VAN,

HOME
BREW KITS

16/20/23/25 litrow piwa w trzy tygodnie

Lekkie piwo Sredniej mocy piwo

cukier woda cukier woda
Traditional 1kg 300¢g 201 600g 161
Tumma lkg 300¢g 201 600g 161
Lager 1,5kg 200g 251 600g 201
Bitter 1,5kg 200g 251 600g 201
Premium Lager 1,7kg 200g 251 800g 231
Winter 1,7kg 200g 251 800g 231

PRZYGOTOWANIE BRZECZKI
Zdezynfekuj fermentor lub szklany gasior.
Do garnka z 3-5 litrami przegotowanej, goracej wody wlej zawartos¢ puszki oraz cukier lub
ekstrakt stodowy w ilo$ci podanej w TABELI. Po rozpuszczeniu sktadnikow ostudz catos¢.
Chtodny roztwoér wlej do zbiornika fermentacyjnego i dopetnij przegotowana, ostudzona
woda do objetosci podanej w TABELI Do tak przygotowanej brzeczki dodaj drozdze.
Mozesz to zrobi¢ na trzy sposoby:
1) suche drozdze wsyp bezposrednio do brzeczki
2) w 0,51 brzeczki rozpus¢ drozdze i po godzinie (gdy roztwor zacznie sig pieni¢) wlej
do fermentora
3) w 0,51 przegotowanej wody rozpus¢ drozdze i po godzinie wlej do zbiornika
fermentacyjnego

FERMENTACJA GEOWNA

Fermentor z brzeczka i drozdzami zamknij korkiem z rurka fermentacyjna. W zaleznos$ci od
ilosci uzytego cukru i temperatury otoczenia (odpowiednia to 18-25°C) fermentacja trwa
okoto 3-7 dni. Piwo jest gotowe do rozlania wtedy, gdy gaz wychodzi z rurki fermentacyjne;j
nie czgSciej niz raz na dwie minuty.

BUTELKOWANIE
Gotowe piwo rozlej do czystych butelek i do kazdej dodaj cukru — 4g /0,51 piwa.

WTORNA FERMENTACJA [ DOJRZEWANIE

Napehione i zamknigte butelki pozostaw na parg dni w temperaturze pokojowej. Pdzniej
przenie$ w chtodniejsze miejsce (5-10°C). Po tygodniu od rozlewu piwo bedzie gotowe do
spozycia ale najlepsze jest po 2-3 miesigcach.

Porady dla poczatkujacego piwowara domowego

Ze wzgledu na malg zawarto$¢ alkoholu w piwie musza by¢ zachowane szczegdlne warunki
higieniczne. Wszystkie naczynia i przyrzady musza by¢ absolutnie czyste. Po umyciu
detergentem nalezy wszystko doktadnie przeplukaé goraca lub zimna woda (balony szklane
wrazliwe sa na szok termiczny). Pojemnik fermentacyjny mozna takze zdezynfekowac
pirosiarczynem sodu lub pirosiarczynem potasu.

sk kok

Utrzymuj temperature fermentacji w granicach 19-25°C. Powyzej 28°C funkcje zyciowe
drozdzy moga zostac zatrzymane a w nizszej rozmnazanie komorek jak i fermentacja ulega
spowolnieniu lub zahamowaniu.

* % %

Przed butelkowaniem piwo musi by¢ catkowicie przefermentowane czyli nie stodkie.
Mozemy to sprawdzi¢ organoleptycznie lub areometrem (cukromierzem), ktéry powinien
wskazywac ok. 1°Blg przez dwa kolejne dni.

Piwo podczas butelkowania nie moze by¢ klarowne tylko lekko megtne. Czg$¢ drozdzy musi
dosta¢ sig¢ do butelki aby wywota¢ wtorna fermentacje.

* % %

Nie wolno dodawaé zbyt wiele cukru do butelek, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
nadmiernego ci$nienia i rozerwania butelki.
Maksymalna ilo§¢ cukru w 0,51 butelce to 4g !!!

sk kok

Mos$¢ cukru potrzebna do przygotowania piwa z jednego brew kita to najczesciej 0,5 — 1 kg
w zaleznosci od indywidualnych upodoban smakowych. Przygotowujac piwo wedhug tabeli
mozna uzyskaé 3% — 5% zawartosci alkoholu w gotowym produkcie

sk kok

Aby uzyska¢ petniejszy smak piwa zamiast cukru nalezy uzy¢ ekstraktu stodowego suchego
lub w syropie. 1 kg cukru mozna zastapi¢ 1 kg suchego ekstraktu stodowego lub 1,5 kg
ekstraktu stodowego w syropie.
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