Munton

Passionate about malt

Muntons

nachmielony ekstrakt slodowy
Klasa Premium 1,5 kg
Klasa Connoisseur 1,8 kg

INSTRUKCJA

1. Zdezynfekuj fermentor i narzedzie do mieszania brzeczki (tyzke piwowarska).
2. Umies$¢ puszke w goracej wodzie na 5-10 min, aby zawarto$¢ stala si¢ bardziej ptynna. Zawarto$¢ puszki wlej do
zdezynfekowanego fermentora.
. Dodaj do fermentora 3,5 litra czystej wody.
. Dodaj do fermentora 1 kg cukru i doktadnie wymieszaj zawarto$¢.
5. Dolej zimna czysta wodg (aby catkowita ilo$¢ ptynu wyniosta 23 litry),wymieszaj i odczekaj do momentu, kiedy
brzeczka uzyska temperaturg 18-22°C.
6. Posyp brzeczke drozdzami z dotaczonej saszetki i wymieszaj. Przykryty fermentor pozostaw do fermentacji w temp.
18-22°C
7. Fermentacja konczy si¢ zwykle po 4-6 dniach. Jezeli korzystasz z areometru, oznaka zakonczonej fermentacji jest
odczyt na poziomie ok. 2,5°Blg. Nie rozlewaj piwa wcze$niej niz po 7 dniach fermentacji i Blg wigkszym
od 2,5°!
8. Przelej piwo do zdezynfekowanych butelek dodajac wczesniej do kazdej z nich pot tyzeczki cukru. Nalezy uwazacd,
aby nie zmaci¢ osadu drozdzy z dna fermentora.
9. Zakapslowane butelki umies¢ w pomieszczeniu (18-22°C) na 4-5 dni.
10. Na koniec przenie$ butelki w chtodne miejsce na co najmniej 14 dni. Piwo bedzie dojrzewaé z czasem - najlepiej
smakowac bedzie po ok. 2-3 miesigcach lezakowania.
* Sposob przygotowania 13, 5 litréw piwa (dotyczy Barley Wine)
Postepuj tak jak w podstawowej instrukcji z wyjatkiem pkt 4.Uzupeknij fermentor zimng woda do koncowej obj. 13,51.
* Sposob przygotowania 17 litrow piwa (dotyczy Scottish Heavy Ale)
Postepuj tak jak w podstawowej instrukcji z wyjatkiem pkt. 4. Uzupehij fermentor zimna woda do koncowej obj.17 1.
* Sposob przygotowania 6.5 litra piwa (dotyczy Old Ale)
Postepyj tak jak w podstawowej instrukcji z wyjatkiem pkt. 4. Nie dodawaj zadnego cukru. 5. Uzupehij fermentor
zimng woda do obj. 6,51

W

OPCJE WARZENIA

(dotyczy przygotowania 23 litrow piwa)

Jezeli chcesz uwarzy¢ piwo o petniejszym smaku stodowym, wigkszej tresci i stabszym smaku 'owocowym', zamiast
1 kg cukru uzyj (do wyboru 1 z 3 propozycji):

-1 kg BA brew-kit PLUS - najlepszy stosunek jakosci do ceny i wigcej smaku stodowego,

-1 kg ekstrakt stodowy Muntons Spraymalt Light w proszku - petny, tresciwszy smak,

-1,5 kg ekstrakt stodowy Muntons Light - w syropie (najwyzsza jako$¢ piwa).

Wymienione surowce nalezy doda¢ zamiast cukru na etapie warzenia podanym w pkt. 5.

Skladniki: 100% nachmielony ekstrakt stodowy (stod jeczmienny, chmiel, woda), drozdze piwowarskie (6g).
Wyprodukowano w Anglii.

Masz pytania dotyczace warzenia ? Napisz do nas lub zadzwon:
biuro@browamator.pl
tel. 172761411

browamator.pl



