 23 litres de biere.
Levure de biére - types de levure spécialement sélectionnés, caractérisés par la capacité de fermenter
le modt de biere et de produire des substances qui influencent positivement le godt et 'ardme de la
biere. Elles sont divisées en deux groupes: les levures de fermentation basse qui fermentent & 8 - 15°C
et les levures de fermentation haute qui fermentent a 18 - 24°C.

Cones de houblon - infrutescences femelles du houblon, qui donnent a la biére une agréable
amertume et améliorent sa durabilité.

Fermentation - en termes simples, il s'agit du processus par lequel la levure convertit le sucre en
alcool (éthyle) et en dioxyde de carbone.

Sucremétre - instrument permettant de mesurer la concentration de sucre dans le mo(it (dans la biere)
avant et aprés la fermentation.

Versement de la biére - prélévement de la biére au-dessus du sédiment (généralement au moyen
d'un tuyau a vin).
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406000/10
g )
(LT
- NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -

MIKRODARYKLA
BUITINIS ALAUS DARYMO RINKINYS

IVADAS
Gerbiamieji,

vis labiau populiaréja daryti aly namuose. Kaip reikéty paaiskinti tai, kad nepaisant placios pasitilos
rinkoje, norima pasigaminti savo gérimo namuose? Pavarge nuo pramoniniy alaus darykly panasaus
daugelio alaus rasiy skonio stengiamés pasigaminti savo aukStos kokybés gérima, iSsiskiriant]
nepakartojamu skoniu ir aromatu. Dél mokslo ir technologijy pazangos alaus gamyba namuose tapo
labai paprasta ir kartu suteikia puikias galimybes eksperimentuoti. Nepaisant, kad netaikomas
profesionalus pasterizavimas ir filtravimas, gérimas iSlieka puikaus skonio praéjus net dvejiems metams
po jo paruosimo.

Pagal Siame etape jgytq patirtj galima pradéti gaminti savo ypatinga alu. Galima rinktis jvairius: $viesujj
lagera, gintarinj, tamsujj, Svelniai kartoka arba stipriai apyninj, kvietinj, prieskonin, medaus ar vaisinj
aly...

,MIKRODARYKLOS* rinkinyje (406000) yra:

30 | fermentavimo indas su kraneliu

Plastikinis fermentavimo vamzdelis

Cukraus saikas

Multimetras, kuris rodo cukraus kiekj ir galima alkoholio kiekj aluje
@ 26 kamsteliai — 100 vnt.

Plastikinis mai$ytuvas

Koncentratas alui gaminti, LAGER 1,7 kg

Skystujy kristaly termometras — temperattros diapazonas 16-30 °C
2-petis kam$teliy uzdarytuvas ,Greta“, @ 26, stacionarus

11,MIX* buteliy Sepetys

MIKRODARYKLOS* rinkinyje (406010) yra:

30 | fermentavimo indas su kraneliu

Plastikinis fermentavimo vamzdelis

Cukraus saikas

Multimetras, kuris rodo cukraus kiekj ir galima alkoholio kiekj aluje
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Skystujy kristaly termometras — temperatiros diapazonas 16-30 °C
Koncentratas alui gaminti, LAGER 1,7 kg

DAROME ALY - ZINGSNIS PO ZINGSNIO

Savo naminio alaus gamybg galima suskirstyti j kelis etapus:

o o~ [ [ =

~

1DIENA
ALAUS MENTALO PARUOSIMAS

. Prie§ pradedant alaus gamybos darbus, minksta kempine gerai iSplauti fermentavimo indg indy,

plovikliu ir i§skalauti Siltu vandeniu.

. Uzdarytg alaus misos koncentrato (salyklo ekstrakto) skarding 10 minuciy déti | indq su karstu

vandeniu.

| fermentavimo indg iberti 1 kg cukraus, pilti 2 | karsto vandens ir maiSyti Saukstu, kol istirpsta
cukrus.

| tirpalg supilti salyklo ekstrakto skardinés turinjir dar karta iSmaisyti.

Ipilti 20 | kambario temperattros geros kokybés vandens (pvz., mineralinio negazuoto).

Jeigu skyscio temperatira siekia 21-27 °C, suberti alaus mieliy pakelj ir dar karta viska maisyti 30
sekundziy.

Uzdengti fermentavimo inda ir jdéti iki pusés vandens pripildyta fermentavimo vamzdel;.

|BERUS ALAUS MIELIY, PRADEDAMA PIRMINE FERMENTACIJA, KURI TRUNKA 7 DIENAS.

Tuo metu temperatira turéty siekti 21 °C ar Siek tiek daugiau. Nustatyti fermentavimo pabaigos laikg
stebint anglies dvideginio iSskyrima (fermentavimo vamzdelyje nelieka dujy burbuliuky) ir multimetru
tikrinant cukraus fermentavima. Jeigu kelias dienas rodmenys nesikeiCia, galima laikyti, kad
fermentacija baigta.

[NNY N
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7DIENA

. Paruosti apie 48 tamsaus stiklo 0,5 | talpos butelius. | kiekvieng butelj pridedamu saiku iberti 4 g

cukraus.

. Démesio: |bérus daugiau cukraus, butelis su alumi gali sprogti.

Supilti | butelius aly per fermentavimo indo kraneli. Stengtis, kad | butelius nepatekty ant
fermentavimo indo dugno susidariusiy nuosédy. Pilant butelius laikyti Siek tiek pasvirusius, kad
maziau putoty.

Butelius pildyti taip, kad butelio kakliuke likty 5 cm laisvos erdvés.

Uzkimsti butelius ir kelis kartus juos apversti, kad istirpty subertas cukrus.
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DABAR PRASIDEDA ANTRINE FERMENTACIJA
1. Pripildytus ir uzkimstus butelius su alumi laikyti pirmasias 4 dienas 21 °C temperatiroje, paskiau 10
dieny Zemesnéje temperatiroje. Po Sio laiko alus tinkamas vartoti, nors visa skonj jgyja
po 2-3 ménesiy.
I18sami konkretaus alaus gamybos instrukcija pateikiama ant ekstrakto skardinés.

ALAUS LAIKYMAS

2. Aly rekomenduojama laikyti vésioje patalpoje, 12-18 °C temperatlroje. Nedidelis buteliuose
esanciy mieliy kiekis suteikia alui opalescencijg, kuri bidinga natdraliai darytam alui.

ALAUS RUSYS
Jusy jsigytame ,MIKRODARYKLOS* rinkinyje yra viena viena skardiné apyniy salyklo ekstrakto

ir mieliy. Jeigu pageidaujate véliau pasigaminti kitokio alaus, pasinaudokite lenteléje pateikiamomis
nuorodomis:

ALAUS PAVADINIMAS ALAUS APRASYMAS

TRADICINIAI ALUS

LAGER Auksinio, Siaudinio atspalvio alus su nériniy baltumo puta. Puikus
tradicinio australiSko lengvojo lagero alaus pavyzdys.
DRAUGHT Aukso spalvos alus su balta, tirSta puta. ISsiskiria ypatingai maloniu

salyklo aromatu ir $velniu kartumu.

Tamsios, raudonmedzio spalvos alus su kremine puta. Badingas

DARK ALE skrudinto salyklo aromatas su $okolado prieskoniu. Garséja sodriu ir
turtingu skoniu.
REAL ALE Sviesiai auksinis alus su labai tvirta puta. Malonus vaisiy, ir salyklo

poskonis, papildytas kilniu, $velniu kartumu.

Tamsiai rudas alus su tvirta, tirsta puta, primenancia espreso kavos
STOUT aparato putas. Kavos skonis, sumai$ytas
su Sokoladu, gridy aromatas ir tamsaus, skrudinto salyklo poskonis.

PASAULIO ALUS

AUSTRALIAN PALE Itin stiprus, turtingas alus, turintis originaly, stipry apyniy aromata.

MEXICAN CERVEZA Skaidrus, lengvas alus su gaivia, kartoka nata. Geriamas stipriai
atSaldytas su Zaliosiomis citrinomis.
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Turtingesnis salyklo nei kiti alls, su aromatiniy apyniy priedu. Jam

ENGLISH BITTER budinga ruda vario spalva, kreminé balta puta, stiprus skonis ir
aromatas.
EUROPEAN LAGER Savo ryskia Sviesia spalva, gausia puta, lengvu kartumu ir i$skirtiniu
skaidrumu primena tradicinj aly.
ALUS PAZENGUSIEMS VARTOTOJAMS
IPA Nuostabus, stipriai apyninis alus, kuri 1832 metais Indijoje sukaré
anglai, pasiilge tradicinio anglisko ALE tipo alaus.
Auksinis, Siek tiek saldaus skonio alus
86 DAYS PILSNER su budinga rafinuota Zoleliy nata ir gaiviu poskoniu ir kartumo
akcentu.
Vidutinio turtingumo, variné alaus atmaina, pasizyminti sausainiy
AMBER ALE salyklu, subalansuotu su karamelés saldumu ir rieSuty,
poskoniu su citrusiniy vaisiy nata.
AmerikietiSka gintaro spalvos alaus atmaina, pasizyminti irisy skoniu
PALE ALE su lengva citrusiniy vaisiy ir puSy aromatu, gaivinania, karcia nata ir
kremine puta.
MR. BEER SERIJOS ALUS
Stipriai apyninis ugninio gintaro spalvos alus, kaulavaisiy aromato ir
DIABLO IPA juntamos géliniy prieskoniy midinio su kar¢iomis natomis. IS vienos
skardinés galima pagaminti net 8,5 | auk$tos kokybés naminio alaus.
Kartus alus, gyvos gintaro spalvos, aksominio, $velnaus karamelinio
BEWITCHED AMBER salyklo skonio ir $velnaus citrusiniy apyniy aromato. I8 vienos
ALE skardinés galima pagaminti net 8,5 | auk$tos kokybés naminio alaus.

LONG PLAY IPA

Tradicinis IPA apyniy, skonis, bet turintis maziau alkoholio. Ryskios
karamelés spalvos, géliy aromato ir kartaus poskonio alus. I3 vienos
skardinés galima pagaminti net 8,5 | aukstos kokybés naminio alaus.

Buitiniams aludariams (pazangesniems) siGloma ir specializuoty priedy, pvz.:

gliukozé - jos galima déti | alaus misa vietoje cukraus, alaus skonis bus Svelnesnis ir damesnis

(gliukozés),

Sviesiojo salyklo ekstrakto milteliai, kuriuos galima berti | butelius prie$ antring fermentacija, alus

pasidaro ,turtingesnis*, puta tvirtesné.

ne apyniy salyklo ekstraktai (Sviesieji mieZiu, gintariniai ir tamsieji, kvieciu), jy galima déti vietoje

cukraus prie$ pirmine fermentacija, papildo skonj ir aromata.
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ALUDARYSTES ZODYNELIS

Partija - vienas visas misos gamybos ciklas, i$ 1 virimo gauta alaus porcija.

Alaus misa — mieZiy grady salyklo ekstraktas, pagrindiné alaus Zaliava.

Apyninis salyklo ekstraktas - tirSto medaus konsistencijos sutirstinta, apyniné alaus misa.
Dazniausia bina 1,5-1,8 kg skardinése, uztenka pagaminti 18-23 | alaus.

Alaus mielés — specialiai atrinktos mieliy rasys, pasizymincios gebéjimu fermentuoti alaus misg

ir isskirti medziagas, kurios teigiamai veikia alaus skonj ir aromata. Skirstomos | dvi grupes: apatinés
fermentacijos mielés, kurios fermentuojamos 8-15 °C temperatroje, ir virSutinés fermentacijos mielés,
kurios fermentuojamos 18-24 °C temperattiroje.

Apyniy spurgai — moteriskieji apyniy Ziedynai, kurie alui suteikia malonaus kartumo ir pagerina alaus

patvaruma.

Fermentacija - i§ esmés tai yra procesas, kurio metu mielés pavercia cukry (etilo) alkoholiu ir anglies
dvideginiu.

Cukromatis — prietaisas cukraus koncentracijai misoje (alaus mentale) matuoti pries ir po
fermentacijos.

Alaus kosimas - alaus nupylimas nuo nuosédy (paprastai vyno pylimo vamzdeliu).

- LIETOSANAS PAMACIBA -

MIKRO ALUS DARITAVA
MAJAS KOMPLEKTS ALUS DARISANAI

406000/10

IEVADS
Cientjamie Kungi,

Alus dari$ana majas KlTst par aizvien popularaku hobiju. Ka izskaidrot faktu, ka, neskatoties uz plaso
piedavajumu tirg, més vélamies dzérienu varit patstavigi majas? Rupniecisko alus daritavu daudzu
alus 8kirnu Iidzigo graSu nogurdinati, més cenSamies radit paSu augstas kvalitates dzérienu, kas
izcelas

ar neatkartojamu garSu un aromatu. Pateicoties zinatnes un tehnikas progresam, alus dari$ana majas
apstaklos ir kluvusi vienkarSa, taja paSa laika, sniedzot aizvien vairak iespéju eksperimentiem.
Dzeérienam, neskatoties uz profesionalas pasterizacijas un filtracijas neesamibu, pat divus gadus
péc dariSanas piemit burviga garsa.

Balstoties uz pieredzi, kas ir ieglta $aja etapa, més varam kerties pie pasu unikala alus dari$anas.
Mums ir liela izvéle: pilnigi gaiSais alus, dzintara, tumsais, nedaudz riigtens vai stipri reibinoss, kviesu,

vircots, medus vai auglu ...
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Komplekts MIKRO ALUS DARITAVA (406000) ietver:

Fermentacijas tvertni 30 | ar kranu

Plastmasas fermentacijas cauruliti

Meérglazi cukuram

Multimetru, kas rada cukura un potencialo alkohola saturu ald.
Korki @26 / 100 gab.

Plastmasas maisitaju

Koncentratu alus dari$anai, pieméram LAGER 1,7 kg.

Skidro kristalu termometru — temperataru diapazons 16-30°C
Divsviru pudelu aizkorkétaju "Greta" @26 fikséts

Pudelu suku MIX 11

Komplekts MIKRO ALUS DARITAVA (406010) ietver:

Fermentacijas tvertni 30 | ar kranu

Plastmasas fermentacijas cauruliti

Mérglazi cukuram

Multimetru, kas rada cukura un potencialo alkohola saturu ald.
Skidro kristalu termometru — temperattiru diapazons 16-30°C
Koncentratu alus darianai, pieméram LAGER 1,7 kg.

DARAM ALU - SOLI PA SOLIM

Pasu majas alus dariSanu var iedalit vairakos etapos:

oo w N -

—~

1. DIENA
MISAS PAGATAVOSANA

. Pirms alus dari$anas uzsak$anas, ripigi izmazgajiet fermentacijas tvertni ar mikstu stkli ar trauku

mazgasanas lidzekli un noskalojiet silta adent.

. Aizvérto alus misas (iesala ekstrakta) koncentrata burku uz 10 minGtém ievietojiet trauka ar karstu

adeni.

. Fermentacijas tvertné ieberiet 1 kg cukura, pievienojiet 2 | karsta Gdens un maisiet ar karoti lidz

cukura iz8kisanai.

. Pievienojiet $kidrumam trauka ar iesala ekstraktu saturu un atkal samaisiet.
. Pievienojiet 20 litrus kvalitativa istabas temperattiras tdens (pieméram, negazétu mineralddeni).
. Ja Skidruma temperatiira atrodas 21 - 27°C ietvaros, pievienojiet pacinu alus rauga un visu atkal

maisiet 30 sekundes ilgi.

. Aizveriet fermentacijas tvertni, iestatot fermentacijas caurultti, kas idz pusei ir piepildita ar Gdeni.
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AR ALUS RAUGA PIEVIENOSANU SAKAS RUGSANAS PROCESS,
KAS TURPINASIES 7 DIENAS.

Temperatrai $aja laika posma ir jabat 21°C vai nedaudz augstakai. Nosakiet fermentacijas beigu laiku,
sekojot, kad beigsies oglskabas gazes izdali$anas (fermentacijas caurulté vairs nebls gazes
burbuliu), un parbaudot cukura fermentaciju ar multimetra palidzibu. Jau dazu dienu laika raditaji uz ta
skalas nemainas, fermentacija tiek uzskatita par pabeigtu.

7.DIENA

1. Sagatavojiet apméram 48 pudeles no tum$a stikla ar tilpumu 0,5 I. Ar pievienota mértrauka
palidzibu, katra no tam ieberiet 4g cukura.

2. Piezime. Lielaka cukura daudzuma pievieno$ana var izraisit pudeles uzsprag$anu alus glabasanas
laika.

3. Izlejiet alu pa pudelém, atverot raudzé$anas tvertnes kranu, cenSoties nepielaut tvertnes dibena
eso$o raudzé$anas nosédumu nonak$anu pudelés. PiepildiSanas laikd pudeles turiet nedaudz
ieslipi, lai minimizétu putu veido$anos.

4. Piepildiet pudeles tada veida, lai pudeles kaklina paliktu 5 cm brivas vietas.

5. Aizkorkgjiet pudeles, lai iz8kidinatu pievienoto cukuru - vairakas reizes tas apgrieziet.

S$AJA BRIDI SAKAS OTRA FERMENTACIJA
1. Aizpilditas un aizvakotas alus pudeles pirmo Cetru dienu laika uzglabajiet 21 °C temperatdra, tad

nakamo 10 dienu laika zemaka temperattira. Sim laikam beidzoties, alus ir gatavs lietodanai, bet
pilnu aromatu ieglis péc 2 — 3 ménesu nostavésanas.

Precizas instrukcijas konkrétam alum var atrast uz ekstrakta burkas.
ALUS GLABASANA

2. Alu ir ieteicams glabat vésa telpa 12-18°C temperatira. Neliels rauga daudzums pudelés alum
pieskir dabigajam alum raksturigo opala krasu.

ALUS VEIDI

Jsu nopirktaja komplekta MINI ALUS DARITAVA ir viena no burkam ar apinu alus ekstraktu un
raugu. Ja Jis Vélésieties to izmantot vélak cita alus dari$anai, sekojiet tabula esosajiem padomiem:
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ALUS NOSAUKUMS ALUS RAKSTUROJUMS
TRADICIONALAIS ALUS
LAGER Alus salmu zeltaind krasa, ar baltam putu mezginém. Lielisks
Australijas tradicionala gai$a pilngraudu alus paraugs.
DRAUGHT Zeltainas krasas alus ar baltam biezam putam. Izcelas ar arkartigi
patikamu iesala aromatu un maigu rigtenumu.
Tumsas sarkankoka krasas alus ar krémkrasas putam. Raksturigs
DARK ALE dedzinata iesala aromats ar Sokolades piesitienu. Pazistams ar savu
bagato un piesatinato garsu.
REAL ALE Gaiss zeltainas krasas alus ar loti noturigam putam. Patikama auglu
— iesala pécgarsa, ko bagatina izsmalcinati maigs ragtenums.
Tum3i brins alus ar noturigdm biezam putam, kas atgadina
STOUT espresso kafijas automata putas. Kafijas garSa, kas sajaukta ar
Sokoladi, graudu aromats un dedzinata iesala pécgarsa.
PASAULES ALUS
AUSTRALIAN PALE Loti stiprs, pilngraudu alus ar originalu sp&cigu apinu aromatu.
ALE
MEXICAN CERVEZA Viegls gaiSais alus ar atsvaidzinoSu rigtu p&cgarsu. Tiek dzerts stipri
atdzeséts, pievienojot laimu.
Taja ir vairak iesala neka citas alus 8kimés, un ir pievienoti
ENGLISH BITTER aromatiski apini. Tas izcelas ar brdni — medainu krasu, balti -
krémigam putam, spécigu gar§u un aromatu.
EUROPEAN LAGER Ar savu spilgto krasu, bagatigajam putam, vieglo rigtenumu un
arkartigo caurspidibu, tas asociéjas ar tradicijam.
ALUS ADVANCETAJIEM
IPA Lielisks stipri reibinoSs alus, ko Indija 1832. gada ir radijusi angli,
skumstot péc sava tradicionala ALE tipa anglu alus.
86 DAYS PILSNER Zeltains alus ar saldenu garsu, ar raksturigu izsmalcinatu zalu noti
un atsvaidzino$a rigtenuma pécgarsu.
Méreni piesatinata vara krasas alus $kime ar biskvita iesalu, ar
AMBER ALE lidzsvarotu karamelu saldumu un riekstu pécgarSu ar citrusu
piesitienu.
Amerikanu alus $kime dzintara krasa, ko raksturo Trisa gar$a ar
PALE ALE vieglu citrusu un priedes aromatu, ka arT ar atsvaidzinoSu ragtu

pécgardu un krémigam putam.
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MR. BEER SERIJAS ALUS

Stipri reibino$s alus ugunigi dzintaraina krasa, ar kaulinauglu

DIABLO IPA aromatu un pamanamu ziedu gardvielu maisijumu ar ragtam notim.
No vienas burkas ir iespéjams pagatavot lidz 8,5 | kvalitativa
amatalus.

BEWITCHED Ragts alus spilgta dzintara krasa, ar samtaini gludu karamelu iesala

AMBER ALE raksturu un smalku citrusu iesala aromatu. No vienas burkas ir

iespéjams pagatavot lidz 8,5 | kvalitativa_amatalus.

Tradicionala IPA apinu garsa, bet ar mazaku alkohola saturu. Alus

LONG PLAY IPA spilgti izteikta karamelu krasa, ar ziedu aromatu un rigtu p&cgarsu.
No vienas burkas ir iespéjams pagatavot lidz 85 | kvalitativa
amatalus.

Majas alus daritajiem (advancétakajiem) ir arf specialas piedevas, tadas ka:

glikoze — ko var pievienot alus iesalam cukura vieta, alus graSa bs maigaka un harmoniskaka
(glikoze),

gaiSo pulverveida iesala ekstraktu var pievienot pudelés pirms otras fermentacijas, tas padara alus
“pilnTgaku’, stabilizé putas,

nealkoholizétos iesala ekstraktus (gaiSie miezu, dzintara un tumsie, ka arf kvieSu) var pievienot
cukura vieta pirms fermentacijas, tas uzlabos garSu un aromatu.

ALUS DARITAJA VARDNICINA
Vari$ana - viens pilns misas razo$anas cikls, nozimé alus porciju, kas iegita 1 vari$anas laika.
Alus misa - iesala mieza graudu ekstrakts, kas ir alus dariSanas galvena izejviela.
Apinu iesala ekstrakts - bieza alkoholizéta alus misa bieza medus konsistencé. Visbiezak 1,5-1,8 kg
burkas, kuru saturs ir pietiekams 18-23 | alus.
Alus raugs - speciali izvéléti rauga veidi, ko raksturo spéja riidzinat alus misu un izdalit vielas, kas
pozitivi ietekmé alus gar$u un aroméatu. Tas ir iedalams divas grupas: apaksgjas fermentacijas raugs,
kas fermenté temperatiru diapazona 8-15°C, un augséjas fermentacijas raugs, kas fermenté pie
temperatiiras 18-24°C.
Apinu Eiekuri - apinu sievieSu dzimtes ziedkopas, kas alum pieskir patikamu rgtumu un palielina alus
glabasanas terminu.
Fermentacija - vienkar$ak runajot, tas ir process, kura laika raugs parvers cukuru spirta (etila) un
oglekla dioksida.
Cukura koncentracijas meéritajs — ierices cukura koncentracijas mérisanai misa (alus sagatavé) pirms
un péc fermentacijas.
Alus izlieSana - alus atdaliana no nosédumiem (parasti ar vina parlieSanas caurulites palidzibu).
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406000/10

G

- KODUSEKS OLLEPRUULIMISEKS MOELDUD -
MIKROPRUULIKOJA
KOMPLEKTI KASUTUSJUHEND

SISSEJUHATUS
Lugupeetud kliendid,

Kodune 6llepruulimine muutub iiha populaarsemaks harrastuseks. Kuidas muidu selgitada asjaolu,
et vaatamata suurele valikule turul, soovib aina rohkem inimesi ise kodus 6lut teha? Olles tiidinenud
paljude téostuslike 6llepruulikodade toodangu samasest maitsest, pliiavad inimesed valmistada oma
kétega kvaliteetset jooki, mis on kordumatu maitse ja aroomiga. Tanu teaduse ja tehnika tormilisele
arengule on kodudlle valmistamine muutunud véaga lihtsaks ning pakub samal ajal eksperimentideks
suuri véimalusi. Vaatamata professionaalse pastoriseerimise ja filtreerimise puudumisele, on kodudllel
vaimustav maitse isegi kaks aastat parast valmimist.

Tuginedes sellel etapil saadud kogemustele, vime hakata ise tegema oma unikaalset 6lut. Meil on
suur valik: hele, merevaigukarva, tume, kergelt kibekas véi tugevalt humalane taisdlu, nisudlu, 6lled
viirtside, mee ja puuviljadega...

MIKROPRUULIKOJA komplekt (406000) sisaldab:

Kraaniga kéaritusndud mahuga 30 |

Plastikust k&aritustoru

M6dduklaasi suhkru mdtmiseks

Multimeetrit, mis néitab suhkrusisaldust ja potentsiaalset alkoholisisaldust dlles.
Korke @26 /100 tk.

Plastikust segamisvahendit

Kontsentraati dlle valmistamiseks, naiteks LAGER 1,7 kg.
Vedelkristalltermomeetrit - temperatuurivahemik 16-30°C

Kahe kangiga pudelite korgistajat ,Greta” @26 fikseeritud

Pudeliharja MIX 11

MIKROPRUULIKOJA komplekt (406010) sisaldab:

Kraaniga kaaritusndud mahuga 30 |

Plastikust kaaritustoru

Médduklaas suhkru jaoks

Multimeetrit, mis néitab suhkrusisaldust ja potentsiaalset alkoholisisaldust dlles.
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Vedelkristalltermomeetrit - temperatuurivahemik 16-30°C
Kontsentraati 6llepruulimiseks, nditeks LAGER 1,7 kg.

PRUULIME OLUT - SAMM SAMMU JAREL

Oma kodudll vdib jagada mitmeks etapiks:
1PAEV
OLLEPRUULIMISEKS ETTEVALMISTUMINE

1. Peske enne ollepruulimise algust kaaritusnéu hoolikalt puhtaks pehme kasna ja
ndudepesuvahendiga ning seejérel loputage sooja veega.

2. Pange kinnine purk dllevirde (linnaseekstrakti) kontsentraadiga 10 minutiks kuuma veega
anumasse.

3. Puistake kaaritusndusse 1 kg suhkrut, lisage 2 | kuuma vett ja segage lusikaga kuni suhkru
lahustumiseni.

4. Lisage lahusele purgi sisu koos linnaseekstraktiga ja segage uuesti.

5. Lisage 20 liitrit toatemperatuuril kvaliteetset vett (naiteks, see ei tohi olla mineraalvesi).

6. Kui vedeliku temperatuur on vahemikus 21 - 27°C, siis lisage pakk dlleparmi ja segage kdik uuesti
30 sekundi jooksul Iabi.

7. Sulgege kaaritusndu ja paigaldage veega pooleldi téidetud kaaritustoru.

OLLEPARMI LISAMINE TAHENDAB KAARIMISPROTSESSI ALGUST,
MIS KESTAB SEITSE 7 PAEVA.

Temperatuur peab olema sellel ajal 21°C véi natuke kérgem. Maératlege kaaritamise 6ppaeg, jélgides
stisinikdioksiidi eraldumise lakkamist (k&&ritustorus ei ole gaasimulle) ja kontrollides suhkru kéaritamist
multimeetriga. Kui néidud selle skaalal plsivad mitme péeva jooksul muutumatuna, siis loetakse
kéarimine 1dppenuks.

w N N
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7 PAEV

. Valmistage ette ligikaudu 48 0,5-liitrist tumedast klaasist pudelit. Lisage igasse pudelisse 4 g suhkrut

kaasasoleva mddtekorgi abil.

. Mérkus. Suurema koguse suhkru lisamise korral voib pudel dlle sailitamise ajal plahvatada.
. Villige 6lu pudelitesse, avades selleks kéaritusndu kraani ja piilides seejuures valtida kaaritusndu

pdhjas oleva sademe sattumist pudelitesse. Hoidke pudeleid téitmise ajal kergelt kallutatud asendis,
et vahu tekkimine oleks minimaalne.

. Taitke pudelid nii, et pudelikaelas oleks 5 cm vaba ruumi.
. Sulgege pudelid, keerake neid mitu korda {imber, et lahustada lisatud suhkur.
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SELLEL HETKEL ALGAB TEINE KAARITAMINE
1. Hoidke taidetud ja suletud dllepudeleid esimese nelja paeva jooksul temperatuuril 21°C ja jérgmise
kiimne paeva jooksul madalamal temperatuuril. Olu on pérast selle aja moddumist tarvitamiseks
kélblik, kuid omandab taieliku aroomi pérast 2-3 kuulist sailitamist.
Tépseid juhiseid konkreetse dlle jaoks vdite leida ekstraktiga purgil.

OLLE SAILITAMINE

2. Olut on soovitatav hoida jahedas ruumis temperatuuril 12-18°C. Vaike kogus parmi pudelites annab
naturaalsele dllele iseloomuliku hagususe.

OLLETUUBID
Teie poolt ostetud MIKROPRUULIKOJA komplekt sisaldab ihte purkidest humalaga rikastatud

linnaseekstrakti ja parmiga. Kui soovite seda hiliem kasutada muu 6lle valmistamiseks, siis jargige
tabelis esitatud nuandeid:

OLLE NIMETUS OLLE OMADUSED
TRADITSIOONILINE OLU
LAGER Kuldse-dlgkollase  varvitooni ja pitsilise valge vahuga 6lu.
Traditsioonilise Austraalia heleda téisélle suureparane naidis.
DRAUGHT Paksu valge vahuga kuldset varvi dlu. Paistab silma erakordselt

meeldiva linnasearoomi ja rna kibeka maigu poolest.

Punase puu varvi kreemja vahuga tume &lu. Péletatud linnaste

DARK ALE iseloomulik aroom, millele on lisatud $okolaadi. On tuntud oma
rikkaliku ja kiillusliku maitse poolest.
REAL ALE Véga pisiva vahuga hele kuldne &lu. Meeldiv puuvilia-linnase

jarelmaitse, mida on rikastatud peene drna kibeka maiguga.

Tumepruun  Glu  pisiva theda vahuga, mis meenutab
STOUT espressomasina kohvivahtu. Sokolaadiga segatud kohvi maitse,
teravilja aroom ja tumeda pdletatud linnase jarelmaitse.

MAAILMAOLU

AUSTRALIAN PALE Rarmiselt kange, originaalse tugeva linnasearoomiga taisdlu.

MEXICAN CERVEZA Varskendava kibeda jarelmaitsega kerge hele 6lu. Juuakse tugevalt
jahutatult, lisandiks laimi.
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Selles on rohkem linnaseid kui teistes ollesortides, ja sellele on

ENGLISH BITTER lisatud aromaatseid humalaid. See paistab silma pruuni-vaskse varvi,
kreemikas-valge vahu, tugeva maitse ja aroomi poolest.
EUROPEAN LAGER See viitab traditsioonidele oma ereda vérvuse, rikkaliku vahu, kerge
kibeduse ja erakordse l&bipaistvusega.
OLU EDASIJOUDNUTELE
Suurepérane tugev linnasedlu, mille valmistasid inglased Indias
IPA 1832. aastal igatsuse tottu traditsioonilise Inglise ALE-tiilpi lle
jarele.
86 DAYS PILSNER Magusavditu maitsega kuldne Glu sellele iseloomuliku horgu
lirdinoodi ja kibeka noodi vérskendava jérelmaitsega.
M6ddukalt  killastunud vasekarva ollesort biskviidilinnase ja
AMBER ALE tasakaalustatud karamellimagususega ning pahkli jarelmaitsega
tsitruseliste varjundiga.
Merevaigukarva Ameerika Gllesort, mida iseloomustab tsitruseliste ja
PALE ALE manni kerge aroomiga iirise maitse, samuti varskendav kibekas
jarelmaitse ja kreemjas vaht.
SARJA MR. BEER OLU
Tugevalt humalane tule-merevaigukarva 6lu, millel on luuviljaliste
puuviljiade aroom ja kibedate nootidega taimedirtide segu mérgatav
DIABLO IPA moju. Uhest purgist saab valmistada kuni 85 | kvaliteetset
kasitdodlut.
BEWITCHED Ereda merevaiguvérvi, sametiselt sileda karamellise linnase
AMBER ALE iseloomu ja tsitruselise humala peene aroomiga kibe 6lu. Uhest

purgist saab valmistada kuni 8,5 | k tset kasitdoolut.

LONG PLAY IPA

Traditsiooniline humalamaitse IPA, kuid véiksema
alkoholisisaldusega. Olu, mis on tugevalt véljiendunud karamellivarvi,
lillearoomi ja kibeka jérelmaitsega. Uhest purgist saab valmistada
kuni 8,5 | kvali kasitooolut.

Kodused éllepruulijad (edasijsudnud) kasutavad samuti spetsiaalseid lisandeid nagu:

glikoos — mida vdib lisada ollevirdele suhkru asemel, dlle maitse saab olema mahedam ja
harmoonilisem (gliikoos),
hele linnaseekstrakti pulber, vdib lisada pudelitesse enne teist kaaritamist, teeb olle ,taidlasemaks”,

moodustab plsivama vahu,
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iima humalata linnaseekstrakte (heledad odra-, merevaigukarva ja tumedad, samuti nisu-) voib
lisada enne esimest kaaritamist suhkru asemel, mis parandab maitset ja aroomi.

OLLEPRUULIJA SONASTIK

Keetmine - (iks dllevirde tootmise taistsiikkel, mis tahendab (ihe keetmiskorraga saadud &lleportsjonit.
Ollevirre - odralinnaste ekstrakt, mis on péhitoore dllepruulimisel.

Linnaseekstrakt humalaga - tihe humalatega rikastatud ollevirre, mis on paksu mee konsistentsiga.
Kdige sagedamini 1,5-1,8 kg purkides, millest jatkub 18-23 | dlle valmistamiseks.

Olleparm - spetsiaalselt valitud parmiliigid, mida iseloomustab véime kééritada dllevirret ning eraldada
aineid, mis mojutavad positiivselt dlle maitset ja aroomi. Need jagunevad kahte rihma:
pohjakaéritamise parmid, mis k&aritavad temperatuurivahemikus 8-15°C ja pinnakaaritamise parmid,
mis kadritavad temperatuurivahemikus 18-24°C.

Humalakabid - naissoost humalapungad, mis annavad dllele meeldiva kibekuse ja pikendavad dlle
séilivusaega.

Kaaritamine - lihtsamalt deldes on see protsess, mille kéigus muudab parm suhkru piirituseks
(ettidiIpiirituseks) ja stisinikdioksiidiks.

Suhkru kontsentratsiooni méatja — seade suhkru kontsentratsiooni mgGtmiseks dllevirdes enne

ja parast kaaritamist.

Olle villimine - lle eraldamine settest (tavaliselt veini villimiseks kasutatava toru abil).

406000/10
sy >
{
(CZ
-NAVOD K OBSLUZE -
MIKROPIVOVAR
SADA PRO VYROBU DOMACIHO PIVA
Uvop
Vazeni,

domaci vyroba piva se stava stale popularngjsim konickem. Cim vysvétiit skutecnost, e i pres Sirokou
trzni nabidku si chceme doma uvafit svij vlastni napoj? Unaveni podobnou chuti mnoha druhli piva
z primyslovych pivovard se snazime vyrobit viastni pivo vyznacujici se vysokou kvalitou a jedinecnou
chuti a aroma. Diky pokroku v oblasti védy a techniky se domaci vyroba piva stala velmi jednoducha,
a zaroven nabizi obrovské moznosti experimentovani. | pfes nedostatek profesionaini pasterizace a
filtrace chutna napoj vyborné dokonce i dva roky po své pfipravé.

Na zékladé zkusenosti ziskanych v této etapé muzeme zahdijit pfipravu vlastniho jedineného piva.
Vybér mame veliky: pivo svétié piné, jantarové, tmavé, mirné horké nebo silné chmelené, psenicné,
kofenové, medové i ovocné...
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Sada MIKROPIVOVAR (406000) obsahuje:

Fermentacni nadobu 30 L s kohoutkem

Fermentacni trubici - plastovou

Odmérku na cukr

Multimetr - méfi obsah cukru a potencialni obsah alkoholu v pivu
Korunkova zatka @26/100 ks

Plastové michadlo

Koncentrat pro vyrobu piva, napf'. LAGER 1,7 kg

Teplomér z tekutych krystall - teplotni rozsah 16 - 30°C
Zatkovac dvoupakovy "Greta" @26 na korunkové zatky, pevny
Kartac na lahve 1L MIX

Sada MIKROPIVOVAR (406010) obsahuje:

Fermenta¢ni nadobu 30 L s kohoutkem

Fermentacni trubici - plastovou

Odmeérku na cukr

Multimetr - méFi obsah cukru a potencialni obsah alkoholu v pivu
Teplomér z tekutych krystal - teplotni rozsah 16 - 30°C
Koncentrat pro vyrobu piva, napf. LAGER 1,7 kg

DELAME SI PIVO - KROK ZA KROKEM
Pfipravu vlastniho domaciho piva Ize rozdélit do nékolika etap:

1.DEN
PRIPRAVA NASTAVEN PIVA

1. Dfive nez zahdjite vafeni piva, dikladné umyjte fermentacni nadobu mékkou houbou a mycim
prostfedkem na myti nadobi a oplachnéte ji teplou vodou.

. Vlozte uzavienou plechovku mladinového koncentratu (sladového vytazku) do nadoby s horkou
vodou po dobu 10 minut.

. Do fermentacni nadoby nasypte 1 kg cukru, dolijte 2 L horké vody a michejte IZici, dokud se cukr
nerozpusti.

. Do roztoku pridejte obsah plechovky se sladovym vytazkem a znovu promichejte.

. Pridejte 20 L kvalitni vody (napf'. neperlivé mineralni) pokojové teploty.

. Pokud je teplota tekutiny v rozmezi 21-27°C, pfidejte sacek pivovarskych kvasnic a ve znovu
promichejte do 30 sekund.

. Zakryjte fermentacni nadobu prostfednictvim montaze fermentacni trubice napinéné do poloviny
vodou.

oo w N

—~
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PRIDANi PIVOVARSKYCH KVASNIC ZNAMENA ZAHAJENi KVASENI,
KTERE BUDE TRVAT 7 dnil.

Teplota v této dobé by méla byt 21°C nebo o néco vic. Urcete as ukonéeni fermentace diky sledovani
zastaveni uvoliovani oxidu uhli¢itého (neexistence bublin plynu ve fermentaéni trubici) a kontrole
fermentace cukru pomoci multimetru. Pokud hodnota na stupnici bude nékolik dnli konstantni,
fermentace je dokoncena.

7.DEN

. Pripravte si asi 48 lahvi z tmavého skla o objemu 0,5 |. Do kazdé vsypte 4 g cukru pomoci pfilozené
odmérky.

. Upozornéni: Pridani vétSiho mnozstvi cukru mize zplsobit explozi lahve pri skladovani piva.

. Pivo prelévejte do lahvi otevienim kohoutku ve fermentacni nadobé, snazte se, aby se do lahvi
nedostala usazenina ze dna fermentacni nadoby. Pfi pinéni méjte lahve mirné naklonéné, abyste
omezovali tvorbu pény.

. Napliujte lahve tak, aby zbylo 5 cm volného prostoru v hrdle lahve.

. Lahve uzaviete korunkovymi zatkami, nékolikrat je obratte, aby se rozpustil cukr, ktery jste pridali.

w N

[

V TOMTO OKAMZIKU ZACINA DRUHA FERMENTACE

. NapInéné a uzaviené lahve s pivem skladujte prvni 4 dny pfi teploté 21°C a dalSich 10 dnu pfi
nizSich teplotach.Po uplynuti této doby je pivo vhodné ke konzumaci, ackoli pinou chut ziska po 2-3
mésicich skladovani.

Presny navod pro konkrétni pivo najdete na plechovce s vytazkem.

SKLADOVANi PIVA

2. Pro skladovani piva se doporucuji chladné mistnosti s teplotou 12-18°C. Malé mnoZzstvi kvasinek v
lahvich dodava pivu opalescenci, ktera je typicka pro pfirozené varena piva.

DRUHY PIVA
Sada MIKROPIVOVAR, kterou jste si zakoupili, obsahuje jednu z plechovek s chmelenym sladovym

vytazkem a kvasnicemi. Pokud ho chcete vyuzit pozdéji k pripravé jiného piva, postupujte podle tipti v
tabulce:
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NAZEV PIVA CHARAKTERISTIKA PIVA
TRADICNi PIVA
LAGER Pivo se zlatavym, sldmovym odstinem a krajkové bilou pénou.
Skvély priklad tradi¢niho, australského, svétlého, piného piva.
DRAUGHT Pivo zlaté barvy a s bilou, hustou pénou. Vyznacuje se mimofadné
prijemnym sladovym aroma a jemnou horkosti.
Pivo tmavé mahagonové barvy s krémovou pénou. Charakteristické
DARK ALE aroma prazeného sladu s pfidavkem Cokolady. Znamé svou bohatou
a plnou chuti.
REAL ALE Svétlo zlaté pivo s velmi trvanlivou pénou. Pfijemna prichut ovoce a
sladu obohacend u$lechtilou, jemnou horkosti.
Tmavé hnédé pivo s odolnou, hustou pénou pfipominajici pénu z
STOUT tlakového kavovaru. Chut kavy smichané s ¢okoladou, obilni aroma
a prichut tmavého, prazeného sladu.
PIVA SVETA
AUSTRALIAN PALE Vyjime€né silné, pIné pivo s originalnim, silnym chmelovym aroma.
ALE
MEXICAN CERVEZA Svétlé, lehké pivo s osvézujicim, hotkym zavérem. Pije se silné
zchlazené, s pfidavkem limety.
Je bohati na slad neZ jina piva a obsahuje pridavek aromatického
ENGLISH BITTER chmelu. Vyznacuje se hnédo-médénou barvou, krémové bilou pénou
a silnou chuti a aroma.
EUROPEAN LAGER Navazuje na tradici svou svétlou barvou, bohatou pénou, lehkou
horkosti a vyjimeénou Cirosti.
PIVA PRO POKROCILE
IPA Skvélé, silné chmelené pivo, které Anglicané vytvofili v Indii v roce
1832 z touhy po tradicnim anglickém pivu typu ALE.
86 DAYS PILSNER Zlatisté pivo s mirné sladkou chuti, s charakteristickym rafinovanym
bylinkovym nadechem a svéZi pfichuti s ndznakem horkosti.
Stfedné bohaty, médény typ piva, ktery se vyznaCuje suSenkovym
AMBER ALE sladem vyvazenym karamelovou sladkosti a ofechovou pfichuti s
nadechem citrusu.
Americky typ piva jantarové barvy, vyznacuijici se pfichuti toffee s
PALE ALE mirnym aroma citrusti a borovice, osvéZzujicim, horkym zévérem a

krémovou pénou.
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PIVA RADY MR. BEER

Silné chmelené pivo s ohnivé jantarovou barvou, aroma peckovic a
znatelnou smési kvétinového kofeni zakonéeno horkymi tony. Jedna
DIABLO IPA plechovka umoziiuje pripravu az 8,5 L vysoce kvalitniho femesiného
piva.

Hofké pivo s Zivou jantarovou barvou, sametové hladkym
BEWITCHED AMBER karamelovym sladovym charakterem a jemnym aroma citrusového
chmele. Jedna plechovka umoziiuje pfipravu az 8,5 L vysoce
kvalitniho femesiného piva.

Tradiéni chmelové chut IPA, ale s nizSim obsahem alkoholu. Pivo s
LONG PLAY IPA vyraznou karamelovou barvou, kvétinovym aroma a hotkym
zavérem. Jedna plechovka umoziiuje pfipravu az 8,5 L vysoce
kvalitniho femesiného piva.

Na domaci pivovamniky (pokrogilej$i) cekaji také specialistické dopliiky, jako napfiklad:

glukdza - kterou mizete pridat do mladiny misto cukru, chut piva bude mirnéj$i a harmonizovanéjsi
(glukéza),

svétly sladovy vytazek praskovy, ktery Ize pfidat do lahvi pfed druhou fermentaci, diky ¢emuz je
pivo ,pInéjsi“, posiluje pénu,

sladové vytazky nechmelené (jeCmenné svétlé, jantarové a tmavé, jakoz i p3enicné), mohou
byt pfidany misto cukru ped prvni fermentaci, ¢imz obohati chut a aroma.

PIVOVARSKY SLOVNIK

Varka - jeden piny cyklus vyroby mladiny, jde o porci piva ziskanou z 1 vafeni.

Miladina - extrakt ze sladovaného zma je¢mene, ktery je z&kladni pivovarskou surovinou.

Sladovy vytazek chmeleny - zhusténa, chmelena mladina s konzistenci hustého medu. Nejcastéji

v plechovkéch 1,5 - 1,8 kg, coz postaci k vyrobé 18 - 23 L piva.

Pivovarskeé kvasnice - specialné vybrané druhy kvasnic vyznacujici se schopnosti fermentace mladiny
a produkce latek, které maji kladny vliv na chut a aroma piva. Jsou rozdéleny do dvou skupin: kvasinky
spodniho kvaseni, které fermentuji v teplotnim rozmezi 8 - 15°C, a kvasinky svrchniho kvadeni, které
fermentuji pfi teploté 18 - 24°C.

Sistice chmele - samici plodenstvi chmele, diky nimz ma pivo pfijemnou hofkost, navic zlepsuji
trvanlivost piva.

Fermentace - jednoduse feceno, jde o proces, pfi kterém kvasinky pfemériuji cukr na (ethyl)alkohol

a oxid uhlicity.

Cukromér - zafizeni pro méfeni koncentrace cukru v mladiné pred a po fermentaci.

Staceni piva - vypousténi piva ze sedimentu (obvykle pomoci hadicky na staceni vina).
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406000/10

- PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUM -
MUKPOMUBOBAPHS
OOMALLUHWA NUBOBAPEHHbIW ATPEFAT

BBE[JIEHUE
YBaxaemble Mocnoga,

[lomaluHee nuBoBapeHme CTaHoBUTCA BCe Gonee nonynspHbIM xo66u. Yem o6bACHUTL TOT dhakT, yTo,
HECMOTPS Ha LIMPOKOE NPEANOXEHNe Ha PbiHKe, Mbl XOTUM CaMOCTOSITENbHO BapUTb HAaNUTOK foMa?
YTOMMEHHbIE CXOXIM BKYCOM MHOTMX COPTOB NWBa NPOMBILLNIEHHbIX MMBOBAPEH, Mbl Mpobyem caenats
COBCTBEHHbI BbICOKOKAYECTBEHHDII HAMUTOK, OTNMYAIOLLMICA HEMOBTOPUMbIM BKYCOM M apoMaToM.
Brarogaps nporpeccy Haykv v TEXHONOTWiA NPUrOTOBNEHNE NUBa B AOMALLHMX YCIOBMSX CTano o4YeHb
NPOCTBIM, U B TO e BPEMs OHO OTKpbIBaeT 6orbluie BOIMOXHOCTM N5 SKCNepUMeHToB. HecMoTps Ha
OTCYTCTBUE MPOECCHOHANBHOIM NacTepusaLmit U UNLTPALIM, HaMUTOK OCTAETCH BOCXUTUTENbHBIM
Ha BKYC Alaxe Yepe3 fiBa rofia nocre ero npuroToBeHus.

OI'II/IpaSle Ha OonbIT, I'IOJ'IyHeHHbII;I Ha 3TOM 3Tane, Mbl MOXEM MPUCTYMUTb K MPUrOTOBNEHWO
cobCTBEHHOTO YHUKanbHoro nvea. Y Hac ectb GonbLuoi Bblﬁopf nonHoe CBeTIOoe, AHTapHOe, TEMHOE,
crerka ropbkoe unu CunbHO XxmesibHoe NiBo, NWEeHWYHOoe, NPpsHOe, MeJoBoe Min (*)pyKTOEOe nuBeo...

Arperat MUKPOMMBOBAPHA (406000) Bkntoyaer:

BpoaunbHbIi yaH 30 n ¢ kpaHoMm

lMnactukoBas depMeHTaLMoHHas Tpybka

MepHblit CTakaH Ans caxapa

MynbTuMeTp nokasbiBaeT coepxanie caxapa 1 BO3MOXHOE COfiepaHue ankorons B nmee.
Konnavok @26/100wr.

MnactukoBas MeLuanka

KoHueHTpat Ans npurotoenexus nuea, Hanpumep, LAGER 1,7 kr.

JKuakokpuctannuyeckuii TepMoMeTp — AnanasoH Temnepatyp 16 - 30°C

YKynopLuuk fByXpbluaxHbiii "Greta" @26 dukcpoBaHHbIi

Epwwmk ans GyTbinok 1 1 MIX

Arperat MUKPOMMBOBAPHA (406010) Bkntoyaer:

BpoaunbHbiit YaH 30 11 ¢ kpaHoM
MnactukoBas depmeHTaLoHHas Tpybka
MepHblit cTakaH Ans caxapa
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MynbTUMETp nokasbiBaeT CoAepxaHne caxapa  BO3MOXHOE COAepXaHie ankorons B nuse.
YKupkokpucTannuyeckuit TepMoMeTp — AnanasoH Temnepatyp 16 - 30°C
KoHueHTpaT Ans npurotoenexus nusa, Hanpumep, LAGER 1,7 kr.

NPUrOTOBIAEM MUBO - LLAT 3A LUAFOM

Hpuro‘roaneuue co6GCTBEHHOTO AOMallHero nMBa MOXHO paszfaenuTb Ha HECKONbKO 3TanoB:

[EHb 1
NoAroTOBKA MUBHOW BA3bl

. Tepep Havanom NUBOBAPEHUS TLLATENBHO MPOMONTE GPOANNbHBIN YaH C MOMOLLBK MSITKOW ry6Ku
KUAKOCTBIO [i7151 MbITbSt OCY/bI ¥ OMONOCHAUTE B TENNOW Boge.

. 3aneyatanHyio 6aHKy KOHLIEHTpaTa NMBHOrO Cycna (COMOOBOrO 3KCTpaKTa) MOMEeCTUTE B eMKOCTb

C ropsyert BoAOA Ha 10 MUHYT.

HacbinbTe B GpoaunbHbIi YaH 1 kr caxapa, 4obaBbTe 2 N ropsiyeil BOAbI ¥ NepemeLLanTe NoxKoi

[I0 PaCTBOPEHIs caxapa.

[JlobasbTe B pacTBOp CopepxuMoe 6aHKM C CONoA0BLIM AKCTPAKTOM 1 CHOBa NepemelLlaliTe.

[lo6abTe 20 N ka4ecTBEHHO BOAbI (HAMPUMeEP, Hera3poBaHHOI MUHEPANbHON BOAbI) KOMHATHOM

TemnepaTypbl.

Ecnvn Temnepartypa xuakoct Haxoautes B npefenax 21-27°C, pobaBbTe copepkumoe naketuka

NMBHbIX IPOXOKE 1 CHOBA BCe NepemetLaiiTe B TeueHme 30 cekyH.

3akpoiite 6pOAMNbHbLIA YaH, YCTAHOBUB (DEPMEHTALMOHHYIO TPYBKY, HanonoBMHY 3amonHEHHy

BO/IOM.

N

[

o

o

~

[NOBABIEHWUE NUBHbIX JPOXOKENA O3HAYAET HAYAINO BPOXEHUSA, KOTOPOE
NPOMOMKUTCA 7 AHEN.

Temnepatypa B 370 BpeMs AOMKHA ObiTb 21°C unu YyTb Bbiwe. Onpepsenute BpeMs OKOHYaHMs
BpoxeHns, Habmiogas 3a mpekpalyeHuem BblAENeHus ABYOKUCK yrrieposa (B pepMeHTaLMOHHO
Tpy6Ke HET My3bipbkoB rasa) 1 MpoBepsisi hepMeHTALMI0 caxapa C MoMoLLblo MynbTuMeTpa. Ecrn B
TeueHNe HECKOMbKIX el MOKa3aHust Ha ero Lkarne OCTaloTCs MOCTOSIHHBIMM, TO MOXHO CYUTaTh, YTO
(hepMeHTaLs 3aBepLIeHa.

OEHb 7

. MpuroToBbTe NpumepHo 48 ByTbinok u3 TemHoro cTekna obbemom 0,5 n. [lobasbTe B Kaxaylo U3
HUX POBHO 4 r caxapa, 1Cnonb3ys npunaraemyto Mepky.

. BHumanme: [loGaBneHue Gonbluero konuyecTa caxapa MOXET MpUBECTW K B3pbIBY ByTbinku npu

XpaHeHun nuea.

Pa3neitre nueo no f)yTbIJ'IKaM, OTKPbIB KpaH B GpoﬁlMﬂbHOM YaHe, CTapascb He Aonyckatb

nonagaHvs B HUX ocafka Cco AHa 6p0/:(manoro YaHa. I'Ipm HanonHeHu! aepxure 6yTbIJ’1KM cnerka

HaKNOHEHHbIMK, yT06bI YMEeHbLNTb nemoGpaaoBaHme n BbIGpOC ABYOKUCK yrniepoda.
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Hanonusiite  GyTbinku Tak, uToBbl B roprbiluke OyTbinkv ocTasanock 5 cM  cBOGOAHOrO
NpOCTPaHCTBa.
. 3akynopbTe ByTbinKu, HECKONBKO pa3 NepeBepHUTE WX, YToBbl pacTBOPUTL 40BABNEHHbIN caxap.

o

B 3TOT MOMEHT HAYUHAETCA BTOPOE EPOXEHUE

. B TeyeHne nepBbix 4 [Hell XpaHuUTE HarmonHeHHble W 3anevaTaHHble MuBHble GyTbINKM Mpy
Temnepatype 21°C u npu Gonee Hu3kol Temnepatype B TeuyeHue cnedyiowmx 10 gweir. Mo
VCTEYEHUM 3TOTO CPOKA MUBO TOHO K ynoTpebrieHmio, OfHAaKO MOMHbIA BKyC OHO MpuoBpetaeT
nocne 2-3 MecsLieB XpaHeHus.

Moapo6Has MHCTPYKLMA ANs KOHKPETHOTO CopTa NiBa MMEETCS HaliTi Ha BaHKe C 3KCTPaKTOM.
XPAHEHME NUBA
2. [Ins XpaHeHus nMBa PEKOMEHAYIOTCS NpoxmapHble noMelleHus ¢ Temnepatypoir 12-18°C.
He6onbluoe KonuyecTso ApoMokel, Haxopslieecs B OyThinkax, MpuaaeT nuBY onanecueHuuio,
TUMKYHYI0 ANS 3,0POBOTO NI BA, CBAPEHHOTO HaTYpanbHbIM 06pa3som.
BUObI NMUBA
Kynnennbii Bamu arperar MUKPOTMUBOBAPHA BkniouaeT ofHy 13 6aHOK G OXMemneHHbIM

COS1I00BbIM  3KCTPAKTOM U APOXKaMK. Ecnu Bbl 3axoTuTe MCMoOnb3oBaThb €r0 MO3ke ana
npuroToBneHns Apyroro nuea, BOCI'IOJ'IbByIZTer yKasaHuamu, cogepxalyummcs B TaGJ’IML[e:

HA3BAHME NMUBA XAPAKTEPUCTUKU NMUBA
TPAOULMOHHbLIE COPTA NUBA
TWBO 30M10TUCTOTO, CONOMEHHOTO OTTEHKA C GENO-KPYKEBHOI NEHOM.
LAGER OTNUYHBIA  NpUMEP TPaAMLMOHHOTO, aBCTPANMIACKOro, CBETNOrO,
HACILLEHHOTO NBa.
DRAUGHT MuBo 3omotucToro uBeTa ¢ ryctoit Genoit neHoid. Ero oTnuyaet

WUCKNKYUTENTbHO I'Ipl/lﬂTHbIl?I COJ'IO,E[OBbIl;I apomar U nerkag ropymHKa.

MWBO TEMHOro LBeTa KpacHOro AepeBa C KPEMOBOM MEHOM.
DARK ALE XapaKTepHblil apomaT kapeHoro conopa ¢ AobaBneHrem LWokonaaa.
M3BecTHo BoratbiM 1 HACbILEHHbIM BKYCOM.

CBeTnoe 30M0TMCTOE MMBO C O4eHb CTOKOI NeHoi. MMpusATHoe

REAL ALE nocneskycue pykToB 1 cornopa, oboralleHHoe GnaropoaHo,
TIETKO FOPYMHKOIA.
STOUT TeMHO-KOpUYHEBOE NMMBO CO CTOMKOIA ryCTOM NEHOIA, HaMOMUHaloLLei

MeHy M3 3cnpecco-MalLmHbl. Bkyc Kodbe, CMeLLaHHOro C LokonaaoM,
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| apomart 3epHa 1 NocneBKyCce TeMHOrO, XXapeHoro ConoAaa.

NUBO MUPA

AUSTRALIAN PALE
ALE

UpesBbluaiHo Kperkoe, HACbILEHHOE MUBO C OPUTMHAMBHBIM,
CUNbHbBIM 8POMATOM XMEnS.

MEXICAN CERVEZA

J'IerKoe, CBETNoe N1BO C OCBEXAKLLMM NOCNEBKYCMEM C I'OpHI/IHKOI;I.
MbeTcsi CUNbHO OXNaXAEHHbIM C J06aBNeH1eM Naiva.

ENGLISH BITTER

Cogepxut 6onblie conoda, Yem apyrue copta nuea, ¢ Aobaskow
apoMaTtHoro  xmens. Xapak'repmayemﬂ KOpu4yHeBaTO-MedHbIM
LBeToMm, erMOBD-5eJ‘IOI7I I'IeHOl?I, a TaKKke CUnbHbIM BKYCOM K
apomaTom.

EUROPEAN LAGER

OTHOCUTCS K TPafWLIMOHHBIM COPTaM, OTNMYasCh SPKAM LIBETOM,
0BMNbHOM ~ MEHOW,  NErKOW  FOPYMHKOM W WCKMIOYUTENBHOM
po3payHOCThH.

NUBO ANSA LEHNTENEN

IPA

3ameyaTenbHOe  CUMLHO — OXMEMeHHOe — MMBO,  CO3AaHHOe
aHrnnyaHamu B VHaum B 1832 rogy, UCMbITbIBABLUMMU HOCTAMBIMI
0 TPaAMLMOHHOMY aHrnuiickomy nuy copta ALE.
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30110TUCTOE MMBO CO Crerka CNajKoBaTLIM BKYCOM C XapaKTepHOi
3bICKaHHOIA TPABSIHOM HOTKOW M CBEXWUM MOCTIEBKYCHEM C OTTEHKOM
ropeyy.

AMBER ALE

YMEpeHHO  KOHLEHTPUPOBaHHBIA,  MeAHbId  COpT  MuBa,
XapaKTepuayIloLuiicst BKYCOM YaitHoro conopa, cbanaHcupoBaHHoro
KapamenbHoil CniaflocTbio 1 OPEXOBbIM MOCMEBKYCUEM C LiUTPYCOBOI
HOTKOM.

PALE ALE

AMepUKaHCKWiA COPT MnBa SHTApHOTO LBETA, XapaKTepu3ylowuiics
BKYCOM WMPUCKW C NErkum apoMatoM LIUTPYCOBbIX U COCHbI, @ Takxe
OCBEXaOLLM MOCTIEBKYCUEM C FOPYUHKON 1 KPEMOBOI MEHOM.

NBO CEPUX MR. BEER

DIABLO IPA

CUNbHO OXMENeHHoe NUBO OTHEHHO-SHTAPHOTO LBeTa, C apoMaToM
KOCTOYKOBBIX (DPYKTOB U OLLYTMMOA CMECBIO LIBETOYHBIX CrIELyil C
rOpbkAMK HOTKamu. W13 opHOIM BaHkv MOXHO MpuroToBUTL 0 8,5 N
Ka4YeCTBEHHOTO KpaghTOBOTO MBa.

BEWITCHED
AMBER ALE

[WBO C rOpUMHKOIA SIPKOTO SIHTAPHOTO LeTa ¢ GapxaTucTo-Msrkum
KapameribHbIM  CONOJOBBIM  XapakTepoM 1 TOHKUM apoMaToMm
LMTPyCcOBOro Xmens. M3 ogHol 6aHkv MOXHO NpuroToBuTh A0 8,5 n
Ka4eCTBEHHOTO KpaghTOBOrO NuBa.
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TpaanumorHbI xMeneBoit BKyc IPA, HO ¢ MeHbLIMM coaepkaHuem
LONG PLAY IPA ankoronsi. [MMBO sPKO BbIPAXEHHOrO KapaMemnbHOro LBETa, C
LIBETOYHbIM apOMaTOM W ropbkvM nocneBkycueM. M3 oaHoit Ganku
MOXHO MPUTOTOBMTb 10 8,5 N Ka4YeCTBEHHOrO KpagTOBOrO NBA.

[insi fomaLLHKX MMBOBaPOB (6onee OMbITHBIX) TaKKe MMEIOTCS cneLmanbHble Ao6aBku, Takue Kak:

TTIoKO3a, KOTOPYH0 MOXHO [0GaBUTL B MMBHOE CYCNO BMECTO caxapa, BKyC muBa GyheT msirye
1 rapMOHUYHee (rioko3a),

CBETIbIAt KCTPaKT CONMoAa B BUAE MOpOLLKA, MOXET ObiTb A0GaBneH B GyTbinki nepes BTOpbIM
6GpoxeHnem, fenaeT nueo Gonee "nonHbIM", AenaeT nexy Gonee CTOIKOM,

HeoXMeneHHble COMOMOBbIE KCTPAKTbI (SYMEHHble CBETMble, SHTApHble M TeMHble, a Takke
nieHnyHble) MoryT BbiTb J06aBNEHbI BMECTO caxapa nepef NepBbiM BpoxXeHeM ANs ynyuleHns
BKyCa 1 apomara.

CIIOBAPb NMUBOBAPA

Bapka - 0y NoMHbIit LUykn npou3soAcTBa 6a30B0ro cycra, 03HayaeT NopLyio MnBa, Momy4eHHoro
3a 1 Bapky.

MnBHOE Cycno — 3KCTPaKT CONOAOBBLIX 38PEH AYMEHS], SBNSIOLLMACS OCHOBHBIM NBOBAPEHHBIM
CbIpbEM.

OxMeneHHbIl CONOAOBbIN IKCTPAKT — ryCTOE OXMENEHHOE NUBHOE CYCIO C KOHCUCTEHLMEN rycToro
mefa. Yawe Bcero B GaHkax 1,5-1,8 kr, yero xsataet Ha 18-23 n nusa.

MuBHbIe APOXKM — CrieLmansHoO NoAoGpaHHbIe BUAbI APOXOKEN, XapaKTepuayiolLmecs CriocoBHOCTbIo
cOpaxvBaTb NMBHOE CYCIO ¥ NPOU3BOAWTS BELLECTBA, NONOKUTENBHO BAMSIOLLME HA BKYC 1 apomaT
nuBa. OHY iensTCs Ha ABe rpynnbl: APOMOKV HU30BOTO GPOXEHHs, COpaxuBatoLL1e Npu TeMnepaType
8- 15°C, v ppoxoku BepxoBoro GpoxeHus, copaxuatoLume npu Temn. 18 - 24°C.

LMWK XMens — XeHCK1e CONNOAMSt XMENs, MPUAAIOLLME MUBY NPUSTHYHO FOPYMHKY

1 YBENU4MBAIOLLME CPOK XpaHEHNUs MBa.

BposkeHne — npoLLe roBops, 370 MPOLIECC, NP KOTOPOM APOXOKM MPEBPALLAIOT Caxap B CnpT
(3TMNOBBIN) M ABYOKUCH YrNepoaa.

CaxapumeTp — npubop Ans M3MepeHus KOHLIEHTpaLWK caxapa B cycne (B nuBHol 6ase) [o v nocne
6poxeHns.

CnnBaHMe NUBa - CHSTUE NMBA, HAXOAALLErocs CBEPXy ocazka (0BbI4HO C MoMoLLblo TPY6ky Anst
CrnvBa BUHA).
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406000/10
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\\_RO_/
- MANUAL DE UTILIZARE -

MIKROBROWAR
KIT DE BERE PENTRU FABRICARE ACASA

INTRODUCERE
Stimatj clienti / Stimate cliente,

Fabrica de bere la domiciliu devine un hobby din ce in ce mai popular. Cum s& explicam faptul ca,
in ciuda ofertei largi de pe piatd, apare dorinta de a prepara propria bautura acasa? Familiarizati cu
gustul similar al multor tipuri de bere de la fabricile de bere industriale, incercdm sa ne facem propria
béuturé de nalta calitate, care se distinge prin gustul si aroma sa unice. Datorita progresului stiintei si
tehnologiei, prepararea berii acasé a devenit foarte simpla si, in acelasi timp, oferd mari oportunitéti
de experimentare. in ciuda lipsei de pasteurizare si fitrare profesionald, bautura are un gust delicios
chiar

si la doi ani dupa preparare.

Pe baza experientei acumulate in aceasté etapa, putem incepe sa ne pregatim propria bere unica.
Avem o selectie larga: bere complet palida, chihlimbard, intunecata, usor amara sau puternic hopata,
bere de grau, bere de radécini, miere sau bere de fructe...

Kit - ul MIKROBROWAR (406000) contine:

Recipient de fermentare dotat in robinet cu capacitate de 30 litri

Tub de fermentare din plastic

Mésuratoare de zahar

Multimetru indica continutul de zahar i continutul potensial de alcool de bere
Capse ©26/100 de buc.

Agitator din plastic

Concentrat pentru prepararea berii de exemplu LAGER 1,7 kg

Termometru cu cristale lichide - interval de temperatura 16 - 30°C

Masina cu capsule ,Greta” @26 cu 2 brate fixata

Perie pentru sticle 1 L MIX

Kit - ul MIKROBROWAR (406010) contine:

Recipient de fermentare dotat in robinet cu capacitate de 30 litri
Tub de fermentare din plastic
Masurétoare de zahar
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Multimetru indica continutul de zahar i continutul potensial de alcool de bere

Termomentru cuc ristale lichide interval de temperatura 16 - 30°C

Concentrat pentru prepararea berii de exemplu. LAGER 1,7 kg
PREPARAREA BERII - PAS CU PAS

Pregatirea propriei beri de csa poate fi impartita in mai multe etape:

ZIUA1
PREPARAREA BERII

. Inainte de a incepe lucrarile de fabricatie a berii spalati bine recipientul de fermentare cu un burete
moale cu lichid de vase si clatiti in apa calda.

. Amplasati o cutie inchisa de concentrat de bere (extract de malt) intr un vas cu apa calda timp
de 10 minute..

. Se toarna 1 kg de zahar in recipientul de fermentare, se adauga 2 L de apa fierbinte si se amesteca
cu o lingura pana se dizolva zaharul.

. Adaugati continutul cutiei de extract de malt in solutie si amestecati din nou.

. Addugati 20 de litri de apa de buna calitate (de exemplu, apa minerala) la temperatura camerei.

. Daca temperatura lichidului este cuprinsa intre 21 si 27°C, adaugati o punga de drojdie de bere si
amestecati din nou timp de 30 de secunde.

. Acoperiti vasul de fermentare instaland un tub de fermentare umplut pe jumétate cu apa.

oo w N

=

ADAUGAREA DROJDIEI DE BERE SEMNALEAZA INCEPUTUL FERMENTATIEI,
CARE VA CONTINUA TIMP DE 7 ZILE.

Temperatura in acest timp trebuie sa fie de 21°C sau putin peste. Determinati timpul de finalizare
a fermentatiei observand incetarea dioxidului de carbon (fara bule de gaz in tubul de fermentare)
si verificarea fermentatiei zaharului cu un multimetru. Tn cazul in care citirea pe scala va raméne
constantd timp de cateva zile, fermentatia poate fi considerata completa.

ZIUAT7

. Pregatiti aproximativ 48 de flacoane din sticla neagra de 0,5 |. Adaugati 4 g de zahar in fiecare
flacon folosind masura prevéazuta.

2. Nota: Adaugarea unei doze mai mari de zahar poate face ca sticla sa explodeze in timpul depozitarii
berii.

. Se toarna berea in sticle deschizand robinetul din recipientul de fermentare, avand grija sé nu se
strecoare sedimentele de pe fundul recipientului de fermentare in sticle. Tineti sticlele usor inclinate
in timpul umplerii pentru a reduce formarea spumei.

. Umplet sticlele astfel incat s& ramana 5 cm spatju liber in gatul sticlei.

. Capsati sticlele, inversati-le de mai multe ori astfel incat sa se dizolve zaharul adaugat.

w

[
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IN ACEST MOMENT INCEPE CEA DE A DOUA FERMENTARE

1. Depozitati sticlele de bere pline si cu capac la 21°C in primele 4 Zile si la temperaturi mai scazute in
urméatoarele 10 zile. Dupd aceastd perioadd, berea este potrivitd pentru consum, desi isi

dobandeste aroma completa dupa 2-3 luni de depozitare.

Instructiuni detaliate pentru o anumita bere pot fi gasite pe cutia cu extractul.

2. Pentru depozitarea berii se recomanda camere racoroase, la o temperatura de 12-18°C. Cantitatea

DEPOZITAREA BERII

mica de drojdie din sticle confera berii culoarea tipica berii naturale.

Setul MICROBROWAR pe care I-ati achizitionat contine una dintre cutiile de extract de malt hopped

TIPURI DE BERE

si drojdie. Daca doriti s& o folositi mai tarziu pentru a face o alta bere, urmati sfaturile din tabel:

DENUMIRE BERII CARACTERISTICILE BERII
BERI TRADITIONALE
LAGER Bere cu 0 nuanta aurie, paie si spuma alba din danteld. Un exemplu
minunat de bere usoara traditionalé australiana plina.
DRAUGHT Bere cu o culoare aurie si spuma albd densd. Se disting printr-o
aroma de malt exceptional de placuta si o amaraciune delicata.
Bere cu o culoare inchisa de mahon si spuma cremoasa. Aroma
DARK ALE caracteristicd a maltului préjit cu adaos de ciocolata. Cunoscut
pentru aroma sa bogata si plina de corp.
REAL ALE Bere usoar aurie cu 0 spumé foarte durabila. Gust placut de fructe si
malt imbogatit cu amaraciune delicatd.
Bere maro inchis cu o spuma durabild, densa, asemanatoare spumei
STOUT pentru espresso. Aroma de cafea mixtad cu ciocolata, aromd de
cereale si gustul maltului prajit.
BERI MONDIALE
AUSTRALIAN Bere extrem de puternicd, plind de corp, cu o aroma originala,
PALE ALE puternica de hamei.
MEXICAN CERVEZA O bere limpede, usoara, cu un final racoritor, amar. Se beau foarte

reci, cu adaos de ldmaie verde.
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ENGLISH BITTER

Este mai bogat in malt decét alte beri si are hamei aromat. Se
caracterizeaza printr-o culoare maro-cupru, spuma alb-cremoasa si o
aroma si aroma puternice.

EUROPEAN LAGER

Aceasta se refera la traditia cu culoarea stralucitoare, spuma
abundenta, amaraciunea de lumind si claritate exceptionala.

BERIPENTRU CONESERI

IPA

O bere minunata, cu hamei mari, creata de englezi in India in 1832
din dorul de bere traditionald engleza de tip ALE.

86 DAYS PILSNER

O bere aurie cu gust usor dulce cu o notd de plante caracteristica
rafinata si un post-gust clare cu o notd de améraciune.

AMBER ALE

Un tip de bere moderat bogat, cupru, caracterizat prin malt de biscuiti
echilibrat cu dulceatd de caramel si nuci postgust cu un adaos de
citrice.

PALE ALE

Soi de bere americand, de culoarea chihlimbarului, caracterizata
printr-o aromé de caramel cu o usoara aroma de citrice i pin si un
finisaj racoritor, amar si 0 spuma cremoasa.

BERIDIN SERIA MR. BEER

DIABLO IPA

Bere cu hamei puternice, cu o culoare chihlimbara aprinsa, aroma de
fructe de piatra si un amestec perceptibil de condimente florale cu
note amare. O cutie va va permite sa preparati pana la 8,5 L de bere
artizanald de inalta calitate.

BEWITCHED
AMBER ALE

O bere cu gust amérui de o culoare chihlimbar, vibrantd, neteda,
catifelatd, caracter de malt caramel si o aroma delicatd de hamei
citrice. Dintr o cutie putetj prepara pana la 8,5 L de bere artizanala de
inaltd calitate.

LONG PLAY IPA

Aroma fraditionald de hamei IPA, dar cu un continut mai mic de
alcool. Bere cu o culoare distincta de caramel, aroma florala si un final
amar. O cutie va va permite sa preparati pana la 8,5 L de bere
artizanald de inalta calitate.
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Pentru producatorii de bere casnici (mai avansati) exista, de asemenea, completari de specialitate,
cum ar fi:

Glucoza - pe care o puteti adauga la mustul de bere in loc de zahr, gustul berii va fi mai bland
si mai armonizat (glucoza),

Extract de malt praf, poate fi adaugat in sticle fnainte de a doua fermentatie, face berea ,mai plina”,
intareste spuma,

Extractele de malt neméacinate (orz, chihlimbar si orz inchis si grau), pot fi addugate in loc de zahar
inainte de prima fermentare, imbogétind gustul si aroma.

GLOSAR DE BERE

Warka - un ciclu complet de productie de must ajustabil inseamna portia de bere obtinuté din 1
fabricare de o bere.

Bere must - extract de boabe de orz malt, care este materia prima de baza pentru fabricarea berii.
Extract de malt hamei — must de bere condensat, cu hamei, cu consistenta mierii groase. Cel mai
adesea 1,5-1,8 kg In cutii, ceea ce este suficient pentru a face 18-23 L de bere.

Drojdia de bere - tipuri special selectate de drojdie, caracterizaté prin capacitatea

de a fermenta mustul de bere si de a produce substante care au un efect pozitiv asupra gustului si
aromei berii. Acestea sunt impartite in doud grupe: fermentarea drojdiei de fermentare inferioara in
intervalul de temperatura 8 - 15°C si fermentarea drojdiei de fermentare superioara la 18 - 24°C.
Conuri de hamei - capete de hamei feminine, conferind berii 0 amaraciune placuta si imbunatatind
durata de valabilitate a berii.

Fermentarea - este un proces prin care drojdia transforma zaharul in alcool (etilic) si dioxid de carbon.
Refractometru- dispozitiv pentru masurarea concentratiei de zahar din must (in setarea berii) inainte
si dupa fermentare.

Turnarea berii - scoaterea berii de pe sediment (de obicei cu un tub de vin).

406000/10
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- NAVOD NA OBSLUHU -
MIKROPIVOVAR DOMACI PIVOVAR
Uvop

Vazeni Pivovarnici,
Doméca vyroba piva sa tesi ¢oraz vacSou popularitou. Ako si mdzeme objasnit to, Ze aj napriek Sirokej
ponuke piva na trhu, chceme si uvarit viastné pivo doma? Unaveni obdobnou chutou viacerych druhov
piv z priemyselnych pivovarov sa snazime uvarit viastny kvalitny népoj, s neopakovatelnou chutou

aarémou. Vdaka pokroku vo vede a technike doméce varenie piva je Uplne jednoduché a sicasne
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poskytuje obrovské moznosti experimentovat. Takto vytvoreny népoj, aj napriek nedostatku odbornej
pasterizacii a filtracii, eSte po dvoch rokoch po uvareni zachova svoju vynimoént chut.

Na zaklade ziskanych skusenosti na tejto etape mozete zacat varit vlastné pivo. Moznosti su takmer
neobmedzené: pivo svetlé, jantarové, tmavé, jemne horké alebo silne chmelové, psenicné, koreninové,
medové alebo ovocné...

Set MIKROPIVOVAR (406000) obsahuje:

Fermentaéna nadoba 30 L s kohutikom

Kvasna zéatka plastova

Odmerka na cukor

Multimer poukazuje obsah cukru a potenciélny obsah alkoholu v pive
Korunky @26/100 ks

Mie$adlo plastové

Koncentrat na vyrobu piva napr. LAGER 1,7 kg

Teplomer LCD - rozsah teploty 16 - 30°C

Naraza¢ s 2 ramenami "Greta" @26 pevny

Kefa na flase 1 L MIX

Set MIKROPIVOVAR (406010) obsahuje:

Fermentaéné nadoba 30 L s kohdtikom

Kvasn zatka plastova

Odmerka na cukor

Multimer poukazuje obsah cukru a potencialny obsah alkoholu v pive
Teplomer LCD - rozsah teploty 16 - 30°C

Koncentrat na vyrobu piva napr. LAGER 1,7 kg

VARIME PIVO - KROK ZA KROKOM

Pripravu vlastného domaceho piva méz rozdelit' do niekolkych etap:

1. DEN
PRIPRAVA ROZTOKU NA KVASENIE

. Pred zacatim pivovarskych prac riadne umyte fermenta¢ni nadobu mékkou hybkou v teplej vode
s prisadou prostriedku na umyvanie riadu.

. Zavretl plechovku s koncentratom pivnej mladiny (sladového vytazku) vlozte po dobu 10 mintt

do nadoby s horticou vodou.

Do fermentacnej nadoby nasypte 1kg cukru, pridajte 2 L horticej vody a mieSajte lyzicou, az sa

cukor Uplne rozpusti.

N

[
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Do takto pripraveného roztoku pridajte obsah plechovky so sladovym vytazkom a opakovane riadne
vymieSajte.

Pridajte 20 L kvalitnej vody (napr. mineréinej nesytenej) s izbovou teplotou.

Ak je teplota tekutiny v rozmedzi 21 - 27°C, nasypte obsah vrecka s pivovarskymi kvasnicami
a opakovane v3etko vymieSajte do 30 sekund.

Fermentaéni nadobu zatvorte a na vrchnak pripevnite fermentacnt zétku do polovice vyplnend
vodou.

o o

~

PRIDANIE PIVOVARSKYCH KVASNIC ZNAMENA ZACATIE FERMENTACIE, KTORA BUDE
TRVAT 7 DNi.

Pripraveny roztok na kvasenie by mal mat teplotu 21°C alebo tro$ku viacej. Ukoncenie fermentacie
Zistite, pozorujlc vytvaranie bubliniek oxidu uhlicitého (fermentacia uz neprebieha, ak z kvasnej zatky
neunikaj[ uz Ziadne plynové bublinky), a zameranim stupia fermentacie cukru s pomocou multimeru.
Ak po dobu niekolkych dni bude vysledok merania taky isty, fermentéacia sa povazuje za ukonéenu.

7.DEN

. Pripravte cca 48 flia$ z tmavého skla s kapacitou 0,5 I. Do kazdej flade pridajte s pomocou dodanej
dozy 4 g cukru.

. Pozor: Pridanie viac cukru mdze sposobit expléziu flase pocas skladovania piva.

. Nalejte pivo do flia$, otvérajic kohutik fermentatnej nadoby a sucasne nedovolte, aby sa zékal

z fermentacnej nadoby dostal do flia§. Pocas prelievania drzte flae jemne sklonené pre

obmedzenie vzniku peny.

Pri pIneni flia§ nechajte cca 5 cm volny priestor v krku flase.

Zatvorte flaSe korunkami a opakovane ich otacajte, az sa Uplne rozpusti pridany cukor.

w N
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TERAZ SA ZACINA DRUHA FERMENTACIA

. Naplnené a uzavreté flade s pivom pocas prvych 4 dni skladujte pri teplote 21°C, dalSie 10 dni uz
pri nizSej teplote. Po tejto uz mozete pit vlastné pivo, avSak tu pozadovant chut ziska az po 2-3
mesiacoch lezania.

Detailny navod na vyrobu urcitého piva najdete na plechovke s vytazkom.

SKLADOVANIE PIVA
2. Na skladovanie piva odpori¢ame chladné miestnosti s teplotou 12-18°C. Malé mnoZstvo kvasnic vo

flaSiach vytvéra v pive opalescencny efekt, ¢o je bezny jav v pripade piva ziskavaného prirodnym
sposobom.
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DRUHY PIVA

Vas set MIKROPIVOVAR obsahuje jednu plechovku s ochmelenym sladovym vytazkom a kvasnice.
Ak cheete ich pouzit neskér na varenie iného piva, postupujte podla pokynov uvedenych v tabulke:

NAZOV PIVA POPIS PIVA
KLASICKE DRUHY PIVA
LAGER Pivo so zlatou, slamenou farbou a ¢isto bielou penou. Skvely priklad
klasického, australskeho, svetlého piva.
DRAUGHT Pivo so zlatou farbou a bielou hustou penou. Je vynimocné
prijemnou sladovou arémou a jemnou horkostou.
Tmavé pivo smahdniovou farbou akrémovou  penou.
DARK ALE Charakteristicka aroma paleného sladu s okoladovou prichutou. Je
zndme bohatou arémou a plnou chutou.
REAL ALE Svetlozlaté pivo s velmi trvalou penou. Prijemna prichut ovocia
a sladu obohatend uslachtilou jemnou horkostou.
Tmavohnedé pivo s trvalou, hustou penou, ktora napodobriuje penu
STOUT z profesionaineho kéavovaru. Chut kévy s cokoladou, aréma obilia
a prichut tmavého, paleného sladu.
SVETOVE DRUHY PIVA
AUSTRALIAN Velmi silng, pIné pivo s originainou chmelovou arémou.
PALE ALE
MEXICAN CERVEZA Svetlé, lahké pivo s osviezujicou horkou koncovkou. Najlepsie je
schladené s kusom limetky.
Obsahuje viac sladu oproti ostatnym pivdm aaj prisadu
ENGLISH BITTER aromatického chmelu. Ma medeno-hnedu farbu, krémovo-bielu penu
a siln chut a arému.
EUROPEAN LAGER Nadvazuje na tradiciu svojou svetlou farbou, silnou penou, jemnou
horkostou a vynimoénou €irostou.
DRUHY PIVA PRE POKROCILYCH
IPA Skvelé, silne ochmelené pivo, ktoré vytvorili Angli¢ania v Indii v roku
1832, tuziac po klasickom anglickom pive ALE.
86 DAYS PILSNER Zlaté pivo s jemne sladkou prichutou a charakteristickou vynimo¢nou
bylinkovou notou a osviezujlicim odtiefiom horkosti.
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Mierne husty, medeny druh piva, ktory sa charakterizuje susienkovou
AMBER ALE prichutou so sladkym karamelovym odtiefiom a citrusovou notou.

Americky druh jantarového piva, s karamelovou prichutou a jemnou
PALE ALE arémou citrusov a borovice, osviezujlcou horkou notou na konci
a krémovou penou.

DRUHY PIVA RADU MR. BEER

Silne ochmelené pivo s intenzivnou jantarovou farbou, arémou
DIABLO IPA kostkového ovocia a cititelnej zmesi kvetovych korenin, s horkymi
notami na konci. Jedna plechovka umozni pripravu az 8,5 L velmi
kvalitného remeselného piva.

BEWITCHED Horké pivo s Zivou jantarovou farbou, neZznou karamelovou chutou
AMBER ALE sladu ajemnou arémou citrusového chmelu. Jedna plechovka
umozni pripravu az 8,5 L velmi kvalitného remeselného piva.

Klasicka chmefova chut IPA s niz8im obsahom alkoholu. Pivo
LONG PLAY IPA s vyraznou karamelovou farbou, kvetovou arémou a horkostou na
konci. Jedna plechovka umozni pripravu az 8,5 L velmi kvalitného
remeselného piva.

Pre domacich pivovarnikov (tych pokrocilejSich) sme pripravili aj profesionalne prisady, ako napr.:

glukéza — ktori moZzete pridat do pivnej mladiny namiesto cukru, chut piva bude jemnejsia a lepSie
zladena (glukoza),

svetly sladovy vytazok suSeny, méZete pridat do flia$ pred druhou fermentéciou pre pinsiu chut
a pevnejsiu penu,

sladové vytazky neochmelené (jatmenné svetlé, jantéarové a tmavé, a aj penicné), mozu sa pridat
namiesto cukru pred prvou fermentéciou a obohatia chut a arému piva.

PIVOVARSKY SLOVNICEK

Varka - naraz varené mnoZzstvo piva, znamené jednu porciu piva z 1 varenia.

Sladina - vytazok zo sladovanych jamennych zfn, ktory je zakladnou pivovarskou surovinou.

Sladovy vytazok ochmeleny (mladina) - zahustena chmelena sladina s konzistenciou hustého

medu. Predéva sa najCastejSie v plechovkach 1,5-1,8 kg, ktoré stacia na uvarenie 18-23 L piva.

Pivné kvasnice - Specialne zvolené druhy kvasnic, ktoré sti vhodné na fermentovanie mladiny

a vytvorenie latok, ktoré majdi pozitivny vplyv na chut a arému vareného piva. M6Zzeme ich rozdelit do

dvoch skupin: na spodné kvasenie pri teplote 8 - 15°C a na vrchné kvasenie pri teplote 18 - 24°C.

Chmelové hlavky - samicie kvetenstvo chmelu, ktoré pridajl pivu prijiemn0 horkost a zvy3uju jeho

trvalost.

Fermentacia - zjednodusenie je to proces, v ktorom kvasnice spractvaji cukor na alkohol (etylovy)

a oxid uhlicity.Cukromer - zariadenie na zistenie koncentracie cukru v mladine pred fermentéaciou a po
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fermentécii.
Stacanie piva - zlievanie piva znad sedimentu (oby&ajne s pomocou hadice na stacanie).

406000/10

(UA>

- IHCTPYKL|IA 3 EKCIINYATALII -
MIKROBROWAR (MIKPOMUBOBAPHS!)
HABIP il AOMALLHbOIO MUBOBAPIHHS

BCTYN
LllaHoBHi naHi Ta naHose,

[lomallHe NuBOBapiHHS CTae feaani nonynspHiLWKM Xo6i. K NOSICHUTY Toil (akT, Lo, He3BaXaouW Ha
LUMPOKY MPONO3VLI0 HA PUHKY, M XOYEMO 3BapuTW BriacHWi Haniit Boma? Bromnei Big nogi6Horo
cMaky BaraTbox BUAiB NWBa, L0 BUPOBNSETLCA NPOMMCIIOBUM CNOCOGOM Ha NMBOBApHUX 3aBOAaX, M1
Hamaraemocb BUrOTOBUTM BRACHWA BUCOKOSIKICHWIA Hamiil, WO BiApi3HAETHCA CBOIM HEMOBTOPHUM
CMaKoM Ta apomaToM. 3aBAskM NPOTPECOBi HayKM | TEXHiKM roTyBaTH NMBO BAOMA CTano Ayxe npocTo,
Wo BOAHOYAC BiAKPUBAE BEMWKi MOXMMBOCTI ANs ekcriepuMeHTiB. HesBaxaloun Ha BiACYTHICTb
npodeciiiHoi  nactepusauii Ta dinbTpauii, Hanii CMakye HaBiTb Yepe3 [Ba POk nicns ioro
NPUrOTYBaHHS.

Cnmpatouncb Ha AOCBIA, HAKOMMYEHWA Ha LbOMY eTani, BU MOXETEe noyaTu roTyBaTu CBOE BRacHe
yHikanbHe nuBo. Bubip Ayxe Benukwit: cBiTne, GypLITMHOBE, TEMHe, TipkyBate abo 3 CUNbHUM
XMiMbHUM CMaKoM, MLLEHUYHE, NPsiHE, MEZIoBE Ta (PYKTOBE MUBO...

Ha6ip MIKROBROWAR (406000) micTuTe:

EmHicTb Ans 6poaiHHs 30 N 3 kpaHoM

Mnactukoea chepmeHTaLiitHa Tpybka

MipHa cknsiHka Ans Lykpy

MynbTuMeTp, noka3sye BMICT LiyKpy Ta NOTEHLiAHIIA BMICT anKoromio B NuBi
Kosnauok @26/100 wr.

MnacTukosa 60BTHMULA

KoHueHTpaT Ans BUroToBReHHs nuBa, Hanpuknag, LAGER 1,7 kr
PinkokpucTaniynuit TepmomeTp — Aiana3oH Temnepatyp 16 - 30°C
2-3aKynoptoBanbHa MalLnHka "Greta" @26 craujoHapHa

LWjitka anst nnswok 1 n MIX
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Ha6ip MIKROBROWAR (406010) micTuTb:

EMmHicTb Ans 6poainHs 30 n 3 kpaHoM

MnactukoBa hepmeHTaLiitHa Tpybka

MipHa cknsiHka ans Lykpy

MynbTuMeTp, Noka3ye BMICT Liykpy Ta NOTEHLAHWI BMICT ankoromio B nusi
PinkokpucTaniuHuit TepMomeTp — AianasoH Temnepatyp 16 - 30°C
KoHLeHTpaT Ans BUrOTOBMEHHS MiBa, Hanpuknag, LAGER 1,7 kr

POBMMO NKUBO - KPOK 3A KPOKOM
MNpuroTyBaHHA BNacHOro AOMalWHLOro NMBa MOXHA PO3AINUTY Ha Kinbka eTanis:

[EHb 1
NPUrOTYBAHHSA MUBHOIO CYCNA

1. Tepen noyaTKoM BapiHHS PETENbHO BUMMIATE EMHICTb ANs BpopiHHA M'sikoto ry6Koto i3 3acobom
ANS MUTTS NOCyAY Ta NpoMUiATe ii TENMo BOAOHD.

2. MomicTiTb repMeTyHy 6GaHKy 3 KOHLEHTPATOM MMBHOTO Cycna (CONMOAOBUM  EKCTPAKT)
Yy NMOCYAMHY 3 rapsi4oto BOAOH Ha 10 XBUNKH.

3. Hacunte 1 Kkr LyKpy B EMHICTb ANs GPOAIHHS, AOAAIATE 2 N rapsyoi BOAM i NEpEMILLYITE MOKKOH,
JIOKM LIYKOP HE PO3YUMHUTLCS.

4. [lopaiite A0 PO34MHy BMICT GaHKy 3 CONOAOBMM EKCTPAKTOM i 3HOBY NepemiluanTe.

5. [opaitte 20 niTpis SkicHOi BOAK (HaNpWKNag, MiHepanbHOi Hera3oBaHoi) KIMHaTHOT TemnepaTypy.

6. Akwo TemnepaTypa pianHN 3HaxoauTbCs B Mexax 21 - 27°C, fopaiiTe NakeTUK NUBHUX OPDKIKIB i
nepemiluaiTe Bce 3HOBY NpoTsirom 30 CekyH.

7. Hakpwiite emHiCTb Ans BpopiHHS, BCTAHOBUBLUM (hepMeHTaLiiiHy TpyBKy, HanonoBuMHy 3anoBHEHY

BO/I0/0.

AOOABAHHSA NMUBHUX APDKIXIB O3HAYAE MOYATOK BPOJIIHHA, AKE TPUBAE 7 IHIB.
TemnepaTypa npoTAroM LbOro 4acy nosuHHa craHoButn 21°C abo Tpoxu BuLe. BusHaute KiHLieBMit
yac BpofiHHs, CrocTepiraloun 3a MPUNMHEHHAM BUAINEHHS BYrMekucnoro rady (y depmeHTavjitHii
Tpybui BigcyTHi Gynbbatukv rasy) Ta nepesipstoumn BpoaiHHS LKPY MynbTUMETPOM. FKLO NOKa3aHHs
Ha 10r0 LUKani 3anuwWwatTbCs He3MIHHIMI MPOTSFOM KiNbKOX AHIB, BPOAIHHS 3aBEpLUEHO.

NEHb 7
1. MigroTyiTe npubnusHo 48 NNALLOK 3 TEMHOrO ckna MicTkicTio 0,5 n. Y koxXHy 3 HUX AoAaitTe piBHO 4

T LYyKpY, BUKOPUCTOBYKOUM MIPHY CKMSIHKY.
2. Mpumitka: [lonasaHHs Liykpy MOXe Npu3BecTy A0 BUBYXy NNsiKM Nid Yac 3bepiraHHs nuea.
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[ od

PosnuitTe nBO NO NNsiLLKax, BiKPUBLLM KpaH y GpOANNbHIi EMHOCT, HamaraiTecs, Wob y HUX He
noTpanuB ocap 3 Ha EMHOCTI. TpuUMaiTe NNSILLKWA 3nerka HaxvUNeHUMK Mg Yac HanoBHEHHS, o6
MiHiMi3yBaT NIHOYTBOPEHHS.

HanoBHITb NNALLKK, 3anMLLa04M 5 CM BINbHOrO MICLIA B FOPAIOBUHI MNSLIKK.

3aKopkyiiTe NNsLUKY, NEPEBEPHITH iX KiNbka pasiB, 406 PO34MHUBCS AOAAHMI LyKOp.

o

B LIEW MOMEHT NOYUHAETLCSA APYTE BPOMIHHA

. 3bepiraiiTe 3anoBHeHi Ta 3anevaraHi MUBHI NASWKM Npu TemnepaTypi 21°C npoTsrom neplmx 4
OHIB | MPU HWKYMX TemnepaTypax npotsrom HacTynHux 10 awiB. [Micns wporo nepiogy nMBo
npuaaTHe 10 CMOXMBaHHS, X04a BOHO HabyBa€ MOBHOTO cMaky yepe3 2-3 micsiLji 36epiraHHst.

TOuYHi iHCTPYKLi LLOAO KOHKPETHOTO NWBA MOXHA 3HANTY Ha BaHLii 3 eKCTpaKToM.
3BEPITAHHSA NMUBA
2. [inn 30epiraHHs NMBa PEKOMEHOYKTLC MPOXONOAHI NMpUMiLLEHHS 3 Temnepatypot 12-18°C.
Hesenuka KinbkicTb ApiK@KIB Y NNslWKax Hagae nNuBY OnanecueHuilo, XapakTepHy Ans
HaTyparnbHOro n1Ba.
BAOW NUBA
Ha6ip MICROBROWAR, sikuit Bit npupn6any, Bkntoyae oaHy 3 6aHoK 3 OXMeNeHM eKCTpaKToM conopy

Ta Apbkmpkamu. FAKWO BM XOYeTe BMKOPUCTATW WOro Mi3Hilue ANS MPUrOTYBaHHS iHLIOrO NMBa,
[OTPUMYiATECh BKa3iBOK Y TabnuLi:

HA3BA MUBA XAPAKTEPUCTUKA NUBA
TPAIULIVHE NMBO
[M1BO 30M10TUCTOrO, CONMOM'SHOTO BIATIHKY i 3 BinN0-MepexBoIo MiHOH.
LAGER BigMiHHWIA  npuknaa  TpaguuiitHoro, aBCTpaniiicbkoro,  CBIiTNOrO,
HaCK4eHoro nuBa.
DRAUGHT TMBO 30MOTMCTOrO KOMbOPY i 3 rycTolo Binoto MiHoto. Moro BigpiaHse

BUHSITKOBO MPUEMHUA CONMOAOBUI apoMaT i Nerka ripkyBaTiCTb.

MMBO TEMHOTO KOMbOPY YEPBOHOTO [iepeBa 3 KPEeMOBOIO MiHOH.
DARK ALE XapaKTepHuit apoMaT CMaxeHoro Conoay 3 AoAABaHHSM LLOKONaAy.
Bigome 6aratim i HacCU4EHUM CMaKOM.

CaiTrie 30n0TMCTE NUBO 3 AyXe CTKOI NiHOK. MpueMHMIA nicnsicMak

REAL ALE hpykTis i conopy, 36arayeruit GnaropoHoK, NErkoKo ripkyBaTiCTHo.
TeMHO-KOpUYHEBE MMBO 3 MILIHOIO TYCTOK MIHOIO, L0 Haragye MiHy 3
STOUT ecnpeco-MalWwmnH1. CMak KaBy, 3MilLaHOi 3 LIOKONAafoM, 3epHOBMIA
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| apomar i nicnsicMak TeMHOro, CMaXeHoro cosiogy.

nNUBO CBITY

AUSTRALIAN PALE
ALE

HapnsenyaitHo MilHe, HacuyeHe MUBO 3 OPUriHANBLHUM, CUMbHUM
apomMaToM XMento.

MEXICAN CERVEZA

Ilerke CBiTNE NWBO 3 OCBIXaKO4UM TipkyBaTUM CMakoM. [1'eTbest
CHIbHO OXONOZKEHUM 3 JOJaBaHHSM Naiimy.

ENGLISH BITTER

MicTuTb Ginblue conoay, HiX iHWi COPTU NUBA, B HHOTO AOAAETLCS
apoMaTHWiA  XMinb.  XapaKTepuayeTbCsi  KOpiYHEBaTOO-MifHUM
KOMbOPOM, KPEMOBO-6inol0 MiHOK, @ TakoX CUAMbHAM CMakoM i
apomarom.

EUROPEAN LAGER

Hanexutb [0 TpapuuiitHux COPTiB, BIAPI3HAOYACL  ACKpaBUM
KONbOpOM, PACHO I'IiHOK), Nerkow ripKyaaTicno Ta BWHATKOBOK
npo3opicTo.

NUBO ANA OBPAHUX

IPA

YynoBe N1BO 3 CUMbHUM apOMAToOM XMento, CTBOPEHE aHrmiiLsMn B
IHpii B 1832 pouj, Wo BigYyBanM HocTanbrio 3a TPaAULHIM
aHrmincbkuM nueom copty ALE.

86 DAYS PILSNER

3onoTCTe MMBO 3 COMOAKYBaTUM CMakoM Ta XapaKTepHOIo
BULUYKAHOIO TPaB'SHOK HOTKOK i CBIKMM NpUCMakoM 3 BiATIHKOM
ripkoTh.

AMBER ALE

[OMIPHO ~ KOHLEHTPOBaHWA,  MifHWA  COPT  nuBa,  AKUA
XapaKTepuayeTbCsi  CMakoM  YaiHoro conofy, 36anaHcoBaHolo
KapamernbHOI CONOAKICTHO i FopixoBUM

MICNSICMaKOM 3 LIMTPYCOBOK HOTKOIO.

PALE ALE

AMepuKaHCbKMA  COpT  nuBa  GypLUTMHOBOTO  KOMbOPY, LU0
XapakTepusyetbCs CMakom ipMCKM 3 Nnerkum apoMaTom LMTpyCOBUX i
COCHM Ta OCBIXaK4MM ripkyBaT1M NiCsICMakoM i KPEMOBOIO MiHOH.

NMUBO 13 CEPIi MR. BEER

DIABLO IPA

MBO 3 CUMBHUM  XMINbHUM CMakoM BOTHEHHO-GypLUITUHOBOTO
KOMbOpY, 3 apOMaTOM KICTOYKOBMX (DPYKTIB i MOMITHOIO CyMilLLLIO
KBITKOBWX Cnewiit 3 ripkumn HoTkamu. OpHa 6aHka [03BONUTL Bam
npuroTysaTi Ao 8,5 N BUCOKOSKICHOTO kKpadhToBOTO MuBa.

BEWITCHED
AMBER ALE

lipkyBaTe nuBO i3 ¥BaBUM GypLUTUHOBUM KONOPOM, OKCAMUTOBO-
MagkuM  kapamenbHAM — COMIOOBUM  XapaKTepoM Ta  HiXHUM
apomaTom LuTpycoBoro xmemo. OpHa GaHka [03BOMMTL BaMm
npuroTyeaty o 8,5 N BUCOKOSIKICHOTO KpathToBOro NuBa.
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Tpapuuiihuit  apomat xmento IPA, ane 3 MeHWWUM BMiCTOM
LONG PLAY IPA ankoronto. MWBO BUPa3HOrO KapaMmemnbHOTO KOmbopy 3 KBITKOBUM
apomatom i ripkum nicnsicmakom. OpHa GaHka [03BOMUTH BaMm
npuroTyBaTi Ao 8,5 N BUCOKOSIKICHOTO kpadhToBOTO MBa.

Ha nomalunix nusosapis (6inbLu NPOCYHYTX) TAKOX YekatoTb cnewianbHi A0AaTKu, Taki sk:

TTioKO3a, Iky BI MOXeTe [0AaTH [0 MUBHOTO Cycna 3aMiCTb LyKpy — cMak nuBa Gyne M'siKLMM
Ta rapMOHi30BaHiLLKM (FMioko3a),

TOPOLLOK CBITIOTO CONOAOBOTO EKCTPAKTY, MOXHA JOfaBaTy B NASILLKA Neped ApYrM GPOAIHHsM,
POBUTL MMBO "HaCKYEHiLLM", 3MILHIOE NiHY,

HEOXMeneHi COMofioBi eKCTPaKTU (S4MiHHI CBITN, GypLITMHOBI, TEMHI Ta MWEHWYHI), MOXHa
[A0AaBaTH 3aMiCTb Lykpy nepea nepLunm 6poaiHHsM, 36arauytoun cmak i apomart.

MUBOBAPHUM CNIOBHUK

BapuBo — 0ayH NOBHMI LKN BUPOBHULTBA Cycna, 03Ha4ae NopLjio M1Ba, OTpUMaHy 3 1 BapeHHs.
MusHe cycno - eKcTpakT i3 COMIOTKEHOTO 3epHa SMEHIO, SIKUi € OCHOBHOK NMBOBAPHOIO CUPOBIHOIO.
ExcTpakt — 3arylLeHe, XMefeHe N1BHe CYCro KOHCUCTEHLi rycToro Megy.
Haitvacriwe y 6aHkax 1,5-1,8 kr, 4oro JOCTaTHLO A5 BUroTOBNEHHS 18-23 niTpis nuea.

MuBHI ApixAXi — cnieLianbHO BUPOLLEHI raTyHKM APIKIXIB, LLO XapaKTepusyloThCs 3AaTHICTIO
36poKyBaTY MIMBHE CYCNO | BUPOBNSITU PEYOBMHM, SIKi O3UTUBHO BINIMBAKOTL HA CMaK | apOMAT nvBa.
X nopinsioT Ha ABI rpyMu: APDKEKI HUKHBOTO BPOAIHHS, L0 36pOMKYIOTH B AianasoHi TemnepaTyp
8-15°C, i ppixmxi BepXHboro 6poaiHHA 3a Temn. 18 - 24°C.

LLnwky xMento — XiHoui Cynninas XMenio, Lo HaAaloTb MUBY NPUEMHOI FPKOTY Ta MOAOBXYKTb TEPMIH
30epiraHHsi 1Ba.

BpoaiHHs — npocTiLue kaxyuu, Lie NpoLec, Npu KoMy ApixaXi NepeTBOpIOIOTb Liykop

Ha CnupT (ETUMOBMIA) i BYFNEKNCAIA ra3.

Llykpomip — npunaa Ans BuMipioBaHHs KOHLEHTpaLi Lykpy B nMBHOMY Cycni Ao i nicnst GpopiHHA.
3nuBaHHA NUBa — 3NWBaHHSA N1BA 3 0CaZy (3a3BMYail 3a [LONOMOTOI0 AeKaHTaLjitHOT TpyBkM).

406000/10

- MIKROBRYGGERI -
HEMBRYGGNINGSKIT INLEDNING

Tisztelt Holgyeim és Uraim!

Hembryggning av &l blir en alltmer populdr hobby. Hur ska man férklara varfor — trots det breda
marknadsutbudet - vi vill brygga egen 0l? Trétta pa att manga lsorter fran industribryggerier smakar
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likadant vill vi géra en egen dryck med hdg kvalitet som har en unik smak och arom. Tack vare
vetenskapliga och tekniska framsteg blir oltillverkning hemma enkel och erbjuder samtidigt stora
méjligheter att experimentera. Den hemgjorda drycken, trots att den inte har pastériserats och filtrerats
pa ett professionellt satt, smakar fortfarande utmérkt &ven tva ar efter bryggning.

Med utgangspunkt i dessa erfarenheter kan du bérja bryggning av din egen unik 6l. Valet ar brett: ljus
lager, mellanmérk lager, mork 6l, 61 med mild beska eller tydlig humlesmak, vetedl, &I med kryddor,
honungsdl eller fruktdl...

MIKROBRYGGERI-kit (406000) innehaller:

Jéskarl 30 L med en tappkran

Jasror i plast

Sockermatt

Multimétare, visar sockerhalten och den potentiella alkoholhalten i élen
Kapsyler @26/100st.

Omrérningsroder/slev i plast

Koncentrat for framstéllning av 6l t ex. LAGER 1,7 kg

Termometer med flytande kristaller — matomrade 16 till 30°C
Kapsylerare, 2-handsapparat "Greta" @26 for standardkapsyler
Flaskborste 1 L MIX

MIKROBRYGGERI-kit (406010) innehéller:

Jaskarl 30 L med en tappkran

Jasror i plast

Sockermatt

Multimétare, visar sockerhalten och den potentiella alkoholhalten i 6len
Termometer med flytande kristaller - matomrade 16 till 30°C
Koncentrat for framstélining av 6l t ex. LAGER 1,7 kg

VI GOR EGEN OL - STEG FOR STEG
Bryggning av egen 6l kan indelas i nagra etapper:

DAG1
FORBEREDA ETT BRYGG

8. Innan du bdrjar arbete med bryggning rengér noga jéskérlet med en mjuk svamp och diskmedel och
skélj med varmvatten.

9. Latden odppnade burken med koncentrerad maltvort (maltextrakt) sta i hett vatten for 10 minuter

10.Hall 1kg socker i jaskarlet, tillsatt 2 L hett vatten och ror om med en sked tills sockret smétter.

11.Hall i innehallet i burken med maltextrakt i sockerldsningen och ror om igen.
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12.Tillsatt 20 L vatten av bra kvalitet (t ex. €] kolsyrat mineralvatten) i rumstemperatur.

13.0m lésningen har en temperatur mellan 21 och 27°C tillsétt en pase 6ljést och ror om igen i 30
sekunder.

14.Téck jaskarlet och placera jasroret till halften fylit med vatten.

NAR DU TILLSATTER OLJAST BORJAR JASNING SOM KOMMER ATT PAGA | 7 dagar.
Temperaturen under jasningen ska vara 21°C eller lite mer. Du kan se om jasningen &r klar genom att
kontrollera nar utséndring av koldioxid upphdr (inga gasbubblor i jésréret) och méta jésning av socker

med multimétaren. Om matvérden ar konstanta genom ett par dagar &r jasningsprocessen avslutad.

DAG7

o

Ta fram ca. 48 flaskor i morkt glas med volym 0,5 L. Hall 4 g socker i varje flaska med hjalp av det
medféljande sockermattet.

Observera! Tillsatter du storre mangd socker kan flaskan explodera under lagring.

Tappa olet pa flaska genom att Gppna tappkranen i jaskarlet, undvik att bottensatsen fran jaskarlet
folier med i flaskorna. Luta flaskan lite grann under tappning for att minimera skumbildning.

. Fyll flaskor sa att det finns 5 cm utrymme i flaskhalsen.

10.Sétt kapslar pa flaskorna och vand dem ett par ganger sa att sockret [6ser sig.

® ~

©

| DENNA STUND BORJAR SEKUNDARJASNING
2. Under de forsta 4 dagara ska de fylida och kapslade flaskorna med 6l forvaras i en temperatur pa
21°C, nastfoljande 10 dagar i en lagre temperatur. Sedan dess &r 6len drickbar. Den utvecklar dock
sin fulla smak forst efter lagring i 2-3 manader.
Detaljerade anvisningar som avser respektive dlsort finns pa burken med maltextrakt.

LAGRING AV 6L

2. Det rekommenderas att forvara 6l i ett svalt utrymme i en temperatur mellan 12 och 18°C. Den lilla
mangden jast som finns kvar i flaskan gér att 6let blir opaliserande vilket &r typiskt for naturligt bryggt ol.

OLSORTER

Din MIKROBRYGGARE-kit innehaller en burk med maltextrakt med humle samt jést. Vill du sedan
anvanda det for att gora annan sorts 6! folj anvisningar i nedanstaende tabell.
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OLSORT GLENS EGENSKAPER
TRADITIONELLA OLSORTER
Halmfargad 6l med gyllene nyans och spetsliknande vit skumkrona.
LAGER Ett utomstaende exempel pa traditionell australiensisk ljus lagerdl.
DRAUGHT Ol med gyllene farg och vitt, tiockt skum. Kannetecknas av
synnerligen angendm maltarom och mild beska.
Ol med djup mahognyfarg och kramigt skum. Karakteristisk arom av
DARK ALE rostad malt med inslag av choklad. Kand for sin rika och fylliga smak.
Ljusguldfargad 6l med mycket bestandig skumkrona. Angendm
REAL ALE eftersmak av frukt och malt berikad med adel mild beska.
Mérkbrun 61 med ett bestandigt tjockt skum som paminner om
STOUT mjélkskum fran espressobryggare. Smak av kaffe blandat med
choklad, spannmalsarom och eftersmak av mdrk, rostad malt.
OL FRANN VARLDENS ALLA HORN
AUSTRALIAN Synnerligen stark, fyllig 6l med en originell stark humlearom.
PALE ALE
MEXICAN CERVEZA Ljus, mild 6| med uppfriskande besk finish. Dricks val kyld med
tillsats av lime.
Ar rikare i malt &n andra dlsorter och har en tillsats av aromatisk
ENGLISH BITTER humle. Kénnetecknas av brun kopparfarg, kramig vit skumkrona och
en stark smak och arom.
EUROPEAN LAGER Lever upp ill sin tradition med sin ljusa férg, kraftigt skum, mild
beska och hég genomskinlighet.
OL FOR AVANCERADE BRYGGARE
Fantastisk 6l med mycket humle, skapad av engelsman i Indien ar
IPA 1832 som resultat av langtan efter den traditionella engelska 6len av
ALE-typ.
Guldfargad 6l med lite sétaktig smak och karakteristisk raffinerad ton
86 DAYS PILSNER av orter samt frisk eftersmak med inslag av beska.
Mellanfyllig kopparfargad dlsort, kannetecknas av kexmalt
AMBER ALE balanserad med karamellsétma och notaktig eftersmak med en ton

av citrusfrukt.
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Amerikansk sort av barnstensfargad l, kdnnetecknas av kolasmak
PALE ALE med en mild ton av citrusfrukt och tall samt uppfriskande bitter finish
och krémig skumkrona.

OL UR MR. BEER-SERIEN

Ol med hdg humlehalt och eldig barnstensférg, arom av stenfrukter
DIABLO IPA samt en tydlig blandning av blomkryddor med besk avrundning. En
burk ger hela 8,5 L hantverksél av hog kvalitet.

Besk 6l med en livlig barnstensfarg, sammetslen karaktar av

BEWITCHED karamellmalt och en mild arom av citrushumle. En burk ger hela 8,5
AMBER ALE L hantverksél av hog kvalitet.
Traditionell smak av humle typisk for IPA men med lagre alkoholhalt.
LONG PLAY IPA Ol med en tydlig karamellférg, blomsterarom och besk finish. En burk

ger hela 8,5 L hantverksdl av hdg kvalitet.

For hembryggare (som &r mer avancerade) finns dven professionella tillsatser, som:

glukos — som du kan blanda i maltvérten istéllet for socker, 6len blir mildare och mer balanserad i
smak (glukos),

ljus maltextrakt i pulverform, kan héllas i flaskan fore sekundarjésning, gor att 6len blir "fylligare” och
skummet kraftigare,

maltextrakt utan humle (ljus, mellanmork och mérk kormalt samt vetemalt), kan anvéndas istéllet
for socker fore primarjasning, ger en rikare smak och arom.

ORDLISTA FOR BRYGGARE

“Warka” - polskt uttryckt for ett brygg, alltsa hela cykeln av framstéllning av maltvért, syftar pa den
mangd 6l som produceras vid en bryggning.

Maltvort — extrakt av méltad korn, den grundidggande ravaran vid élbryggning.

Maltextrakt med humle - koncentrerad, humlekryddad maltvort som har en konsistens av tjock
honung. Oftast pa burk 1,5-1,8 kg, vilket récker till framstalining av 18-23 L 6l.

Oljast - sarskilt utvalda jastsorter som Klarar av jasning av maltvérten och producerar &mnen som har
en positiv inverkan pa olens smak och arom. Delas i tva grupper: jast for underjasning som jéser i
temperaturer mellan 8 och 15°C och jast for dverjésning som jaser i temperaturer mellan 18 och 24°C.
Humlekottar — honblommor av humle som ger 6len den angenéma beskan och dkar dryckens
hallbarhet.

Jasning - enkelt uttryckt en process da jast férvandlar socker i etanol (alkohol) och koldioxid.
Sockermatare/Multimatare — en anordning fér métning av sockerhalten i maltvorten (i ett brygg) fére
och efter jasning.

Omtappning - att skilja av 6l fran bottensatsen (oftast med hjélp av en slang for vinomtappning).
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spotka z ograniczong odpowiedzialno$cia Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141;
93-373 L6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajacych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o
czas od dnia zgloszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunigciu wad
fizycznych, ktére ujawnily sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

. dowadd zakupu towaru;
. nazwe i model towaru wraz ze zdjgciami uzasadniajacymi reklamacje.

7. Reklamujacy powinien spakowac¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajac go przed uszkodzeniem w
czasie transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje si¢ do zgloszonej reklamacii. Jezeli
do dokonania naprawy wystapi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin
naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do
30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materialowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej
eksploatacji zgodnie z przeznaczeniem sprzgtu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji
uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu
technicznego, wydania ekspertyzy technicznej.

11. Gwarancja nie obejmuje:

. uszkodzent mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

. uszkodzeri spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od
producenta, a w szczegolnosci wyniklych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg,
obstugi;

. usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

. samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby

napraw, przerobek lub zmian konstrukcyjnych;
63



. uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach
domowych.

12. Powyzsze o$wiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajace z
odpowiednich praw krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono
ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujacemu prawa do domagania sig zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych
z uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwiagzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy
skontaktowaC si¢ ze sprzedawca, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem si¢ ze
sprzedawcy lub serwisem zalecamy doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dofaczonej do
produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na
stronie www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacii lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod
adresem reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sig dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Ogdlne bezpieczenstwo produktow (GPSR)
General Product Safety Regulation (GPSR)
Allgemeine Produktsicherheit (GPSR)
https://browin.com/gpsr

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 todz
tel. +48 42 23 23 230
browin@browin.pl
www.browin.pl
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