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Dziekujemy za zakup produktu Brew Monkey®!
Za chwile przekonasz sig, ze warzenie piwa to Swietna zabawa i, co najwazniejsze, jest tatwe.

Ten zestaw zawiera wszystkie sktadniki potrzebne do uwarzenia pierwszego piwa. Sprawdz, czy zestaw jest kompletny, jesli
czegos$ brakuje lub jest uszkodzone, poinformuj nas o tym. Odkrec kran na wiadrze i sprawdz, napetniajac je woda, czy wiadro
nie przecieka. Ponadto obowigzuje jedna ztota zasada: zawsze pracuj czysto i sterylnie!

Niniejsza instrukcja dotyczy warzenia 5 litrow piwa. Jesli chcesz uwarzy¢ 10, 20 lub 30 litrow, pomnoz ilos¢ wody odpowiednio
przez 2, 4 lub 6. Na naszej stronie internetowej brewmonkey.nl i w serwisie YouTube znajdziesz roéwniez przydatne filmy
instruktazowe, ktore przeprowadzg Cie przez caty proces. Przekonasz sie, ze jest to bardzo proste! Lubimy dzieli¢c sie
doswiadczeniami piwowarow domowych, wiec bytoby nam mito, gdybys polubit naszg strone na Facebooku.

Mamy rowniez spotecznos¢ na Facebooku (Brew Monkey Brewers), do ktorej mozesz dotaczy¢ za darmo. Tutaj mozesz
zadawac pytania i dzieli¢ sie swoimi sukcesami w warzeniu piwa!

Bedziemy naprawde wdzieczni, jesli zechcesz zostawi¢ ocene i/lub recenzje na temat swoich doswiadczen z pakietem. Mozesz
to zrobi¢ na naszej stronie Trustpilot, Google lub u partnera, u ktorego zamowites produkt. W ten sposob bezposrednio
pomozesz innym piwowarom w podijeciu decyzji. Doktadamy wszelkich staran, aby utrzymac nasz wysoki wynik, dostarczajac
wysokiej jakosci produkt z najlepsza obstuga.

Jestes podekscytowany po pierwszej sesji warzenia piwa? Dlaczego wiec nie zamowic luznego pakietu sktadnikow, aby moc
uwarzy¢ inny rodzaj piwa?

Je$li masz jakies pytania, jestesmy tatwo dostepni za posrednictwem WhatsApp i zwyktych kanatow mediow
spoteczno$ciowych.

Powodzenia i mitego warzenial

Na zdrowie!
Brew Monkey®



(KwM Wszystko zaczyna si¢ od odpowiedniego przygotowania.
PRZYGOTOWANIE e Upewnij sie, ze masz niezbedne materiaty: 2 duze garnki do zupy (co najmniej 8 litrow kazdy), czajnik, durszlak, termometr, wage,
mieszadto i ewentualnie hydrometr i szklanke pomiarowa. Butelki do piwa nie bedg potrzebne przez kilka tygodni.
e Sprawdz, czy Twoj zestaw sktadnikow jest kompletny (patrz strony 6-11, aby zapoznac sie z kartg receptury piwa).
e Wreszcie, upewnij sie, ze masz przygotowane mnostwo kostek lodu i/lub elementow chtodzacych.

Przede wszystkim nalezy przeprowadzic zacieranie.

ZACIERANIE ¢ Napetnij naczynie wodg z kranu do zacierania ("naczynie do zacierania”), potrzebng ilos¢ mozna znalez¢ na karcie receptury piwa
(patrz strony 6-11).

e Podgrzej wode z kranu do pierwszej temperatury wskazanej w schemacie zacierania na karcie receptury.

e Po osiggnieciu tej temperatury, dodaj caty stod i mieszaj stale i ostroznie za pomoca chochli.

¢ Nastepnie postepuj zgodnie z temperaturami i czasami wskazanymi na schemacie zacierania.

e Podczas ostatnich 10 minut “zacierania” umies¢ dodatkowg (trzecia) patelnie lub czajnik i upewnij sie, ze woda jest podgrzewana w
temperaturze od 70°C do 78°C. llo$¢ wody, ktora nalezy podgrza¢, mozna znalez¢ na karcie receptury piwa w sekcji "woda do

ptukania”.
ok 9 Teraz nastapi filtrowanie, w ktorym wazne jest, aby brzeczka byta jak najbardziej klarowna.
FILTROWANIE e Uzyj durszlaka, wokot ktoérego mozesz rozciggnac worek do prania jako dodatkowy filtr, jesli to konieczne.

e Umies¢ durszlak nad pustym naczyniem o pojemnosci co najmniej 8 litrdw ("boil pan”), a nastepnie ostroznie przelej przez niego stod
z” naczynie do zacierania ”.

Po przefiltrowaniu nalezy przeptuka¢ podgrzana woda do ptukania.

e Upewnij sig, ze zaczynasz ptukanie tuz przed zakonczeniem filtrowania, w ten sposob zapobiegniesz przedostawaniu sie tlenu do
mtota.

e Za pomoca mieszadta wygtadz mtota, aby byt dobrze rozprowadzony w durszlaku.

¢ Nastepnie sprawdz, czy wymagana "woda do ptukania” osiggneta temperature od 70°C do 78°C i powoli zalej nig mtdta.

e Gdy miota wystarczajgco odsaczy sie, mozna go ostudzic i wyrzucic.




Kok 9
GOTOWANIE

Kok 6

CHLODZENIE

Knsk, T
FERMENTACJA

Doprowadz brzeczke do delikatnego wrzenia, poniewaz zbyt duza ilos¢ brzeczki wyparuje, jesli bedzie gotowana zbyt mocno.

e Upewnij sie, ze pokrywka jest lekko przechylona na patelni przez caty czas, co pozwoli na odparowanie niepozadanych substancji
lotnych.

¢ Dodaj jedng lub wiecej saszetek chmielu podczas procesu gotowania. llo$¢ chmielu, ktorg nalezy dodac i na ktorym etapie, mozna
znalez¢ w karcie receptury piwa (patrz strony 6-11).

e W zaleznosci od karty receptury, dodaj cukier lub inne przyprawy w ciggu ostatnich 5 minut procesu gotowania.

e Jesli uwazasz, ze pozostato mniej niz 5 litrdw, mozesz dodaé gorgca wode w ciggu ostatnich 5 minut gotowania.

e Wyczys¢ "mash pan”, wiadro, kran, blokade wodng i termometr ciepta wodg i soda/mydtem (lub granulkami Chemipro Oxi).

e Sptucz letnig woda (lub uzyj ptynu do ptukania Chemipro San) i umies¢ kran w wiadrze z gumowym pierscieniem z kazdej strony.
Mocno dokre¢ pierscien i zamknij kran.

¢ Nastepnie wlej brzeczke do "naczynie do zacierania” i postaraj sie pozostawic¢ jak najwiecej pozostatosci chmielu i trub (biatka, ktore
flokulujg podczas gotowania) w "boil pan”.

Po zagotowaniu goraca brzeczka musi zostac¢ schtodzona.
oAby uniknac zanieczyszczenia piwa bakteriami, bardzo wazne jest, aby od tego momentu pracowac sterylnie i jak najszybciej
schtodzi¢ brzeczke do temperatury 20-25°C.
¢ Napetnij zlew zimng woda, elementami chtodzacymi i kostkami lodu. Umies¢ w nim “mash pan” i upewnij sie, ze nie dostanie sie do
niego woda!
e Od czasu do czasu wymieniaj zimng wodg, aby brzeczka schtadzata sig szybciej i reqularnie mierz temperature. Proces chtodzenia
moze trwac od 15 do 30 minut.

Wilej brzeczke do czystego, sterylnego wiadra fermentacyjnego.

o Staraj sie wlac¢ jak najbardziej klarowng brzeczke, ponownie bez pozostatosci chmielu i trubu.

e Jesli masz hydrometr, zmierz teraz poczatkowa BLG (podobng wage), napetniajac szklanke pomiarowa brzeczka i umieszczajac w niej
hydrometr. Nastepnie zapisz wartosci BLG.

e Rzeczywiscie, roznica miedzy poczatkowa BLG (przed fermentacja) a koncowa BLG (po fermentacji) daje wglad w stopien fermentacji
z jednej strony i szacunkowg przyblizong zawarto$¢ procentowg alkoholu. Wskazane wartosci BLG sg wytycznymi i moga odbiegac od
rzeczywistosci.

e Aby zapobiec zakazeniu piwa, nie wlewaj brzeczki z powrotem do wiadra.

e Teraz dodaj saszetke drozdzy do wiadra i dobrze wymieszaj sterylng tyzka lub potrzasnij wiadrem z zakrytg pokrywka.

e Nastepnie catkowicie zamknij wiadro i w razie potrzeby zaklej je tasma, aby zapobiec odpadnieciu pokrywy. Umiesc rurki
fermentacyjnej (wypetniona w 3 woda) w otworze pokrywy, ale upewnij sie, ze nie dotyka ona piwa.

e Umiesc wiadro w ciemnym pomieszczeniu o temperaturze od 20°C do 22°C na 2 do 3 tygodni.

e Po okoto 10 godzinach rozpocznie sie gtéwna fermentacja i bedzie mozna zobaczy¢ bulgotanie wody w rurki fermentacyjnej.
Nawiasem mowiac, jesli uszczelnienie wodne nie babelkuje, nie musi to oznacza¢, ze fermentacja sie nie rozpoczeta. Po kilku dniach
gtdéwna fermentacja zamienia sie w fermentacje wtorna.

e Po 2-3 tygodniach nalezy zmierzy¢ koncowa BLG piwa. Gtéwna fermentacja jest zakonczona, gdy BLG ma statg wartosc przez 2 dni.
Zawartos¢ procentowg alkoholu mierzy sie za pomocga nastepujacego wzoru: ((poczatkowa BLG - koncowa BLG) x 0,136) + 0,3. Jesli
nie masz hydrometru, mozesz zatozy¢, ze fermentacja zakonczyta sie po 3 tygodniach.
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sk, 9 Po fermentacji mozna rozpocza¢ butelkowanie.
BUTELKOWANIE e Zbyt wczesne butelkowanie moze skutkowac zbyt duzym cisnieniem dwutlenku wegla, co moze spowodowac eksplozje butelek.

o Jesli w wiadrze znajduje sie zbyt duzo osadu, mozna ostroznie przelac piwo do sterylnego naczynia. Nastepnie przeptucz wiadro i
wlej do niego piwo.

e Teraz nalezy doda¢ do piwa wode z cukrem, rozpuszczajac cukier we wrzacej wodzie. Na litr nalezy rozpusci¢ 15 ml (w tym 6 g cukru)
w przegotowanej wodzie. Jesli wiec po procesie warzenia pozostato 5 litrow piwa, zacznij od 30 graméw cukru i dodawaj wode, az
osiggniesz 75 ml wody z cukrem. Nastepnie doprowadz jg do wrzenia.

¢ Dodaj te wode z cukrem do wiadra, co zapewni wtorna fermentacje w butelce.

¢ Nastepnie uzyj kranu, aby napeic (czyste i sterylne!) butelki do 2 centymetrow ponizej krawedzi.

e Uszczelnij butelki za pomocg korkownicy i korkow (lub uzyj butelek typu swing-top, jesli ich nie masz). Nastepnie odwrdc je na
chwile i przechowuj w temperaturze 20°C przez 2 do 3 tygodni.

e Mozesz otworzyc¢ jedna butelke juz teraz, ale im dtuzej bedziesz czeka¢, tym bedzie smaczniejszal
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Biate piwo to belgijskie piwo gornej fermentacji, ktore zawdziecza swoja nazwe kolorowi. Piwo jest
stodko-kwasne i pikantne w smaku, czesto z dodatkiem kolendry i skorki pomaranczy. W recepturze
uzywamy ptatkow pszennych z niestodowanej pszenicy. Nadajq one piwu petniejszy smak i poprawiaja

piang. Zawartosc alkoholu wynosi zazwyczaj od 5 do 6%.

W zestawie

« 1 torebka stodu pilznenskiego

+1torba White Malt Mix

+1torebka ptatkow

+ 7 gr. chmiel Hallertauer Tradition

- 5 gr. Drozdze granulowane Brew Monkey White/Weizen

SKELADNIKI

Dodaj siebie

« 3,7 litra wody do zacierania
+1,9 litra wody do ptukania

« Ewentualnie 1,5 gr. kolendry

« Ewentualnie 1,5 gr. suszonej skorki pomaranczy

Dostarczony sktad sktadnikow moze ulec zmianie..

SCHEMAT ZACIERANIA
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HARMONOGRAM GOTOWANIA

7 gr Hallertauer Tradition
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tacznie 75 min.

7 gr. chmiel 75 min.
Hallertauer Tradition

Opcjonalnie: 5 min.
kolendra i suszona
skorka pomaranczy



POCZATKOWY KONCOWY
CIEZAR CIEZAR
WELASCIWY WELASCIWY

ZAWARTOSC
ALKOHOLU

Kiedy mowisz Weizen, méwisz pszenica! Weizen dostownie oznacza pszenlcq w jezyku niemieckim.
Piwo Weizen musi byc zgodne z Reinheitsgebot i dlatego musi zawierac¢ co najmniej 50% stodu
pszenicznego i nie moze zawierac zadnych ziot ani owocow. Na szczescie ilosc stodu pszenicznego
zapewnia tadng, gesta piang. Zawartosc alkoholu wynosi zazwyczaj okoto 5%. Zum wohl!

SKELADNIKI
W zestawie Dodaj siebie
« 1torebka stodu pilznenskiego Weizen + 3,8 litra wody do zacierania
+ 1 torebka stodu pszenicznego +1,9 litra wody do ptukania

+ 7 gr. chmiel Hallertauer Tradition
« 5 gr. Drozdze granulowane Brew Monkey White/Weizen

Dostarczony sktad sktadnikow moze ulec zmianie..

SCHEMAT ZACIERANIA HARMONOGRAM GOTOWANIA
9 tacznie 90 min. e tacznie 75 min.
10 4 s 7 gr Hallertauer Tradition
60 4 7 gr. chmiel Hallertauer
- 44 C 10 min. 82 Tradition
w0 50 C 15 min. e
3 62 C 30 min.
o 72 C 30 min. a0 4
. 78 C 5 min. i
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POCZATKOWY KONCOWY ..
CIEZAR CIEZAR iﬁ‘é"é:;i’jc
WELASCIWY WELASCIWY

India Pale Ale (IPA) to styl piwa z kategorii Pale Ale. Jest to p|wo wyjatkowo chmielone, a przez to
czesto bardzo gorzkie. Co wiecej, IPA charakteryzule sie rowniez owocowymi smakami, ktore niuansuja
gorzkie nuty. Zazwyczaj IPA ma wyzsza zawartosc alkoholu wynoszaca od 5 do 7,5%.

SKEADNIKI
W zestawie . s Dodaj siebie
-1 torebka stodu pilznenskiego 5 litrow wody zaciernei
- 1torebka mieszanki stodu IPA . y )
.10 ar. Chmiel C d + 2 litry wody do ptukania
gr. -hmie! -ascade * 67 gr. Cukier trzcinowy

+ 7 gr. Chmiel Magnum
- 5 gr. Drozdze granulowane Brew Monkey IPA

Dostarczony sktad sktadnikow moze ulec zmianie..

HARMONOGRAM GOTOWANIA

SCHEMAT ZACIERANIA
Lol tacznie 70 min. ] tacznie 90 min.
1o 4 7 gr Magnum
100 -
w | 7 gr. Chmiel Magnum 90 min.
50 62 C 45 min. by . [
a0 4 72 C 20 min. & T g % | & 4gr.Chmiel Cascade 60 min.
) 78C 5 min. 4 E8 g 3
30 b o 4] III o . .
> i3 & 5| & 3gr.Chmiel Cascade 30 min.
‘IO o - rﬂli.' m| |5 '
“L 3 gr. Chmiel Cascade 10 min.
e e S S e e e S ot nd A
Min 5 10 1 30 25 30 35 40 45 50 55 60 B5 70 Min. 30 35 40 45 50 55 60 £5 JO TS5 80 85 90 . . .
67 gr. Cukier trzcinowy 5 min.



POCZATKOWY KONCOWY
CIEZAR CIEZAR
WELASCIWY WELASCIWY

ZAWARTOSC
ALKOHOLU

Piwa typu blond to piwa o wysokiej fermentac;ji i kolorze od blond do jasnobursztynowego. Nasze piwo
jest mocnym piwem typu blond i zazwyczaj zawiera od 8 do 8,5% alkoholu. Piwa blond maja lekko
gorzki posmak. Dodatek cukru zwigksza zawartosc alkoholu.

ISKEADNIKI
W zestawie Dodaj siebie
« 1 torebka stodu pilznenskiego - 5 litrow wody do zacierania
+ 1torebka Blonde Malt Mix « 2 litry wody do ptukania
* 60 gr. Cukier krysztat

+ 22 gr. chmiel Styrian Goldings
« 5 gr. Drozdze granulowane Brew Monkey Blond / Triple / Dark

Dostarczony sktad sktadnikow moze ulec zmianie..

SCHEMAT ZACIERANIA

tacznie 70 min.

B0 4
70 4
&0 -
i) 62 C 45 min.
e 72 C 20 min.
78C 5 min.
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20 4
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HARMONOGRAM GOTOWANIA

tacznie 60 min.

& gr Styrian Goldings

8 gr. chmiel Styrian 60 min.

&/ Goldings

3

8e ) . .
513 14 gr. chmiel Styrian 10 min.
G‘S].'é",-', Goldings
&
! 60 gr. Cukier krysztat 5 min.

ol -
Min 5 10 1 20 25 30 35 40 45 50 55 60
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POCZATKOWY KONCOWY ..
CIEZAR CIEZAR iﬁ‘é"é:;i’jc
WELASCIWY WELASCIWY

Piwa typu tripel to ciezkie piwa gornej fermentacji o zotto-brazowym kolorze. Zwykle maja wysoka
zawartosc alkoholu miedzy 7,5% a 9%. Smak jest stodki, mocno stodowy i chmielowy. W naszej
recepturze dodawany jest dodatkowy cukier, co skutkuje wysoka zawartoscia alkoholu.

SKELADNIKI
W zestawie Dodaj siebie
« 1 torebka stodu pilznenskiego - 5 litrow wody do zacierania
+1torebka Tripel Malt Mix « 2 litry wody do ptukania
+ 22 gr. chmiel Styrian Goldings * 240 gr. Cukier krysztat

+15 gr. Chmiel Hallertauer Tradition
* 5 gr. Drozdze zbozowe Brew Monkey Blond / Triple / Dark

Dostarczony sktad sktadnikow moze ulec zmianie..

SCHEMAT ZACIERANIA HARMONOGRAM GOTOWANIA
80 4 tacznie 70 min. <« tacznie
=gl 22 gr Styrian Goldings
0o
B0 4 . .
] 62 C° 45 min. i ézc)ﬁj:AnCP;mlel Styrian
4| 2C 20 min. o | 9
78C 5 min.
30 ] 29 7,5 gr. Chmiel
*1 20 4 el Hallertauer Tradition
w0 n :}
e o 0 A Al ' )
¢ Min. 5 0 15 210 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 |~|.:|'H B 3 40 7,5 gr. Chmiel
Hallertauer Tradition

240 gr. Cukier krysztat

60 min.

60 min.

15 min.

5 min.

5 min.
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POCZATKOWY KONCOWY

CIEZAR CIEZAR ZAWARTOSC

WEASCIWY TR ALKOHOLU

Nasze podwojne piwo to klasyczny belgijski Dubbel, petny stod z delikatna stodycza w posmaku. To
srednio- lub ciemnobrazowe piwo z tadna rubinowa poswiata ma zawartosc alkoholu okoto 7%.

SKELADNIKI
W zestawie Dodaj siebie
« 1 torebka stodu pilznenskiego - 5 litrow wody do zacierania
+ 1 torebka mieszanki ciemnego stodu - 2 litry wody do ptukania

+15 gr. chmiel Hallertauer Tradition
« 5 gr. Drozdze granulowane Brew Monkey Blond / Triple / Dark

Dostarczony sktad sktadnikow moze ulec zmianie..

SCHEMAT ZACIERANIA HARMONOGRAM GOTOWANIA
8o tacznie 65 min. e tacznie 65 min.
70 - gr Hallertauer Tradition
60 15 gr. Chmiel Hallertauer
& 62 C 15 min. o Tradition
i 72 C 45 min. -
- 78 C 5 min.
40
20
0 mn 2
Min 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 Min. 30 035 40 45 S0 55 60 65




