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MIKROBROWAR

DOMOWY ZESTAW PIWOWARSKI (406000) / (406010)

NIEZBEDNE INFORMACJE

INSTRUKCJA WYROBU PIWA DOMOWEGO

WSTEP

Szanowni Panstwo,

Piwowarstwo domowe staje sie coraz bardziej popularnym hobby. Jak wyttumaczy¢ fakt, ze mimo szerokiej
oferty rynkowej, chcemy uwarzy¢ witasny trunek w domu? Znuzeni podobnym smakiem wielu gatunkéw piw
z browaréw przemystowych probujemy zrobi¢ wtasny napdj, wysokiej jakosci, wyrdzniajgcy sie niepowtarzalnym
smakiem i aromatem. Dzieki postepowi nauki i techniki przygotowanie piwa w domu stato sie bardzo proste, dajgc
jednoczesnie ogromne mozliwosci eksperymentowania. Napoj, pomimo braku profesjonalnej pasteryzaciji i filtraciji
nawet dwa lata po przygotowaniu smakuje wybornie.

Korzystajgc z zestawu ,,MIKROBROWAR” oraz dostepnych na rynku réznego typu ekstrakidow stodowych,
mozemy wyprodukowaé w domu niemal wszystkie najstynniejsze piwa Swiata: tradycyjne - Lager, Draught, Dark
Ale, Real Ale, Stout czy Ginger;

miedzynarodowe - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter czy European Lager;

dla zaawansowanych - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional
Draught czy Wheat Beer.

W oparciu o zdobyte na tym etapie doswiadczenia mozemy przystgpi¢ do przygotowania wtasnego wyjgtkowego
piwa. Wybdr mamy duzy; piwo jasne petne, bursztynowe, ciemne, piwo stabe, mocne i bardzo mocne, delikatnie
gorzkie lub silnie chmielone, piwo pszeniczne, korzenne, miodowe czy owocowe...

SKLAD ZESTAWU DOMOWY MIKROBROWAR

Zestaw MIKROBROWAR zawiera chmielony ekstrakt stodowy i drozdze piwowarskie w takiej ilosci
by uzyska¢ okoto 20l piwa, ktére moze byé¢ przechowywane w warunkach domowych nawet do 2 lat
z zachowaniem wybornego smaku.

Zestaw MIKROBROWAR (406000) zawiera:
e Pojemnik fermentacyjny 30l z kranem
Rurka fermentacyjna plastikowa
Miarka do cukru
Multimierz, wskazuje zawarto$ci cukru i potencjalng zawartos¢ alkoholu w piwie
Kapsel @26/100szt.
Mieszadto plastikowe
Koncentrat do wyrobu piwa np. LAGER 1,7kg
Termometr ciektokrystaliczny — zakres temperatur 16 - 30°C
Kapslownica 2-ramienna "Greta" @26 stata
Szczotka do butelek 11 MIX

Zestaw MIKROBROWAR (406010) zawiera:
e Pojemnik fermentacyjny 30l z kranem
¢ Rurka fermentacyjna plastikowa
e Miarka do cukru
e Multimierz, wskazuje zawartosci cukru i potencjalng zawarto$¢ alkoholu w piwie (multiwin)
e Termometr ciektokrystaliczny — zakres temperatur 16 - 30°C
e Koncentrat do wyrobu piwa np. LAGER 1,7kg



Jezeli przygotowywanie domowego piwa stanie sie twoim hobby, doposaz swéj MIKROBROWAR w:

Etykiety samoprzylepne na piwo

Mini keg do przechowywania piwa 5I

Nalewak piwa z Mini-Kegu na naboje CO2
Naboje CO2 do nalewaka piwa

Butelki do piwa plastikowe z zakretkami PET 0,9l

ROBIMY PIWO - KROK PO KROKU

Przygotowanie wlasnego domowego piwa mozemy podzieli¢ na kilka etapow:

7.

DZIEN 1
PRZYGOTOWANIE NASTAWU PIWA

Przed rozpoczeciem prac piwowarskich umyj doktadnie miekkg ggbka pojemnik fermentacyjny ptynem
do naczyn i wyptucz w cieptej wodzie.

Zamknietg puszke koncentratu brzeczki piwnej (ekstraktu stodowego) wiéz na 10 minut do naczynia
Z gorgcg woda.

Do pojemnika fermentacyjnego wsyp 1kg cukru, dolej 21 gorgcej wody i mieszaj tyzkg do rozpuszczenia
cukru.

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

Dodaj 201 dobrej jakosci wody (np. mineralnej niegazowanej) o temperaturze pokojowe;.

Jesli temperatura ptynu miesci sie w granicach 21 - 27°C wsyp torebeczke drozdzy piwowarskich
i ponownie catos¢ wymieszaj w ciggu 30 sekund.

Zakryj pojemnik fermentacyjny montujgc rurke fermentacyjng wypetniong do potowy woda.

DODANIE DROZDZY PIWOWARSKICH OZNACZA ROZPOCZECIE PIERWSZEJ FERMENTACJI, KTORA

BEDZIE TRWAC 5-7 dni.

Temperatura w tym czasie powinna wynosi¢ 21°C lub nieco powyzej. Ustal czas zakonczenia fermentacji
obserwujgc ustanie wydzielania dwutlenku wegla (brak pecherzykédw gazu w rurce fermentacyjnej) i sprawdzajgc
odfermentowanie cukru przy pomocy multimierza.

DZIEN 7

Przygotuj ok. 48 butelek z ciemnego szkfa o pojemnosci 0,51. Do kazdej z nich dodaj przy uzyciu
zatgczonej miarki doktadnie 4g cukru.

Uwaga: Dodanie wiekszej dawki cukru moze spowodowaé eksplozje (wyrwanie kapsla) podczas drugiej
fermentacji, ktéra bedzie zachodzi¢ w zakapslowanej butelce.

Zlej piwo do butelek otwierajgc kran w pojemniku fermentacyjnym, staraj sie by nie dostat sie do nich osad
z dna pojemnika fermentacyjnego. Butelki podczas napetniania trzymaj lekko pochylone by ograniczy¢
pienienie i uwalnianie dwutlenku wegla.

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

Zakapsluj butelki, kilkakrotnie je odwracaj by rozpuscit sie dodany cukier.

W TYM MOMENCIE ROZPOCZYNA SIE DRUGA FERMENTACJA

Napetnione i zakapslowane butelki z piwem przechowuj przez pierwsze 4 dni w temp. 21°C, przez
nastepne 10 dni w temp 18 — 20°C. Po tym okresie piwo nadaje sie do spozycia aczkolwiek petnego
smaku nabiera po 2-3 miesigcach przechowywania.

PRZECHOWYWANIE PIWA

Do przechowywania piwa poleca sie chtodne pomieszczenia o temperaturze 12-18°C. Niewielka ilos¢
drozdzy znajdujgca sie w butelkach nadaje piwu opalescencje, typowg dla naturalnie warzonych, zdrowych
piw.



RODZAJE PIWA

Zakupiony przez Ciebie zestaw MIKROBROWAR zawiera puszke ekstraktu stodowego - popularnego piwa typu
Lager. Jesli chcesz zrobi¢ inne, uznane w $wiecie piwa (o innym charakterze i aromacie) skorzystaj ze wskazéwek
zawartych w tabeli:

Nazwa ekstraktu

Charakterystyka piwa

TRADYCYJNE PIWA

DRAUGHT Przyjemny stodowy aromat z delikatng goryczka, lekko gorzkie

DARK ALE Ciemna mahoniowa barwa i kremowa piana, aromat palonego stodu
REAL ALE Jasno ziote piwo, posmak owocow i stodu, o delikatnej goryczce
STOUT Smak kawy zmieszanej z czekolada, wyjatkowy posmak palonego stodu
GINGER Tradycyjne piwo imbirowe z nutg przypraw, wyrazisty smak

PIWA SWIATA

AUSTRALIAN PALE ALE

Mocne, petne piwo, o silnym aromacie chmielu

MEXICAN

Jasne, lekkie piwo, z goryczkowym wykonczeniem, pije sie je
z dodatkiem limonki

CANADIAN BLOND

Swiezy, wyrazisty aromat z niewielkg iloécig pikantnego chmielu

ENGLISH BITTER

Bogate w stdéd o miedzianej barwie i kremowej pianie, z dodatkiem
aromatycznego chmielu

EUROPEAN LAGER

Jasna barwa, lekka goryczka i wyjgtkowa klarownos¢

PIWA DLA ZAAWANSOWANYCH

HERITAGE LAGER

Jasne, petne piwo o naturalnym aromacie chmielu

INDIA PALE ALE

Mocno chmielone

IRISH STOUT

Petne ciemne piwo o nucie kawowo — czekoladowej i wytrawnym
wykonczeniu

AUSTRALIAN BITTER

Jasna barwa, posmak goryczki o charakterystycznym smaku

PILSENER

Wyrazisty aromat chmielu, lekko wytrawne, orzezwiajace

TRADITIONAL DRAUGHT

Jasna barwa, bardzo wyrazisty smak

EUROPEAN LAGER

Jasna barwa, lekka goryczka i wyjgtkowa klarownosc¢
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Na domowych piwowarow (bardziej zaawansowanych) czekajg réwniez specjalistyczne dodatki, takie jak:

e glukoza - ktérg mozesz dodac do brzeczki piwnej zamiast cukru, smak piwa bedzie tagodniejszy i bardziej
zharmonizowany (glukoza),

e polepszacz piwa domowego — jest to mieszanka naturalnych sktadnikéw: glukozy, maltodekstryn
i suszonego ekstraktu stodowego (enhancer),

e jasny ekstrakt stodowy w proszku, moze by¢ dodany do butelek przed drugg fermentacjg, czyni piwo
~petniejszym”, wzmacnia piane (exdrymalt),

e ekstrakty stodowe niechmielone (jeczmienne jasne, bursztynowe i ciemne oraz pszeniczne), mogg byc¢
dodawane zamiast cukru przed pierwszg fermentacja, wzbogacg smak i aromat.

SLOWNICZEK PIWOWARSKI

Warka — jeden petny cykl produkcji brzeczki nastawnej, oznacza porcje piwa uzyskang z 1 warzenia.

Brzeczka piwna — wycigg (ekstrakt) ze stodowanego ziarna jeczmienia, stanowigcy podstawowy surowiec
piwowarski.

Ekstrakt stodowy uchmielony — zageszczona, chmielona brzeczka piwna o konsystencji gestego miodu. Kupuje sie
go w puszkach 1,5-1,8kg co wystarcza na zrobienie 18-23| piwa.

Drozdze piwowarskie — specjalnie wyselekcjonowane i udoskonalone gatunki drozdzy, charakteryzujgce sie
zdolnoscig fermentowania brzeczki piwnej i wytwarzania substancji wptywajacych pozytywnie na smak i aromat
piwa. Dzieli sie je na dwie grupy: drozdze fermentacji dolnej fermentujgce w zakresie temperatur 8 - 15°C i drozdze
fermentacji gérnej prowadzgce fermentacje w temp 18 - 24°C

Szczepionka drozdzy piwowarskich — porcja suszonych drozdzy piwowarskich — (torebeczka drozdzy piwowarskich
umieszczona jest pod wieczkiem puszki z ekstraktem stodowym).

Szyszki chmielowe — Zenskie owocostany chmielu, nadajgce piwu przyjemng goryczke i poprawiajgce trwato$é
piwa.

Nastaw piwa — rozcienczony ekstrakt stodowy z dodatkiem np. glukozy, sacharozy, dekstryn itp.

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

Cukromierz — 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 obciggu wina).

Szanowni Panstwo!

Dziekujemy za zakup naszego zestawu piwowarskiego dla poczatkujgcych. Mamy nadzieje,
ze przygotowywanie réznego typu piw w domu okaze sie sSwietng zabawg. Wystarczy nieco zaangazowania
i ciekawosci, by nie tylko te znane piwa Swiata ale i stworzone przez Panstwa oryginalne kompozycje piwowarskie
wypetnity Painstwa piwniczke. Zyczymy zatem wielu sukceséw piwowarskich, radosci i uznania bliskich.

PS. Pamietajmy jednak, ze piwo domowe mimo swych niezaprzeczalnych waloréw zdrowotnych, powinno byc¢
spozywane, podobnie jak wszystkie napoje alkoholowe, z umiarem...

Zyczymy satysfakcji z samodzielnie przygotowanych, wyjatkowych piw.

MICOBREWERY

HOME BEER KIT (406000) / (406010) m

ESSENTIAL INFORMATION
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INSTRUCTIONS FOR MAKING HOME-MADE BEER

Dear Customer,

Making beer at home has become a popular hobby. How to explain the fact that despite a wide marker
offer we want to brew our own beer at home? We are bored with similar tastes of different kinds of beer from
industrial breweries so we want to make our own, high quality drink with a distinguished taste and aroma. Scientific
and technical progress have turned making beer at home into a simple task bringing a wide range of experimenting
opportunities. The drink tastes excellent, despite a lack of professional pasteurisation and filtration, even two years
after its preparation.

Using the "MICROBREWERY" set and different types of malt extracts available on the market, we can make
almost all types of world famous beers at home:

traditional - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout or Ginger;

international - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter or European Lager;

for the advanced - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught
or Wheat Beer.

Based on experience gained at this stage we can start making our own unique beer. We can choose either full
light beer, amber, dark, weak, strong or very strong, slightly bitter or strongly hopped, wheat, spiced, honey or
fruit...

COMPONENTS OF HOME MICROBREWERY SET

The MICROBREWERY set contains hopped malt extract and brewer's yeast in a quantity sufficient for
making ca. 20! of beer that can be stored at home up to 2 years maintaining excellent taste.

MICROBREWERY (406000) set contains:

30! fermenting tank with a tap

Plastic fermentation tube

Sugar measuring cup

Multimeter indicating sugar content and potential alcohol content in the beer (multiwin)
Bottle cap @26/100 pcs

Plastic mixer

LAGER beer making concentrate 1.7kg

Liquid crystal thermometer — temperature range 16 - 30°C

"Greta" capping device, 2 arms, @26 fixed

1l bottle brush MIX

MICROBREWERY (406010) set contains:

30l fermenting tank with a tap

Plastic fermentation tube

Sugar measuring cup

Multimeter indicating sugar content and potential alcohol content in the beer
Liquid crystal thermometer — temperature range 16 - 30°C

LAGER beer making concentrate 1.7kg

If making beer at home becomes your hobby, you can additionally provide your MICROBREWERY with the
following elements:

Beer stickers

Mini keg for storing beer - 5l

Beer dispenser - for pouring beer from a mini-keg, to be used with CO2 chargers
CO2 chargers for beer dispenser

0.91 plastic beer bottles with PET screw-caps
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BEER MAKING - STEP BY STEP
Making your own beer at home consists of several stages:
DAY 1
PREPARING BEER BATCH

Prior to starting making beer, carefully clean the fermentation tank with a washing liquid using a soft
sponge and rinse with warm water.

Put a closed can with wort concentrate (malt extract) into a pot with hot water for 10 minutes.

Put 1 kg of sugar into the fermentation tank, add 2 litres of hot water and stir with a spoon until the sugar
dissolves.

Add the malt extract into the solution and stir again.

Add 20 litres of lukewarm high quality water (e.g. still mineral water).

If the temperature of the liquid is between 21 - 27°C put the content of the brewer's yeast bag and stir it all
again within 30 seconds.

Cover the fermentation tank by fixing the fermentation tube half-filled with water.

ADDING THE BREWER'S YEAST MEANS STARTING THE FIRST FERMENTATION THAT WOULD TAKE 5-7

DAYS.

Temperature at that time should be 21°C or slightly more. Identify the end of fermentation by observing when
carbon dioxide is no longer released (no gas bubbles in the fermentation tube) and checking sugar defermentation
with a multimeter.

2.

DAY 7

Prepare 48 dark glass bottles, with 0.5 volume each. Add precisely 4g of sugar into each bottle with the
enclosed measuring cup.

Note: Adding more sugar may result in explosion (bursting the bottle cap) during the second fermentation
occurring in the capped bottle.

Pour the beer into the bottles, opening the tap in the fermentation tank. Make sure the sediment from the
bottom of the fermentation tank does not get into the bottles. Keep the bottles at an angle when pouring
beer to limit foaming and carbon dioxide release.

Fill the bottles leaving 5cm of free space in the bottle neck.

Cap the bottles; turn the bottles upside down several times to dissolve the sugar.

NOW THE SECOND FERMENTATION BEGINS

Store the filled and capped bottles with beer at 21°C for the first 4 days, and at 18 — 20°C for the next
10 days. After that time the beer is available for consumption but it gains full taste after 2-3 months of
storage.

STORING BEER
It is recommended to store the beer in cool places, at temperatures between 12 and 18°C. Minor quantity
of yeast in the bottles makes the beer opalescent, which is typical of naturally brewed, healthy beer.

TYPES OF BEER
8



The MICROBREWERY set you have purchased contains a can of malt extract - of a popular Lager type of beer. If
you want to make different world famous beers (with a different taste and aroma), use the tips from the table:

Type of beer/ extract name | Beer characteristics

TRADITIONAL BEER

DRAUGHT Nice malt aroma, with a slight bitter taste

DARK ALE Dark mahogany colour, cream-coloured head, taste of burnt malt
REAL ALE Light golden beer, with a taste of fruit and malt, slightly bitter
STOUT Taste of coffee mixed with chocolate, unique taste of burnt malt
GINGER Traditional ginger beer with a taste of spices, distinct taste

BEERS OF THE WORLD

AUSTRALIAN PALE ALE Strong, full beer with a strong hop aroma

MEXICAN Pale, light beer with a bitterish note, drink it with a piece of lime

CANADIAN BLOND Fresh and distinct aroma with a minor quantity of spicy hop

Rich in malt, with a copper colour and cream-coloured head, with

ENGLISH BITTER an addition of aromatic hop

EUROPEAN LAGER Light colour, slightly bitter, very clear

BEER FOR THE ADVANCED

HERITAGE LAGER Light, full beer with a natural hop aroma

INDIA PALE ALE Strongly hopped

IRISH STOUT Full dark beer with a coffee and chocolate taste and dry finish
AUSTRALIAN BITTER Light colour, bitterish and distinct taste

PILSENER Distinct hop aroma, slightly dry, refreshing

TRADITIONAL DRAUGHT Pale colour and distinct taste

EUROPEAN LAGER Pale colour, slightly bitter, very clear

We offer the following specialised additives for (more advanced) home brewers:

e glucose - you can add it to the wort instead of sugar to make the taste gentler and more harmonised
(glukoza),
9



e home-made beer enhancer — it is a mixture of natural ingredients: glucose, maltodextrins and dried malt
extract (enhancer),

e light malt extract powder - can be added to the bottles before the second fermentation to make the beer
"fuller”, strengthens the beer head (exdrymalt),

e non-hopped malt extract (light barley, amber, dark and wheat), can be added instead of sugar before the
second fermentation to improve the taste and aromas.

BREWING DICTIONARY

Brew — one full cycle of making batch wort, means a batch of beer obtained from 1 brewing.

Beer wort — extract from malted barley grains being the basic brewing ingredient

Hopped malt extract — thickened, hopped wort with a thick honey consistency.

Available in 1,5-1,8kg cans, which is enough for making 18-23 litres of beer.

Brewer's yeast — carefully selected and improved yeast species with great capacity for ferment wort and produce
substances with a positive impact on the beer taste and aroma. They can be divided into two groups: bottom
fermenting yeast fermenting at the temperature range between 8 - 15°C and top fermenting yeast fermenting
at 18 - 24°C

Brewer's yeast inoculum - a portion of dry brewer's yeast - (a bag of brewer's yeast can be found under the lid of
the malt extract can).

Hop cones — female hop fruit cluster, adding pleasant bitter taste to the beer and improving the beer life

Beer batch — thinned malt extract with e.g. glucose, saccharose, dextrins etc.

Fermentation — simply speaking it is a process in which the yeast transform sugar into alcohol (ethyl) and carbon
dioxide.

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

Beer draining — beer draining above the sediment (usually with a wine draining hose).

Dear Customer!

Thank you for buying our beer making set for beginners. We hope you will enjoy making different kinds of
beer at home. A bit of involvement and interest is enough to fill your cellar not only with world famous beers but
also with your own original brewing compositions. We wish you a lot of successes at making beer, joy and
appreciation of your friends and relatives.

PS. Remember that despite undisputable health promoting properties, home made beer should be consumed with
restraint, similarly to all alcoholic drinks...

We wish you a lot of satisfaction from making your own unique beer.

) MIKROBRAUEREI
HAUSLICHES BRAUEREISET (406000) / (406010) _

ERFORDERLICHE INFORMATIONEN

ANLEITUNG ZUR HERSTELLUNG DES HAUSBIERS

EINLEITUNG

Sehr geehrte Damen und Herren,
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Die Hausbrauerei wird zu immer populadrerem Hobby. Wie I&sst sich die Tatsache zu klaren, dass wir trotz

des breiten Marktangebots unseren eigenen Trunk zu Hause brauen wollen? Wir sind ermidet durch den
ahnlichen Geschmack vieler Biersorten aus den industriellen Brauereien, deshalb versuchen wir unseren eigenen
Trunk von hoher Qualitdat zu machen, das sich durch den einmaligen Geschmack und das Aroma auszeichnet.
Dank des wissenschaftlichen und technischen Fortschritts wurde die Zubereitung des Biers zu Hause sehr einfach
und gibt zugleich riesige Mdglichkeiten am Experimentieren. Trotz der mangelhaften Pasteurisation und Filtration
schmeckt das Getrank ausgezeichnet sogar zwei Jahre nach seiner Herstellung.
Unter Verwendung des ,MIKROBRAUEREISETS” und der auf dem Markt erhaltlichen verschiedenen
Malzextrakten kdnnen wir fast alle in der Welt berthmtesten Biersorten zu Hause herstellen: /traditionelles Bier/
Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout oder Ginger; /internationales Bier/ Australia Pale Ale, Mexican
Cerveza, English Bitter oder European Lager; /fir Fortgeschrittene/ Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish
Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught oder Wheat Beer. Basierend auf die in dieser Phase
erlangten Erfahrungen kénnen wir mit der Zubereitung des eigenen besonderen Biers beginnen. Wir haben eine
groRe Wahl: Premium helles Bier, Bernsteinbier, dunkles Bier, schwaches, starkes und sehr starkes Bier, fein
bitteres Bier oder starkes Hopfenbier, Weizen-, Gewiirz-, Honig- oder Obstbier...

ZUSAMMENSETZUNG DES HAUSLICHEN MIKROBRAUEREISETS

Das MIKROBRAUEREISET enthélt den Malzextrakt und die Brauereihefe in solcher Menge, aus deren man
ca. 20 Ltr. Bier erlangen kann; das Bier kann unter hduslichen Bedingungen sogar bis zu 2 Jahren mit
Erhaltung seines ausgezeichnetem Geschmacks gelagert werden.

Das MIKROBRAUEREISET (406000) enthalt:

Garungsbehalter 30l mit Hahn

Sicherheitsrohr aus Kunststoff

Zuckermessgerat

Multimessgerat, zeigt den Zuckergehalt und den potentiellen Alkoholgehalt im Bier an
Verschlusskapsel @26/100 Stck.

Ruhrwerk aus Kunststoff

Konzentrat zur Herstellung des Biers LAGER 1,7kg
Flussigkristallthermometer — Temperaturbereich von 16 - 30°C
2-Arme-VerschluBmaschine "Greta" @26, fest

Flaschenbirste 11 MIX

Das MIKROBRAUEREISET (406010) enthalt:

Garungsbehalter 30l mit Hahn

Sicherheitsrohr aus Kunststoff

Zuckermessgerat

Multimessgerat, zeigt den Zuckergehalt und den potentiellen Alkoholgehalt im Bier an
Flussigkristallthermometer — Temperaturbereich von 16 - 30°C

Konzentrat zur Herstellung des Biers LAGER 1,7kg

Wenn die Zubereitung des hauslichen Biers zu lhrem Hobby wird, riisten Sie ihre MIKROBRAUEREI nach
mit:

selbstklebenden Aufklebern flr Bier

Minikeg zur Lagerung des Biers von 5I

Bierzapfanlage aus dem Minikeg mit CO2-Patronen
CO2-Patronen fir die Bierzapfanlage

Bierflaschen aus Kunststoff mit Verschlussdeckeln PET 0,9l

WIR STELLEN DAS BIER SCHRITT FUR SCHRITT HER
Die Herstellung des heimischen Biers kénnen wir in einige Phasen einteilen:
1. TAG

ZUBEREITUNG DES ANSTELLSAUERS FUR BIER
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Bevor Sie mit der Arbeit beginnen, spiilen Sie genau den Garungsbehalter mit weichem Schwamm und
Spullmittel unter lauem Wasser.

Die geschlossene Dose mit dem Bierwiirze-Konzentrat (Malzextrakt) fur 10 Min. in ein GefaRk mit heilRem
Wasser einlegen.

In den Garungsbehéalter 1kg Zucker einschitten, 2 Ltr. heiles Wasser eingieffen und mit dem Loffel
mischen, bis der Zucker geldst ist.

In die Lésung den Inhalt der Dose mit dem Malzextrakt zugeben und wieder vermischen.

20 Ltr. Wasser von guter Qualitat (z.B. stilles Mineralwasser) bei einer Raumtemperatur zugeben.

Wenn die Temperatur der Flissigkeit im Bereich von 21 - 27°C liegt, schitten Sie die Tute mit der
Brauereihefe und vermischen Sie das Ganze innerhalb von 30 s.

Decken Sie den Garungsbehalter durch den Einbau des Sicherheitsrohrs zu, das bis zur Halfte mit
Wasser beflllt ist.

DIE ZUGABE DER BRAUEREIHEFE BEDEUTET, DASS DIE ERSTE GARUNGS BEGONNEN HAT UND 5-7

TAGE DAUERT.

In der Garungszeit sollte die Temperatur von 21°C oder ein bisschen mehr betragen. Bestimmen Sie die
Beendigung der Garung durch das Stoppen der CO2-Abgabe (keine Gasblasen im Sicherheitsrohr) und durch die
Prifung des gegarten Zuckers mittels des Multimessgerits.

a ks

7. TAG

Bereiten Sie 48 dunkle Glasflaschen mit Volumen von 0,5 Ltr. In jede Flasche geben Sie genau 4g Zucker
unter Verwendung des beigefligten Messloffels.

Achtung: Wenn Sie mehr Zucker zugeben, kann es zur Explosion (Ausreifen der Verschlusskapsel) bei
der zweiten Garung, die in der verkapselten Flasche stattfindet, kommen.

Fillen Sie die Flaschen mit dem Bier durch das Aufdrehen des Hahnes im Garungsbehalter. Sorgen Sie
daflir, dass keine Ablagerungen vom Boden des Garungsbehélters in die Flaschen gelangen. Bei der
Befillung halten Sie die Flaschen leicht geneigt, um das Schdumen und Freiwerden von CO2 zu
begrenzen.

Befiillen Sie die Flaschen so, damit 5cm Freiraum im Flaschenhals Gbrig bleibt.

Verkapseln Sie die Flaschen durch mehrmaliges Umdrehen, damit der zugegebene Zucker gel6st wird.

JETZT BEGINNT DIE ZWEITE GARUNG

1.

Die mit dem Bier beflllten und verkapselten Flaschen lagern Sie Uber die ersten 4 Tage bei einer
Temperatur von 21°C, und uber die weiteren 10 Tage bei einer Temperatur von

18 — 20°C. Danach ist das Bier zum Verzehr geeignet, jedoch nimmt den vollen Geschmack nach 2-3 Monaten
der Lagerungszeit.

2.

LAGERUNG DES BIERS
Es wird empfohlen, das Bier in kilhlen Rdumen bei einer Temperatur von 12 - 18°C zu lagern. Eine geringe
Menge der Brauereihefe, die sich in den Flaschen befindet, verleihnt dem Bier Opaleszenz, was fur die
naturlich gebrauten gesunden Biere typisch ist.

12
BIERSORTEN

Das von Ihnen eingekaufte MIKROBRAUEREISET enthalt eine Dose mit dem Malzextrakt des populadren Biers
Typ Lager. Wenn Sie ein anderes, in der Welt anerkanntes Bier herstellen méchten (vom anderen Charakter und
Aroma), berticksichtigen Sie bitte die in der folgenden Tabelle enthaltenen Hinweise:

Bierart/Name des Extrakts Charakteristik des Bier

TRADITIONELLES BIER

DRAUGHT angenehmes Malzaroma mit zarter Bitterkeit, ein wenig bitter
DARK ALE &u;:l;le mahagonirote Farbe und cremiger Schaum, Aroma vom gebrannten
REAL ALE helles goldenes Bier, Obst- und Malzgeschmack, mit zarter Bitterkeit

12



Geschmack vom Kaffee vermischt mit Schokolade, Geschmack vom
STOUT

gebrannten Malz
GINGER Traditionelles Ingwer mit Gewlirznote, ausgepragtes Geschmack

BIERE DER WELT

AUSTRALIAN PALE ALE Premium starkes Bier, mit starkem Hopfenaroma

helles, leichtes Bier mit bitterem Nachgeschmack, das Bier wird mit Limette

MEXICAN
getrunken

CANADIAN BLOND frisches, ausgepragtes Aroma mit ein etwa pikantem Hopfen

malzreiches Bier, mit kupferroter Farbe und cremigem Schaum, mit Zusatz des

ENGLISH BITTER aromatischem Hopfens

EUROPEAN LAGER helle Farbe, leichte Bitterkeit und deutliche Klarheit

BIERE FUR FORTGESCHRITTENE

HERITAGE LAGER Premium helles Bier mit nattrlichem Hopfenaroma

INDIA PALE ALE hopfenreiches Bier

IRISH STOUT Premium dunkles Bier mit Kaffee- und Schokoladennote sowie herbem
Nachgeschmack

AUSTRALIAN BITTER helle Farbe, bitterer und ausgepragter Geschmack

PILSENER ausgepragtes Hopfenaroma, leicht trocken, erfrischend

TRADITIONAL DRAUGHT helle Farbe, sehr ausgepragter Geschmack

EUROPEAN LAGER helle Farbe, leichte Bitterkeit und deutliche Klarheit

13
Auf die (fortgeschrittensten) Hausbrauer warten auch besondere Zusatzstoffe, wie:

e Glukose — sie kann zur Bierwirze statt Zucker zugegeben werden n, der Biergeschmack wird milder und
abgestimmter (Glukose),

e Verbesserungsmittel zum hauslichen Bier — es ist eine Mischung von natirlichen Stoffen: Glukose,
Maltodextrin und getrockneter Malzextrakt (enhancer),

e heller Malzextrakt im Pulver kann in die Flaschen vor der zweiten Garung zugegeben werden; er macht
das Bier ,starker” und verstarkt den Schaum (exdrymalt),

e Malzextrakte ohne Hopfen (helles Weizenbier, Bernsteinbier, dunkles und Weizenbier) kdnnen statt Zucker
vor der ersten Garung zugegeben werden, sie bereichern den Geschmack und das Aroma.

BIERBRAUEREI-WORTERBUCH

Brauen — ein voélliger Herstellungsvorgang der Bierwurze, bedeutet eine Portion Bier, die bei einem Brauprozess
erlangt wurde.
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Bierwirze — Auszug (Extrakt) aus Weizenkorn mit Malz, der den Hauptrohstoff in der Brauerei bildet.

Malzextrakt mit Hopfen — eingedickte Bierwlirze mit Hopfen, mit der Konsistenz vom dicken Honig. Der Malzextrakt
ist in Dosen von 1,5-1,8kg erhaltlich, was fiir die Herstellung von 18-23 Ltr. Bier ausreicht.

Brauereihefe — speziell ausgelesene und entwickelte Hefesorten, die sich durch die Garfahigkeit der Bierwiirze und
die Herstellung der auf den Geschmack und das Bieraroma positiv wirkenden Stoffe charakterisieren. Die
Brauereihefe wird in zwei Gruppen eingeteilt: die Hefe in der unteren Garung im Bereich der Temperatur von
8 - 15°C und die Hefe in der oberen Garung im Temperaturbereich von 18 - 24°C.

Impfstoff flr die Brauereihefe — eine Portion von getrockneter Brauereihefe (eine Tute mit der Brauereihefe
befindet sich unter dem Dosendeckel mit dem Malzextrakt).

Hopfendolden — weiblicher Fruchtstand des Hopfens, der dem Bier eine angenehme Bitterkeit verleiht und seine
Haltbarkeit verbessert.

Anstellsauer des Biers — verdiinnter Malzextrakt mit dem Zusatz von z.B. Glukose, Rohzucker, Dextrin, usw.
Garung — kurz gesagt ist es ein Prozess, in dem die Hefe den Zucker in (Ethyl)Alkohol und Kohlenstoffdioxid
verwandelt.

Zuckermessgerat — das Gerat zur Messung der Zuckerkonzentration in der Bierwiirze (im Anstellsauer des Biers)
vor und nach der Garung.

AbgieRen des Biers — Abziehen des Biers vom Sediment (meistens mittels des Schlauchs zum Abziehen des
Weins).

Sehr geehrte Damen und Herren!

Wir bedanken uns fur den Einkauf unseres Brauereisets flir Anfanger. Wir hoffen, dass die Zubereitung
verschiedenen Biersorten zu Hause zum ausgezeichneten Vergnigen wird. Es reicht nur ein wenig Engagement
und Neugier, damit nicht nur die bekannten Biersorten, sondern auch die von lhnen zubereiteten
Bierkompositionen lhren Keller versorgen. Wir wiinschen lhnen viele Erfolge mit lhrem Bier, Freude und
Anerkennung unter lhren Nachsten.

PS. Vergessen Sie jedoch nicht, dass das hausgemachte Bier, trotz seiner gesundheitlichen Vorziige, wie alle
anderen Alkoholgetranke mafvoll verzehrt werden sollte...

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit mit den selbstgemachten und auBergew6hnlichen Bieren.

3 MUKPOINNBOBAPHA
AOMALUHUUN KOMMNEKT AnA NMBOBAPEHUA (406000) / (406010)

HEOBXOAUMMAA NHPOPMALIUA

MHCTPYKUUA NO NPUTOTOBJIEHNIO AOMALLHEIO NMUBA

BCTYINNEHUE

YBaxaemble rocnoaa,

[omalHee nMBoBapeHMe CTaHOBUTCSA Bce Oonee nonynsipHbiM x060u. Kak MOXHO 0OBACHUTH TOT hakT,
YTO, HECMOTPS Ha LLUMPOKOE NPEASIOKEHNE HA PbIHKE, Mbl XOTUM MPUIOTOBUTL CBOW AOMALLHWUIA CMUPTHOW HAaNUTOK?
YcTaB 0T NogobHOro BKyca MHOIMMX COPTOB MMBA M3 NMPOMBbILLMIEHHbLIX NMMBOBAPEH, Mbl MbITAETCA NPUrOTOBUTL CBOW
COGCTBEHHbIA HaNWUTOK, BbLICOKOTO KayecTBa, OTMMYAIOLMUIACA CBOUM HEMOBTOPMMbLIM BKYCOM U apOMaTOM.
Bnarogapsi pasBuTUIO HAaykM M TEXHOMOMMU NPUroTOBIEHNE MUBA B AOMALLUHMX YCIOBUSX CTANo OY€Hb MPOCTbIM,
obecneynBasl Mpu 3TOM LUMPOKME BO3MOXKHOCTU ANsl 3KCMEPUMEHTOB. OTOT HAMWUTOK, HECMOTPSI Ha OTCYTCTBUE
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npodeccuoHanbLHoON nacTepusaumm n unbTpaummn, gaxe Yepes Asa roga nocrie NpUroToBrieHne MMEET OTIUYHbBIN
BKYC.

Monb3yscb komnnektom ,MUKPOIMUBOBAPHA” u gocTynHbiMM Ha pblHKE  pasfUyHbIMU - CONOAOBLIMU
3KCTpaKTamu, Mbl MOXeM MPUrOTOBUTbL AOMa MOYTU BCE Camble M3BECTHble B MMUpe copTa nuea: /TpagnumMoHHble/
Lager, Draught, Dark Ale,Real Ale, Stout n Ginger; /MexayHapogHble/ Australia Pale Ale, Mexican Cerveza,
English Bitter n European Lager; /ansa onbiTHbIX/ Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter,
Pilsener, Traditional Draught nm Wheat Beer. Ha ocHOBe nony4eHHOro Ha 3TOM 3Tane OnbiTa Mbl MOXEM
NPUCTYNUTb K MPUrOTOBIIEHUIO CBOEro COBCTBEHHOIO YHUKanbHOro nmea. Y Hac ectb 6onblion BbIGoOp: cBeTrnoe
NnMBO, SIHTapHOEe unNn TeMHoe nuBo, cnaboe NMBO, KPernkoe U OYeHb KPerkoe, Crierka ropbkoBaToe M CUNBbHO
XMernbHOE NUBO, MNWEHNYHOE, NPSHOe, MeAOBOE N (PPYKTOBOE...

COCTAB KOMIMIEKTA OOMALLHEIO NMBOBAPEHUA

Komnnekt MUKPOIMUBOBAPHS coaepXuUT oxmeneHHbIA 3KCTPaKT cosiofa U NMBHbIE OPOXOKU B
KONnyecTBe, [OCTaTOYHOM ANA nony4yeHusa okono 201 nuBa, KOTopoe MOXeT XPaHUTLCA B AOMaLLUHUX
yCNoBMAX gaxe Ao 2 feT, COXpaHsasi OTMEHHbIN BKYC.

Komnnekt MUKPOIMMBOBAPHA (406000) copepXuT:

e bpogunbHasg émkocTb 301 ¢ KpaHUKOM

e [lnactmaccoBas TpyGka ona 6poxeHns

e Mepka onsa caxapa

e MynbTumep, ykasblBaeT cogepxaHue caxapa u noTeHUManbHoe cogepXaHue cnvpTa B nvMBe
e Kpbiwkun gnam. 26/100wr.

e [lnactmaccoBasi Melarka

KoHueHTpaT ans uarotoBneHus nnea LAGER 1,7kr

KK-TepmomeTp — gnanasoH Temnepatypbl 16 - 30°C

3akynopusarernb ¢ 2-ms pydkamuy "Greta" gnam. 26 nOCTOAHHbIN

LéTka gns 6yTeiok 11 MIX

Komnnekt MUKPOIMMUBOBAPHS (406010) conepxuT:

BpoaunbHasa émkocTtb 301 € KpaHWKOM

MnactmaccoBas Tpybka ansa 6poxeHus

Mepka onsa caxapa

MynbTMep, ykasblBaeT COAepXXaHMe caxapa M NoTeHUMansHoe CoaepXaHue cnupta B N1ee
KK-TepmomeTp — gnanasoH Temnepatypbl 16 - 30°C

KoHueHTpat ansa uarotosnexums nmea LAGER 1,7kr

Ecnu npurotoBneHue gomMalliHero nuBa ctaHeT Bawum xo66um, ocHactute ceoto MUKPOMMBOBAPHIO:
e Camoknerwmmmncs aTMKeTkammn ans nmea

MuHKu 604OHOK ANS XpaHeHus nvBa 5n

PasnuBHoe ycTporicTBo ans MuHm-6o4oHka Ha 6annoH4mkmn CO2

Bannonumkn CO2 ans pasnuBHOro yCTponcTBa

MnactmaccoBble 6yTbiNkM aAng nvuea ¢ npobkamu PET 0,9n

roOTOBUM NUBO - LLAT 3A LLATOM
MNpurotoBneHne co6CcTBEHHOro AOMAaLIHEro NMBa MOXHO pa3fenuTb Ha HECKONbKO 3TamnoB:

AOEHb 1
NPUTOTOBJIEHME NMBHOIO CYCNA

1. Tlepen Hayanom paboT MO NMBOBApPEHMIO, TLWATENBHO NPOMOMTE OPOAUIIBHYK EMKOCTb MSIKOW rybkom
C XXMAKOCTbIO AN MbITbS MOCYAbl U CMOMOCHUTE B TENJION BOAE.

2. 3akpbiTyto 0GaHKy KOHLEeHTpaTa MMBHOro cycna (conopgoBoro 3KcTpakrta) Brioxute Ha 10 MuHyT
B MOcyay C ropsiyert Booon.

3. B OpoawnnbHyto EMKOCTb BCbINbTe 1Kr caxapa, JoNenTte 2 1 ropsiyert Bogbl M pasMellanTe JIOXKKOW [0
pacTBOpeHus caxapa.

4. K pacteopy fobaBbTe coagepxaHne 6aHku ¢ CONOAO0BbLIM KCTPAKTOM U NMOBTOPHO pasMeLLanTe.
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6.

7.

[obaBbTe 20n BOAbI XOpollero kavecrtBa (Hanp. MWHepanbHOW, HerasMpoBaHHOM) KOMHaTHON
TemnepaTypbl.

Ecnn Temnepatypa XugkocTn Haxogutcst B npegenax 21 - 27°C, BCbINbTe NaKeTUMK MUBHBLIX OPOXCKEN
1 NOBTOPHO BCe nepemeluanTte B TedeHune 30c.

3akpoiite 6poannbHy0 EMKOCTb, YCTaHaBnNnBas bpoaunbHyo TpyoKy, HanonMHEHHYIO 40 NOMOBUHbBI BOAOM.

DOBABJIEHUE NUBHbIX APOXOKEW O3HAYAET HAYAJO MNEPBOIO EPOXEHUA, KOTOPOE BYOET

NPOAOIIKATbLCA 5-7 aHen.

Temnepatypa B 3TO Bpemsi oSbkHa cocTaBnate 21°C Mnu HeCKOMbKO Bbile. YCTAHOBUTE BPEMSA OKOHYaHUSA
BpoxeHuns, Habnogas npekpalleHne BblOeNeHUs Yrnekncnoro rasa (oTCyTCTBUE Ny3blpbKOB rasa B 6poaunbHon
Tpybke) n npoBepsia cOpaxvBaHne caxapa npyv NOMOLLU MyrbTUMEpa.

OEHb 7
MpurotoBbTe 48 GYTLINOK M3 TEMHOrO CTekna emkocTbio 0,5n. B kaxayo u3 HMX gobGaBbTe C MOMOLLbIO
npunaraemon Mepku To4YHO 4 r caxapa.
BHumanue: gobaBneHvne Gonbluel Ao3bl caxapa MOXET MPUBECTM K B3PbIBY (Pa3pbiBY KPbILLKMA) BO BpEMS
BTOpOW hepMeHTauum, kotopas 6ygeTt NnpoTekaTtb B YKYNOpPEeHHOW ByTbinKe.
Hanente nuso B OyTbinkn, OTKPbLIB KpaH B B6poAvnbHON éMKOCTM, CTapanTechb, YTOObl B HUX He nonan
0cagoK co gHa 6poguneHon EémkocTu. Jepxute ByTbInKy NpU 3anofHEHUN crnerka HaknoOHEeHHbIMKU, YTOObI
OrpaHN4MTb BCMIEHMBaHWE 1 BbIXOXAEHWe AMoKeuaa yrnepoaa.
HanonHuTe ByTbinky Tak, 4Tobbl 0OCTanocb S5CM NPOCTPAHCTBA B ropribillKke ByTbINKK.
YkynopbTe OyTbINKM, HECKOMbKO pa3 Ux nepesopayvmsas, YTobbl pacTBopuncs gobaBneHHbIV caxap.

B 3TOM MOMEHTE HAYUHAETCA BTOPOE BPOXEHUE
HanonHeHHble 1 yKynopeHHble BYTbINIKM C MMBOM XpaHWUTE B TeYeHue NepBbIX 4 OHEW Mpu TemnepaType
21°C, B TeuyeHune cneaywowmx 10 gHen — npn Temnepartype 18 — 20°C. o McTe4YeHnn 3TOro Cpoka NUBO
NpUrogHo K ynotpebneHunto, HO NOMHLIN BKyC NpuobpeTtaeT nocrne 2-3 MecaueB XpaHeHus.

XPAHEHME NMUBA
[nsi xpaHeHWsi MMBa peKkoMeHAyeTCst MpoxfagHoe nomelleHne ¢ Temnepatypon 12 - 18°C. Hebonblioe
KONMMYECTBO APOXCKEN, copepXalumxcsi B OyTbifikax, npugaeT NUBY OnarnecueHLuMio, XapaKTepHy Ans
HaTypanbHO CBapeHHOro, 340POBOro nmea.

BUObI MMBA

KynneHHbii Bamun komnnekt MUKPOTNMMBOBAPHSA cogepxuT 6aHKy CONOAOBOro aKCTpakTa — NOonynspHOro nuea
Tuna Lager. Ecnn Bbl xOTUTEe NpUrotoBUTbL APYrOM W3BECTHLIM B MMpe COpT NuBa (C APYrMM XapaKTepom
1 apoMaToM), BOCMONb3YNTECh YKazaHUAMW, NpMBeAeHHbIMM B Tabnuue:

Bwupg nuBa/HasBaHue
XapakTtepucTuka nvea

3KCTpaKTa

TPAOULMNOHHOE NMUBO

DRAUGHT MpuATHBIA CONOAOBLIA apoMaT, C Nerkon ropyYNHKON, crnerka
ropbkoe

DARK ALE TeMmHbIN LUBET KpacHOro gepeBa 1 KpeMoBasi neHa, apomaTt
XapeHoro conogaa

REAL ALE CBeTno-39n0Toe nMBO, MPUBKYC (PPYKTOB M CONoAa, C TOHKOM
FOPYUHKOWN

STOUT Bkyc kode ¢ Wwokonagom, yHuKanbHbIi NPUBKYC XapeHoro conoga

GINGER ;E;CAMHMOHHOG NMBUpPHOE NMMBO C HOTKOW CNELMI, BbIPa3nTENbHbIN
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NMBO PA3JNNYHbIX CTPAH

AUSTRALIAN PALE ALE Kpenkoe, nonHoe n1MBo C CUIbHbIM apoMaToOM XMens

Jlerkoe, cBeTnoe nNMBO, C Nerknm NPUBKYCOM ropeuu, NbETcA C

MEXICAN L
Jobaskon nanma

Ceexui, Bpra3VITEJ'IbeIl7I apomMart C HebOoNbLUMM KONTIMYECTBOM
NPAHOIro XMen4d

CANADIAN BLOND

BoraTbIn conogom, MegHoro uBeTa, ¢ KpeMOBOW NEHON, C

ENGLISH BITTER »
nobaBkon apoMaTHOro xmens

EUROPEAN LAGER CeTnbIN UBET, Nerkas ropeys U UCKMYNTENbHAsA NPO3payYHOCTb

NMBO ANA ONbITHLIX MTMBOBAPOB

HERITAGE LAGER CBeTnoe, NoiHoe NMBO C HaTyparbHbIM apoMaToOM XMens

INDIA PALE ALE Bbicoko oxmeneHHoe

IRISH STOUT TémHoe NonHoe NMBO C KOPENHO-LLIOKONaAHON HOTKOM N «CYXUM»
BKYCOM

AUSTRALIAN BITTER CBeTnbln UBET, MPUBKYC FOPYUHKN C XapaKTEPHbIM BKYCOM

PILSENER Bbipa3suTenbHblin apoMaTt XMens, crerka cyxoe, ocsexatowiee

TRADITIONAL DRAUGHT CeTnbI UBET, OYEHb Bblpa3uTenbHbIN BKYC

EUROPEAN LAGER CBeTnblil UBET, Nerkas ropyunHkKa 1 UCKYnTENbHaN NPO3pPaYHOCTb

Ona gomaluHmnx NnBoBapoB (C 6oMbLUMM OMNbITOM) Takke ecTb pas3nuyHble Jo6GaBKuW, HanpumMep:
e [MIOKO3a — KOTOPYI MOXHO [00aBUTb B Cycllo BMECTO caxapa, BKyC nuBa OyaeT msrye u Oonee
rapMOHUYHbIV (rMoKo3a),

e ynyywutenb AOMALIHEro nMBa — CMECb HaTyparbHbIX WHIPEAMEHTOB: [FHOKO3bl, MarnbTOAEKCTPUHbI
N CYXOro akcTpakTa cornoga (enhancer),
e CBETMbli COMOAOBLIA 3KCTPaAKT — MOPOLIOK, MOXeT ObiTb gobaBneH B OyTbiNkM neped BTOPOK

depmeHTaumnen, kotopast genaet nmeo bonee "nomnHbIM", ycunmeaeT neHy (exdrymailt),
° HEOXMEeNEHHble coloaoBble 3KCTPaKThbI (ﬂ‘-IMeHHbIe CBeTIble, AHTApHble U TeMHble, a TaKxe I'ILIJeHVI'-IHbIe),
MOryT A400aBnATbLCA BMECTO caxapa nepep nepBbiM OpoxxeHnem, o6oraTar BKyC 1 apomar.

CIIOBAPbL NMMBOBAPA

Bapka — oavH nonHbIv UMKN BblpaboTku cycna, o6o3HavyaeT NopLmio NBa, NONTyYEHHYI0 U3 OOHOrO NMBOBAPEHUS.
ConofoBbIN _KOHUEHTPAT — 3KCTPaKT M3 CONOOOBOrO SYMEHS, KOTOPbIA SBMSETCA OCHOBHBIM CbhipbeM A
NMBOBapPEHNSI.

OKCTPaKT COMNOAOBLIN OXMENEHHbLIN — CTYLEHHOE, OXMENEHHOE MMBHOE CYCIIO KOHCUCTEHUUM ryctoro méga. OHo
nokynaetcs B 6aHkax 1,5-1,8kr, KOTOpbIX 4OCTATOMHO ANnA NpurotoBneHus 18-23n nuea.

[M1BHbIE APOXOKM — CMeLManbHO NOAOOPaHHbIE U yryYLLEHHbIE COPTa OPOXKEN, XapaKTepPU3yTCst CNOCOOHOCTLIO
cOpaxuBaHusi cycria 1 obpasoBaHKs BELLECTB, KOTOpbIE MOMNOXUTENBHO BUAIOT HA BKYC M apoMaT nuea. Jenatcs
Ha OBe rpynnbl: APOXCKU HN30BOTo BpoXXeHus - BpoadaT npu Temnepatype 8 - 15°C n gpoxokn BEPXOBOro 6poxeHus
— TemnepaTypa ux 6poxeHus coctasngaet 18 - 24°C

[MopLmMa NUBHBIX APOXOKEN — CYLLUEHbIe NMUBHbIE APOXCKM — (MaKeTUK MUBHbLIX APOXKEN HAXOOALWMNACH MO KPbILLKOW
©aHKu C CONOAOBBIM SKCTPAKTOM).

XMENbHbIE LUNLIKN — XEHCKME COMnoaus XMens, npuaarwuve nuBy MNPUSTHYK FOpedb M MOBbIAKWME CPOK
NPUrogHOCTM NUBA.

[MvBHOE cycno — pa3baBrieHHbI CONOAOBLIN KOHLIEHTPAT ¢ [OOaBKOW, Hanp. rMOKO3bl, Caxapo3abl, AEKCTPMHA T.M.
BpoxeHune — 3To npouecc, Npu KOTOPOM APOXOKM MPeBpaLLalT caxap B CNUPT (3TaHOM) U YINEKUCTTbIN ras.
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Caxapomep — npunbop ans nsMepeHus KOHLEHTPaLMK caxapa B cyclie 40 M nocre OpoXeHust.
MNepenuBaHve N1MBa — CMBaHWE NUBA C OCTaBMEHNEM Ha AHe ocaaka (0ObI4HO NpK NOMOLLM TPYOKM AN nepenuea
BMHA).

YBaxaemble rocnopa!

Enarop,apMM Bac 3a NOKYNKYy Hallero nnBoBapeHHOro KomMmnnekta anAa HaYduHarowmnx. Mbl Hageemcsi, 4TO
npuroToeneHne nmea pas3niM4HOro Buga B AOMALLHUX YCIOBUAX OKaXeTCA NpeKpacCHbIM 3aHATUEM. HoctaTto4yHo
HEMHOIo yCVIJ'IVIVI n nobosHaTenbHOCTU, N Bbl co3gaguTe He TONMbKO M3BECTHblE B MUpe copTta nmBa, HO U
opurnHarbHble cobCTBEHHbIE KOMMO3ULMKN NUBA, KOTOPbIMU 3anoJiHnTe cBor nogean. Mel xxenaem Bam 6onbLlunx
ycnexos B NnnBoBapeHnn, pagoCcTtn N Npu3HaHuAa Bawwmx 6nmnskumx.

PS. OgHako, NOMHWUTE, YTO OOMAalUHEe MUBO, HECMOTpPA Ha Heocnopumble MNoJie3Hble cBoncTBa Aand 300poBbA,
AOOJ1KXHO yI'IOTpe6J'I$-|TbCﬂ B YMEPEHHbIX KOJTM4YeCTBax, KakK 1 BCE aJiIkOroJibHble HanmTKu...

XXenaem Bam MHoro YAOBOJNIbLCTBUA OT CaAaMOCTOATEJSIbHO NPUTrOTOBJIEHHOIo, NCKN4YNTENTIbHOIro NMBa.

_ MIKROPIVOVAR
SADA K VARENi DOMACIHO PIVA (406000) / (406010) cZ

NEZBYTNE INFORMACE
NAVOD NA VYROBU DOMACIHO PIVA

UvoD

Vazeni pratelé,

Domaci vyroba piva se stava stale Castéji oblibenym koni¢kem hobby. Jak jinak si Ize vysvétlit skutecnost,
ze si pfes Sirokou trzni nabidku chceme uvaifit vlastni napoj doma? Unaveni podobnosti chuti mnoha druhd piv
z priimyslovych pivovari se pokouSime vyrobit vlastni napoj vysoké kvality, ktery se vyznacuje neopakovatelnou
chuti a vuni. Zasluhou pokroku v oblasti védy a techniky se domaci vyroba piva stala velmi jednoduchou a pfitom
poskytuje Siroké pole pro experimentovani. Napoj chutna vyborné dokonce dva roky po vyrobeni, i kdyz neprosel
profesionalni pasterizaci a filtraci.

S pomoci sady ,,MIKROPIVOVAR?” a raznych typu sladovych vytazk dostupnych na trhu si mizeme doma vyrobit
témeér vdechny nejproslulejSi svétova piva:

tradi¢ni - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout nebo Ginger;

mezinarodni - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter nebo European Lager;

pro pokrocilé - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught
nebo Wheat Beer.

Na zakladé zkuSenosti ziskanych na této etapé mizeme zacit s vyrobou vlastniho vyjime€ného piva. Vybér mame
veliky: svétly lezak, jantarové pivo, tmavé pivo, slabé pivo, silné a velmi silné pivo, jemné hotké nebo silné
chmelené, pseni¢né, kofenéné, medové nebo ovocné pivo...

SADA DOMACI MIKROPIVOVAR
Sada MIKROPIVOVAR obsahuje chmeleny sladovy vytazek a pivovarské kvasnice v mnozstvi potrebném
k vyrobé asi 20l piva, které Ize skladovat v domacich podminkach az 2 roky a pfitom si udrzuje vynikajici
chut.

Sada MIKROPIVOVAR (406000) obsahuje:
e Fermentacni nadoba 301 s vypustnym ventilem
Plastova kvasna trubicka
Odmérka na cukr
Univerzalni méfici pfistroj méfi obsah cukru a potencialni obsah alkoholu v pivu
Zatky @26/100ks
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Plastové michadlo

Koncentrat na vyrobu piva LAGER 1,7kg

Teplomér z tekutych krystalll — teplotni rozsah 16 — 30°C
Dvouramenny zatkovac "Greta" @26 staly

Karta¢ na myti lahvi 11 MIX

Sada MIKROPIVOVAR (406010) obsahuje:

Fermentaéni nadoba 30l s vypustnym ventilem

Plastova kvasnd trubicka

Odmeérka na cukr

Univerzalni méfici pFistroj méfi obsah cukru a potencialni obsah alkoholu v pivu
Teplomér z tekutych krystalll — teplotni rozsah 16 — 30°C

Koncentrat na vyrobu piva LAGER 1,7kg

Pokud se vyroba domaciho piva stane Vasim koni¢kem, pofid'te si pro svij MIKROPIVOVAR jesté:

N

o gk w

~

Samolepici nalepky na pivo

Mini keg pro uskladnéni piva 5l

Pipa z Mini-Kegu na bombi¢ky CO2
Bombicky CO2 pro pipu

Plastové lahve na pivo s uzavéry PET 0,9 |

VYRABIME PIVO - KROK ZA KROKEM
Vyrobu vlastniho domaciho piva mizeme rozdélit na nékolik etap:
DEN 1
VYROBA MLADINY

Pfed zahajenim vyroby piva umyjte dukladné mékkou houbou fermentaéni nadobu pfipravkem na myti
nadobi a vyplachnéte v teplé vodé.

Uzavienou plechovku koncentratu pivni sladiny (sladového vytazku) viozte na 10 min. do nadoby
s horkou vodou.

Do fermentaéni nadoby nasypte 1kg cukru, pfidejte 2| horké vody a smichejte Izici na rozpousténi cukru.
Do roztoku pfidejte obsah plechovky se sladovym vytazkem a opét promichejte.

Pridejte 201 kvalitni vody (napf. nesycené mineralky) s pokojovou teplotou.

Pokud je teplota kapaliny v rozmezi 21 - 27°C, nasypte sacek pivovarskych kvasnic a vSe opét promichejte
po dobu 30s.

FermentaCni nadobu uzaviete pfipevnénim kvasné trubicky, ktera ma byt do poloviny naplnéna vodou.

PRIDANIM PIVOVARSKYCH KVASNIC ZAHAJITE PRVNi KVASENI, KTERE POTRVA 5-7 dni.

Teplota v této dob& musi byt 21°C nebo o néco vy3Si. Kontrolujte dobu ukonéeni fermentace pozorovanim
okamZiku, kdy se prfestane uvolfiovat oxid uhli€ity (v kvasné trubi€ce se neobjevuji Zadné bublinky), a ovéfovanim
postupu kvaseni cukru s pomoci univerzalniho mériciho pristroje.

DEN 7

Pfipravte si 48 lahvi z tmavého skla o objemu 0,5I. Do kazdé z nich pfidejte pfiloZenou odmérkou presné
49 cukru.

Pozor: Pfidani vétsiho mnozstvi cukru maze zplsobit vybuch (roztrzeni uzavéru) béhem druhého kvaseni,
které bude probihat v uzaviené lahvi.

Stocte pivo do lahvi otevienim kohoutu ve fermentaéni nadobé, pfitom se snaZzte, aby se do nich nedostala
usazenina z dna fermentacni nadoby. Lahve pfi naplfiovani drzte mirné naklonéné, aby se omezilo pénéni
a unik oxidu uhli¢itého.

Lahve plrite tak, aby v hrdlu lahve zUstalo 5cm volného prostoru.

Uzavrete lahve uzavérem a nékolikrat je obratte, aby se rozpustil pfidany cukr.

V TOMTO OKAMZIKU ZACINA DRUHE KVASENI
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1. Naplnéné a uzavrené lahve s pivem ulozZte na prvni 4 dny pfi teploté 21°C, dalSich 10 dna pak pfi teploté
18 — 20°C. Po uplynuti této doby je pivo vhodné ke spotiebé, i kdyz plné chuti dosahne po 2-3 mésicich
uskladnéni.

SKLADOVANI PIVA
2. Pro uskladnéni piva se doporuéuje chladna mistnost s teplotou 12 - 18°C. Malé mnozstvi kvasnic, které se
v lahvich nachazi, dodava pivu opalescenci, typickou pro pfirozené vafena, zdrava piva.

DRUHY PIVA
Vami zakoupena sada MIKROPIVOVAR obsahuje baleni sladového vytazku oblibeného piva typu Lezak. Chcete-li
vyrobit jina, ve svété uznavana piva (jiného typu a v(iné), vyuzijte pokyny uvedené v tabulce:

Druh piva/nazev vytazku Charakteristika piva

TRADICNI PIVA

DRAUGHT PFijemné sladové aroma s jemnou horkosti, mirné horké

DARK ALE Tmava, mahagonova barva a krémova péna, aroma paleného

sladu
REAL ALE Svétlé zlaté pivo, pfichut ovoce a sladu, s jemnou horkosti
STOUT Chut kadvy smichané s ¢okoladou, vyjimeéna pfichut paleného
sladu
GINGER Tradiéni zazvorové pivo s jemnou pFichuti kofeni, vyrazna chut

SVETOVA PIVA

AUSTRALIAN PALE ALE Silny lezak se silnou vani chmele

MEXICAN Svétlé lehké pivo s hotkou koncovkou, pije se s kouskem limetky

CANADIAN BLOND Svézi, vyrazné aroma s malou pfimési pikantniho chmele

Silné sladové pivo médéné barvy s krémovou pénou, s pfimési

ENGLISH BITTER L
vonavého chmele

EUROPEAN LAGER Svétla barva, lehka horkost a vyjimec¢na Cirost

PIVA PRO POKROCILE

HERITAGE LAGER Svétly lezak s pfirozenou vani chmele
INDIA PALE ALE Silné chmelené
IRISH STOUT Tmavy leZak s tony kavy a €okolady a suchou chuti na konci

AUSTRALIAN BITTER Svétla barva, charakteristicka chut s nadechem horkosti




PILSENER Vyrazné chmelové aroma, mirné suché, obc&erstvujici

TRADITIONAL DRAUGHT Svétla barva, velmi vyrazna chut

EUROPEAN LAGER Svétla barva, mirna horkost a vyjimecna &irost

Na domaci pivovarniky (pokrocilejsi) ¢ekaji také zvlastni doplnky jako jsou:

e glukéza- kterou mulzete pfidat do pivni sladiny misto cukru, chut piva bude jemnéjSi a harmonictéjsi

(glukoéza),

e zvyraziovaC chuti domaciho piva — je to smés pfirodnich surovin: glukdzy, maltodextrinu a suSeného

sladového vytazku (enhancer),

o svétly sladovy vytazek v prasku, mize se pfidavat do lahvi prfed druhym kvasenim. Pivo je ,pInéjsi”,

obohacuje pénu (exdrymailt),

e nechmelené sladové vytazky (jeény svétly, jantarovy, tmavy a p$eni¢ny), mohou se pfidavat misto cukru

pred prvnim kvasenim, obohacuji chut a vini.

PIVOVARSKY SLOVNICEK

Varka — jeden uplny vyrobni cyklus mladiny, je to porce piva ziskana z 1 vareni.
Pivni sladina — vytazek (extrakt) ze sladovaného je€mene, ktery je zakladni pivovarnickou surovinou.

Chmeleny sladovy vytazek — zahusténa, chmelena pivni sladina s konzistenci hustého medu. Prodava se v

plechovkach 1,5-1,8kg, coz staci na vyrobu 18-23| piva.

Pivovarské kvasnice — specialné vySlechténé a vylepSené druhy kvasnic, které se vyznacuji schopnosti zkvasit
pivni mladinu a vytvofit latky, které pozitivné ovliviuji chut a vini piva. Déli se do dvou skupin: kvasnice spodniho
kvaseni, které kvasi v rozmezi teplot 8 - 15°C a kvasnice svrchniho kvaseni, které Fidi kvaseni pfi teploté 18 -

24°C.

Zakvas z pivovarskych kvasnic — porce susenych pivovarskych kvasnic — (sagek pivovarskych kvasnic je umistén

pod vickem plechovky se sladovym vytazkem)\.

Chmelové SiSky — samici plodenstvi chmele, ktera dodavaji pivu pfijemnou nahofklost a zlepSuji trvanlivost piva.
Pivni mladina — zfedény sladovy vytazek s pfimési napf. glukézy, sachardzy, dextrint apod.

Kva$eni — zjednodu$ené je to proces, pfi kterém kvasnice méni cukr v alkohol (ethylalkohol) a oxid uhli€ity.
Cukromér — pfistroj na méfeni koncentrace cukru ve sladiné (v pivni mladiné) pfed a po kva3eni.

Staceni piva — stageni piva nad kalem (obvykle s pomoci hadi¢ky na staéeni vina).

Vazeni pratelé!

Dékujeme Vam za nakup nasi soupravy na vyrobu piva pro zacate¢niky. Doufadme, Ze domaci vyroba
rdznych typl piva se stane vybornou zabavou. Staci trochu Usili a zvédavosti, aby se Vas sklipek zaplnil nejen
svétoznamymi pivy, ale také Vami vytvofenymi druhy piva. Pfejeme Vam proto mnoho Uspécht pfi vyrobé piva,
radosti a uznani pratel.

PS. Nezapominejme vSak na to, Zze domaci pivo musime i pfes jeho nepopiratelné zdravotni u€inky konzumovat

stejné jako vSechny ostatni alkoholické napoje,
S mirou...

Prejeme Vam hodné radosti s vlastnoruéné uvarenym, vyjimeénym pivem.



, MIKROPIVOVAR
DOMACA PIVOVARSKA SUPRAVA (406000) / (406010) m

NEVYHNUTNE INFORMACIE

NAVOD NA VYROBU DOMACEHO PIVA

uvoD
Vazené damy a pani,

Domaéace pivovarstvo sa stava stale viac a viac popularnejSim hobby. Ako vysvetlit fakt, Ze aj napriek Sirokej
ponuke na trhu si chceme doma uvarit svoj vlastny alkoholicky napoj? Znudeni podobnou chutou velkého
mnozstva réznych druhov piv z priemyselnych pivovarov sa pokusame vytvorit svoj vlastny napoj vysokej kvality,
vyznadujuci sa neopakovatefnou chutou a arémou. Vdaka vedeckému a technologickému pokroku sa priprava
piva v domacich podmienkach stala vefmi jednoduchou, poskytujic pritom zarovefi ohromné moznosti
experimentovania. Takéto napoje, aj napriek tomu, Ze nie su profesionalne pasterizované a filtrované, chutia
vynikajuco dokonca aj po dvoch rokoch skladovania.

S pouzitim supravy ,,MIKROPIVOVAR” a na trhu dostupnych sladovych vytazkov mézeme v domécich
podmienkach sami vyrabat takmer vSetky najslavnejSie svetové piva:

tradi¢né - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout alebo Ginger;

medzinarodné - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter €i European Lager;

pre pokrocilych - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught
pripadne Wheat Beer.

Na zaklade skusenosti ziskanych v tejto faze mdézeme pristupit k priprave vlastného vynimo¢ného piva. Vyber
mame naozaj velky; pIné svetlé pivo, jantarové pivo, tmavé pivo, slabé, silné a velmi silné pivo, jemne horké alebo
intenzivne chmelové pivo, pSenicné pivo, korenené pivo, medové alebo ovocné pivo...

ZLOZENIE SUPRAVY DOMACI MIKROPIVOVAR

Suprava MIKROPIVOVAR obsahuje ochmeleny sladovy vytazok a pivovarské kvasnice v takom mnozstve,
ktoré umoznuje ziskat' okolo 20l piva, vhodného na prechovanie v domacich podmienkach dokonca aj
2 roky bez straty jeho vynikajucej chute.

Suprava MIKROPIVOVAR (406000) obsahuje:

Kvasna nadoba 30l s kohutikom

Plastova kvasna rarka

Odmerka na cukor

Multimeter, umoziiujuci merat obsah cukru a potencialny obsah alkoholu v pive
Zatka @26/100 ks.

Plastové mieSadlo

Koncentrat na vyrobu piva LAGER 1,7kg

Tekutokrystalicky teplomer — rozsah tepl6t: 16 - 30°C

Dvojramenna uzatvaracka "Greta" @26 fixovana

Kefka na flasky 11 MIX

Suprava MIKROPIVOVAR (406010) obsahuje:

Kvasna nadoba 301 s kohutikom

Plastova kvasna rurka

Odmerka na cukor

Multimeter, umozriujuci merat obsah cukru a potencialny obsah alkoholu v pive
Tekutokrystalicky teplomer — rozsah teplét: 16 - 30°C

Koncentrat na vyrobu piva LAGER 1,7kg

Ak sa priprava domaceho piva stane Vasim koni¢kom, prikupte si k siprave MIKROPIVOVAR nasledujuce:



7.

Samolepiace 8titky na pivo

Mini-sudy na prechovavanie 5l piva
Nalievacka piva z Mini-Kegu na naboje CO2
Naboje CO2 do nalievacky piva

Plastové ffase na pivo s uzavermi PET 0,9l

VYRABAME PIVO - KROK PO KROKU
Pripravu vlastného domaceho piva mézeme rozdelit’ na niekolko faz:
DEN 1
PRIPRAVA PIVNEHO MUSTU

Kvasnu nadobu pred zahajenim pivovarnickych prac starostlivo umyte makkou hubkou a pripravkom na
umyvanie riadu. Nasledne oplachnite v teplej vode.

Uzavretu konzervu pivnej mladiny (sladového vytazku) vliozte na 10 minut do nadoby s hortcou vodou.
Do kvasnej nadoby vsypte 1kg cukru, dolejte 2I horucej vody a mieSajte lyzicou pokial sa cukor
nerozpusti.

Do roztoku pridajte obsah konzervy so sladovym vytazkom a opat premieSajte.

Pridajte 20 litrov vody vysokej kvality (napr. mineralnej, neperlivej), zahriatej na izbovu teplotu.

Ak sa teplota tekutiny nachadza v rozmedzi 21 - 27°C, vsypte obsah vrecuska s pivovarskymi kvasnicami a
opéatovne vSetko 30 sekund miesajte.

Zakryte kvasnu nadobu namontovanim kvasnej rarky vyplnenej do polovice vodou.

PRIDANIE PIVOVARSKYCH KVASNIC SPOSOBi SPUSTENIE PRVEHO KVASENIA, KTORE BUDE TRVAT 5-

7 DNi

Teplota v priebehu tohto kvasenia by mala byt na Grovni 21°C, pripadne minimalne vyssia. Cas ukonéenia
kvasenia urcite pozorovanim, v ktorom momente sa zastavi tvorba oxidu uhli€itého (v kvasnej rurke sa nevytvaraju
daldie bublinky plynu) a skontrolovanim stupria vykvasenia cukrov pomocou multimetra.

DEN 7

Pripravte si 48 flaSiek z tmavého skla s objemom 0,5I. Do kazdej z nich vsypte pomocou prilozenej
odmerky presne 4g cukru.

Pozor: Pridanie va¢sieho mnozstva cukru méze v priebehu druhého kvasenia, prebiehajuceho v uzavretej
flaSke, spOsobit’ expldziu (vytrhnutie Stupla).

Otvorte kohutik fermentaénej nadoby a pivo prelejte do flaSiek. SnaZte sa, aby sa do nich nedostali
usadeniny z dna kvasnej nadoby. Flasky pri naplfiovani drzte zfahka nahnuté, aby ste tym obmedzili
penenie a uvolfiovanie sa oxidu uhli¢itého.

Frasky napinajte tak, aby v krku flage zostalo 5cm volného miesta.

Flrase zazatkujte, a niekolkonasobne ich prevratte hore dnom, aby sa v nich rozpustil pridany cukor.

V TEJTO CHViIiLI SA ZACALO DRUHE KVASENIE

Prvé 4 dni prechovavajte naplnené a uzavreté flase s pivom pri teplote 21°C, zatial ¢o nasledujucich 10 dni
v teplote 18 — 20°C. Po tomto obdobi je pivo vhodné na konzumpciu, aj ked' svoju pInu chut ziska az po 2-
3 mesiacoch skladovania.

PRECHOVAVANIE PIVA

Na prechovavanie piva sa odporuca pouzit chladné miestnosti s teplotou 12 - 18°C. Nevelké mnozstvo
kvasnic nachadzajucich sa vo flaSiach dava pivu opalizujuci vzhlad, typicky pre zdravé prirodne varené
piva. .

DRUHY PIV

Vami kipena suprava MIKROPIVOVAR obsahuje konzervu sladového vytazku - popularneho piva typu leziak
(Lager). Ak chcete vyrabat iné na svete uznavané piva (iného charakteru a arémy), riadte sa pokynmi uvedenymi v

tabulke:

Druh piva/nazov vytazku Charakteristika piva




TRADICNE PIVA

DRAUGHT Prijemna sladova vona s jemne horkou prichutou, zlahka horké.

DARK ALE Tmava mahagoénova farba a krémova pena, véna paleného sladu.

REAL ALE Svetloz!ate pivo s prichutou ovocia a sladu obohatenou jemnou
horkost'ou

STOUT Chut kavy zmieSanej s Cokoladou, vynimoc&na prichut paleného
sladu

GINGER Tradi¢né zazvorové pivo s prichutou bylin; vyrazna chut

SVETOVE PIVA

AUSTRALIAN PALE ALE Silné plné pivo s vyraznou aromou chmelu,

MEXICAN Svetlé fahké pivo s horkym zakonéenim, pije sa s kiiskami limetky

CANADIAN BLOND Svieza vyrazna aréma s nevelkym mnozstvom pikantného chmefu

Bohaté na slad, medenej farby s krémovou penou, s primesou

ENGLISH BITTER aromatického chmelu

EUROPEAN LAGER Svetla farba, lahka horkost a vynimocéna ¢irost

PIVA PRE POKORCILYCH

HERITAGE LAGER Svetlé pIné pivo s prirodnou arémou chmelu

INDIA PALE ALE Silne nachmelené

IRISH STOUT E;rlli :Q:r\llfiq pivo k&vovo - Cokoladovej prichute s ostrym
AUSTRALIAN BITTER Svetla farba, horka prichut’ a charakteristicka chut’
PILSENER Vyrazna aroma chmelu, lahko korenené, osvieZujuce

TRADITIONAL DRAUGHT Svetla farba, velmi vyrazna chut

EUROPEAN LAGER Svetla farba, lahka horkost a vynimocéna ¢irost

Na domacich pivovarnikov (tych pokrocilejSich) Cakaju taktieZ Specializované dodatky, ako napr.:

e glukdza - ktori mbzete pridat’ do pivnej mladiny namiesto cukru; chut piva bude jemnejsia a viac
zharmonizovana (glukéza),

e pomocna latka na vylepSenie chuti domaceho piva - je to zmes prirodnych zloziek: glukézy, maltodextrinu
a suseného sladového vytazku (enhancer),

e svetly sladovy vytazok v prasku - mdzete ho pridat’ do ffasiek pred druhym kvasenim, obohacuje pinu chut
piva a zosilfiuje penu (exdrymalt),

e sladové neochmelené vytazky (svetlé jaCmenng, jantdrové a tmavé ako aj pSeni¢né) je mozné pridavat
pred prvym kvasenim namiesto cukru, obohacuju chut a arobmu piva.

PIVOVARSKY SLOVNIK



Vérka — jeden cely cyklus spracovania mladiny, oznaduje porciu piva ziskanu z jedného varenia.

Pivna mladina — vytazok (extrakt) zo sladového zrna jaémenia, ktory je zakladnou pivovarskou surovinou.
Ochmeleny sladovy vytazok — zahustena chmelova pivna mladina s konzistenciou hustého medu. Kupuje sa v
konzervach 1,5-1,8kg, ¢o vystaci na vyrobu 18-23 litrov piva.

Pivovarské kvasnice — Specialne vybrané a zusSfachtené druhy kvasnic, charakterizujuce sa schopnostami
kvasenia pivnej mladiny a vytvarania chemickych latok, ktoré priaznivo vplyvaju na chut a arému piva. Rozdeluju
sa na dve skupiny: kvasnice spodného kvasenia, aktivne v teplotnom rozsahu 8 - 15°C a kvasnice horného
kvasenia, uskutoChujuce kvasenie pri teplotach 18 - 24°C.

Vakcina pivovarskych kvasnic — porcia suSenych pivovarskych kvasnic — (vrecusko s pivovarskymi kvasnicami je
umiestnené pod vieCkom konzervy so sladovym vytazkom).

Chmelové Sisky — samicie plody chmelu, zvySujuce trvanlivost piva a zodpovedné za jeho prijemnu horkost.

Pivny must — zriedeny sladovy vytazok s dodatkom napr. glukézy, sacharézy, dextrinu, atd'.

Kvasenie — zjednodu$ene povedané je to proces, v ktorom kvasnice transformuju cukor na alkohol (etanol) a oxid
uhlicity.

Cukromer — pristroj na meranie koncentracie cukru v mladine (v pivnom muste) pred a po kvaseni.

Zlievanie piva — stahovanie piva z vrstiev nad usadeninami (va¢sinou pomocou hadi¢ky na zlievanie vina).

Vazené damy a pani!

Dakujeme za zakUpenie nasej pivovarskej stpravy pre zadiatoénikov. Dufame, Ze priprava rozmanitych
druhov piva v domacich podmienkach bude pre Vas skvelou zabavou. Staci trochu snahy a zvedavosti a Vasu
pivnicu mdzu okrem svetoznamych piv naplnit aj Vami stvorené vlastné a originalne pivné kompozicie. Prajeme
Vam preto vela pivovarskych Uspechov, radosti a uznania od Vasich blizkych.

PS: Nezabudajte vSak, Zze domace pivo, aj napriek svojim nepochybnym zdravotnym hodnotam, by malo byt
konzumované, tak ako aj vSetky iné alkoholické napoje, s mierou...

Prajeme Vam zadost’uéinenie zo samostatne pripravovanych vynimoénym piv.

MIKRO- SORFOZDE

HAZI SORFOZO KESZLET (406000) / (406010) m

NELKULOZHETETLEN INFORMACIOK

UTMUTATO HAZI SOR KESZITESEHEZ

BEVEZETO

Tisztelt Holgyeim és Uraim!

A hazi sorf6zés egyre népszerlibb hobbiva valt. Hogyan magyarazzuk azt a tényt, hogy a széles piaci
kinalat ellenére szeretnénk otthon sajat italt késziteni? Beleunva az ipari sorfézdék tobb fataju soreinek hasonlo
izébe szeretnénk sajat, kivald min6ségli, kilonleges, egyedi izii és aromaju italt késziteni A tudomany és
technolégia fejlédésének kdszénhetben a hazi sdrkészités nagyon egyszer(ivé valt, egyben kinalva a kisérletezés
nagyszer( lehet6ségét. Az ital, a professzionalis pasztérozés és sziirés hidnya ellenére is, az elkészitésétdl akar
két év utan is kivaloan izlik.

A ,,MIKRO-SORFOZDE” készletet valamint a piacon elérhetd kiildnb6z6 tipust malata kivonatokat alkalmazva
szinte valamennyi vilaghirl sort el tudjuk otthonunkban allitani:

hagyomanyos - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout vagy Ginger;

nemzetkdzi - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter vagy European Lager;

haladéknak - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught vagy
Wheat Beer.



Az eddigi tapasztalataink alapjan hozzédkezdhetiink sajat egyedi sorink elkészitéséhez. Nagy valasztékkel
rendelkezlnk; testes vilagos sor, borostyanszinl sor, barna soér, gyenge, erdés és nagyon erés sor, enyhén keser(
vagy erésen komldzott sér, buza, gyokér, méz vagy gyumaolcs sor...

HAZI MIKRO-SORFOZDE KESZLET TARTALMA

A MIKRO-SORFOZDE készlet kb. 20 liter sor készitéséhez elegendé komlézott malatakivonatot és
sorélesztot tartalmaz, amely otthoni koriilmények kozott akar 2 évig a kivalasztott iz megtartasaval
tarolhato.

A MIKRO-SORFOZDE (406000) készlet tartalma:

30l erjedési tartaly csappal

Mianyag erjeszt6csé

Cukormérce

Multimérd, a sér cukortartalméat és potencialis alkoholtartalmat jelzi
Koronazar @26/100db.

Milanyag keverd

Sidritmény LAGER sor készitéséhez 1,7kg

Folyadékkristalyos hdméré — hdmérséklet-tartomany 16 - 30°C
Kétkaru "Greta" koronazaro késziilék @26 allandé

Uvegmosé kefe 11 MIX (ivegekhez

A MIKRO-SORFOZDE (406010) készlet tartalma:

30l erjedési tartaly csappal

Milanyag erjesztécsé

Cukormérce

Multiméré, a sor cukortartalmat és potencialis alkoholtartalmat jelzi
Folyadékkristalyos h6mér6 — hdmérséklet-tartomany 16 - 30°C
Sdritmény LAGER sor készitéséhez 1,7kg

Amennyiben a hazi sérkészités hobbidda valik egészitsd ki a MIKRO-SORFOZDE készletedet az
alabbiakkal:

=

oA~ wWN

7.

Ontapadés séros cimkék

51 Party hordé sor tarolashoz

CO2 patronos Party hordé csapolo

CO2 patron Party hordés csapoléhoz
PET 0,91 mGanyag s6rdstvegek kupakkal

SORKESZITES - LEPESROL LEPESRE
A hazi sorkészités tobb szakaszra bonthato:
1 NAP
SORCEFRE ELOKESZITESE

Sor készitése elétt mosogatdszeres vizben puha szivaccsal alaposan mosd meg és meleg vizzel 6blitsd le
az erjedési tartalyt.

A lezart dobozban 1évd sérmalata siiritményt (malatakivonatot) 10 percre forré vizes edénybe helyezd.
Az erjedési tartalyba tegyél bele 1kg cukrot, adj hozza 2| forré vizet és kanallal keverd a cukor feloldasaig.
Az oldathoz add hozza a malatakivonatot tartalmazé doboz tartalmat és keverd ujra 6ssze.

Adj hozza 20l j6 mindség, szobahdmérsékletl vizet (pl. szénsavmentes asvanyvizet).

Ha a folyadék hdmérséklete 21 - 27°C kdzdtt talalhatd add hozz4 a tasak sorélesztét és az egészet ismét
30 masodpercig keverd ...

Fedd le az erjedési tartalyt és helyezd ra a vizzel félig megtdltétt erjesztdé csovet.

A SORELESZTO HOZZAADASAVAL MEGKEZDODIK AZ ELSO ERJESZTESI FOLYAMAT, AMELY 5-7 NAPIG

TART.



A hémérsékletnek ebben az idészakban 21°C vagy valamivel felette kell lennie. Allapitsd meg az erjesztés
befejez6dését a szén-dioxid kibocsatas megsziinésének megfigyelésével (gaz buborékok hianya az
erjesztécsbben) és ellendrizd a cukor erjedését a multiméré segitségével.

7 NAP

1. Készits el6 48 db 0,5 literes sotét palackot. Mindegyik palackhoz adj hozza a mellékelt mérce segitségével
pontosan 4g cukrot.

2. Figyelem: Nagyobb mennyiségl cukor hozzaadasa robbanast okozhat (koronazar kiszakitasat) a masodik
erjesztés alatt, amely a lezart palackban megy majd végbe.

3. Palackozd le a sért az erjedési tartaly csapjanak megnyitasaval, gyelj arra, hogy az erjedési tartaly aljan
Iévd Uledék ne kerlljon bele a palackokba. Palackozas kdzben az Gvegeket enyhén megddntve tartsd,
csOkkentve ezaltal a habzast és a szén-dioxid kibocsatasat.

4. A sorosiveget annyira toltsd meg, hogy a palack nyakaban 5cm szabad hely maradjon.

5. Zard le a palackokat, tdbbsz0r forditsd meg az Giveget a hozzaadott cukor feloldédasahoz.

EBBEN A PILLANATBAN MEGKEZDODIK A MASODIK ERJESZTES
1. A megtoltott és lezart sérosiivegeket az elsé 4 napon 21°C-on tarold, a kévetkezé 10 napon pedig 18 —
20°C-on. Ezen id6 elteltével a sor alkalmas fogyasztasra, de teljes izét 2-3 hdnapos tarolas utan éri el.

SOR TAROLASA
2. SOr tarolasanal a tarol6 helyiségek ajanlott hémérséklete 12 - 18°C. A palackokban talalhaté kis
mennyiségli éleszté a természetesen f6zott, egészséges sorokre jellemzé opaleszcenciat ad a sérnek.

SORFAJTAK
Az éltalad vasarolt MIKRO-SORFOZDE a népszerii Lager tipust sér egy doboz malata kivonatat tartalmazza.

Amennyiben mas, vilagszerte elismert (mas jellegl és aromaju) sort szeretnél késziteni ismerkedj meg a
tablazatban feltintetett utmutatokkal:

Sérfajta/kivonat neve Sor jellegzetessége

HAGYOMANYOS SOROK

DRAUGHT Kellemes malata aroma finom keseriiséggel, enyhén keser{

DARK ALE So6tét mahagoni szin és krémes hab, porkolt malata aroma

REAL ALE Vilagos aranyszin( sér, gyimolcs-és malata utbizzel, finom

keserliséggel
STOUT Csokoladéval 6sszekevert kavé iz, pérkolt malata kivételes utéizzel
GINGER Hagyomanyos gyémbér sor csipetnyi fliszerrel, zamatos izzel
VILAGSOROK

AUSTRALIAN PALE ALE Er6s, testes sor, erés komlé aromaval

Kénnyd, vildgos sor, kesernyés kivitelben, zdldcitrom darabokkal

MEXICAN e ;
ajanlott a fogyasztasa

CANADIAN BLOND Friss, kifejezd aroma egy kis csipés komldval

Malataban gazdag réz szin(i és krémes habu sor, aromas komlo

ENGLISH BITTER adalékkal




EUROPEAN LAGER Elénk szin(, enyhén keser(i és kivételes tisztasagu

SOR HALADOKNAK
HERITAGE LAGER Vilagos, testes sor természetes komld aromaval
INDIA PALE ALE Erésen komlozott
IRISH STOUT l’:;:::sgzrg\?afér kavés-csokoladés izarnyalattal és végs6é
AUSTRALIAN BITTER Vilagos szini sor, jellegzetes keser( utbizzel
PILSENER Kifejezetten koml6 aromaju, kissé szaraz, frissité
TRADITIONAL DRAUGHT Elénk szinl és kifejezetten erés izl
EUROPEAN LAGER Elénk szinl, enyhén keser( és kivételes tisztasagu

A hazi sérmestereknek (nagyon tapasztaltaknak) specialis kiegészit6ket is ajanlunk, mint példaul:

e glikoz — sérmalatahoz adhato cukor helyett, a sor ize simabb lesz és jobban 6sszehangolt (gliikoz)

e hazisor javitdé — ez a természetes 6sszetevOk keveréke: gliikoz, maltodextrin és szaritott maltakivonat
(enhancer),

e vilagos malatakivonat por formajaban, palackba adagolhaté a masodik erjesztés elétt, teljesebbé” teszi a
sort, erésiti a habot (exdrymailt),

e komldmentes malatakivonatok (vildgos arpa, borostyan- és sétét szinl valamint buzamalata), cukor helyett
adagolhatok az elsd erjesztés elbtt, gazdagitjak a sor izét és aromajat.

SOR-SZOTAR

Warka — a soércefre egy teljes gyartasi ciklusa, ez séradagot jelent az 1 f6zésbél.

Sdérmalata — kivonat csiraztatott arpabdl, ez a sérkészités alapanyaga.

Komldzott malatakivonat — sirli, méz allagu s(ritett komlézott sérmalata. 1,5-1,8kg-os dobozokban kaphatd, ami
elegendd 18-23I sor készitéséhez.

Soréleszt§ — specialisan kivalogatott és tokéletesitett éleszt6fajtak, melyek képesek a sérmalata erjesztésére
valamint a sor izét és aromajat kedvezden befolyasold anyagok termelésére. Két csoportra oszthatdk: alsé
erjesztési élesztok, melyek
erjedési h6mérséklete 8 - 15°C és felsd erjesztésil éleszték, melyek erjedési hémérséklete 18 - 24°C.
Sorélesztbéoltas — egy adag szaritott séréleszté — (a sorélesztds tasak a malatakivonatos doboz fedelének aljahoz
van erdsitve).

Komlétoboz — komlé ndi csoporttermése, a sor kellemes keser(iségét adja és javitja tartéssagat.

Sércefre — higitott malatakivonat példaul gliikéz, szachardz, dextrin stb. adalékkal.

Erjesztés — egyszerlsitve ez az a folyamat, amelyben az éleszt§ a cukrot alkoholla (etilalkoholla) és szén-dioxidda
alakitja at.

Cukormérd — az erjedés elbtt és utan a sérmalata (sércefre) cukor koncentraciéjanak méréeszkdze

Sorfejtés — sor lefejtése az tledékrél (altaldban borfejtd tdmld segitségével).

Tisztelt Holgyeim és Uraim!

Kdszonjuk a kezddknek szant sorf6z6 készletiink vasarlasat. Reméljik, hogy a kilénbdzé tipusu hazi sér
készitése j6 szdrakozasnak bizonyul. Elég egy kis elkdtelezettség és kivancsisdg, hogy ne csak a vilagszerte
ismert s6rok, de az Ondk altal létrehozott eredeti sérkompoziciok is megtéltsék hazi pincéjiiket. A sorfézéshez sok
sikert és 6romot valamint hozzétartozéik elismerését kivanjuk.



u. i. Ne feledjik, hogy a hazi sért, minden tagadhatatlan egészséglgyi elényei ellenére is, mint minden
alkoholtartalmu italt, mértékkel kell fogyasztani...

Az 6nallé sorkészitéshez sok sikert és elégedettséget kivanunk.

ALAUS MIKRO DARYKLA
NAMINIO ALAUS GAMYBOS RINKINYS (406000) / (406010)

BUTINA INFORMACIJA

NAMINIO ALAUS GAMYBOS INSTRUKCIJA

IZANGA
Gerbiamieji Ponai,

Naminio alaus gamyba tampa vis labiau populiarus hobis. Kaip iSaiskinti fakta, kad nezidrint plataus rinkos
pasitlymo, norime patys gaminti aly savo namuose? Nuvarginti tuo, kad daugelis alaus rasiy i$ pramoniniy alaus
darykly turi panasy skonj, méginame pagaminti nuosavg aukstos kokybés gérimag, kuris iSsiskiria nepakartojamu
skoniu ir aromatu. Mokslo ir technikos paZzangos déka alaus pagaminimas namuose tapo labai paprasta proceddra,
kuri be to atveria plagias eksperimentavimo galimybes. Geérimas, neZitrint, kad Siuo atveju néra jam taikomas nei
profesionalus pasterizavimas, nei filtravimas, net po dviejy mety nuo pagaminimo turi puiky skon;.

Taikant rinkinj ,,ALAUS MIKRO DARYKLA* bei rinkoje parduodamus jvairaus tipo salyklo ekstraktus, galime
namuose pagaminti beveik visas jzymiausias pasaulyje alaus rasis:

tradiciniai - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout arba Ginger;

tarptautiniai - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter arba European Lager;

Zinovams - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught arba
Wheat Beer.

Jgytos Siame etape patirties pagrindu galime pradéti nuosavo i8skirtinio alaus gamybg. Pasirinkimg turime i$ tiesy
didelj: Sviesus pilnas alus, gintarinis, tamsus, silpnas alus, stiprus ir labai stiprus, Svelniai kartus arba su dideliu
apynio kiekiu, kvietinis alus, 8akny alus, medaus arba vaisiy alus...

NAMINIO ALAUS MIKRO DARYKLOS RINKINIO SUDETIS

ALAUS MIKRO DARYKLOS rinkinio sudétyje rasite tokj salyklo ekstrakto su apyniy priedu bei alaus mieliy
kiekj, kuris leis Jums pagaminti mazdaug 20l alaus, kuris gali bati laikomas namy salygomis net per
2 metus neprarandant jo puikaus iSskirtinio skonio.

ALAUS MIKRO DARYKLOS (406000) rinkinyje yra:

30I talpos fermentacijos indas su €iaupu

Plastikinis rauginimo vamzdelis

Saikas cukrui

Multi matuoklis cukraus koncentracijai ir potencialiam alkoholio kiekiui aluje iSmatuoti
Gaubtukas @26/100vnt.

Plastikinis mai$iklis

Koncentratas LAGER alui gaminti 1,7kg

Skystuyjy kristaly termometras — su temperattry diapazonu 16 - 30°C

Dvipetis gaubtuky uzdeétuvas ,Greta“ @26 pastovus

Sepetys buteliams plauti 11 MIX

ALAUS MIKRO DARYKLOS (406010) rinkinyje yra:



30l talpos fermentacijos indas su Ciaupu

Plastikinis rauginimo vamzdelis

Saikas cukrui

Multi matuoklis cukraus koncentracijai ir potencialiam alkoholio kiekiui aluje iSmatuoti
Skystuyjy kristaly termometras — su temperatiry diapazonu 16 - 30°C

Koncentratas LAGER alui gaminti 1,7kg

Jeigu naminio alaus gamyba taps Jisy hobiu, papildomai apriipinkite savo ALAUS MIKRO DARYKLA Siais
aksesuarais:

N

e

7.

Lipniosiomis etiketémis alui

Mini kegu alui laikyti 5I

Piltuvu alui i$ Mini kego pilstyti balionéliy su suslégtu CO2, pagalba
Suslégto CO2 balionéliais alaus piltuvui

Plastikiniais PET 0,9l buteliais alui su uzsukamais gaubtukais

GAMINAME ALY - ZINGSNIS PO ZINGSNIO
Savo naminio alaus gamybg galime padalinti j keleta etapy:

1DIENA
ALAUS MISOS PARUOSIMAS

Prie$ pradedant su alaus gamyba susijusius darbus, kruop$ciai iSplaukite minkSta kempine fermentacijos
inda taikant indams plauti skirtg skystj ir po to praskalaukite jj Siltu vandeniu.

Uzdarytg pakuote su alaus mentalo koncentratu (salyklo ekstraktas) jdékite 10 minuciy j indg su karstu
vandeniu.

| fermentacijos indg jberkite 1kg cukraus, jpilkite 2| karsto vandens ir maiSykite Saukstu kol cukrus istirps.

] tirpalg pridékite salyklo ekstrakto pakuotés turinj ir pakartotinai sumaisykite.

Pripilkite 201 geros kokybés (pvz. negazuoto mineralinio) kambario temperatiros vandens.

Jeigu skyscio temperatira yra diapazone 21 - 27°C jberkite maiSelj alaus mieliy ir vél turinj pamaiSykite
per 30 sekundziy.

Uzdarykite fermentacijos indg jtaisant rauginimo vamzdelj pripildytg vandeniu iki pusés jo tdrio.

ALAUS MIELIY ]BERIMAS REISKIA, KAD PIRMOJI FERMENTACIJA, KURIOS LAIKO TRUKME BUS 5-7

dienos, SIUO MOMENTU PRASIDEJO.

Temperatira Siuo metu turi bati 21°C arba truputj daugiau. Nustatykite fermentacijos pabaigg stebint anglies
dvideginio iSsiskyrimg (burbuliukai nustoja iSsiskirti rauginimo vamzdelyje) ir tikrinant cukraus iSsifermentavimag
multi matuoklio pagalba.

7 DIENA

Paruodkite 48 tamsaus stiklo 0,51 talpos butelius. | kiekvieng i$ jy jberkite (rinkinyje esanciu saiku) tiksliai
po 4g cukraus.

Démesio: didesnio cukraus kiekio jbérimas gali sukelti uzdarytame gaubtuku butelyje vykstancios antrosios
fermentacijos metu sprogimg (gaubtuko nuplésima).

Aly pilstykite | butelius per fermentacijos indo €iaupa, Zidrint, kad | juos nepatekty ant fermentacijos indo
dugno susikaupusios nuosédos. Butelius jy pildymo metu lengvai pakreipkite, tuo badu apribojant putojimg
ir anglies dvideginio iSsiskyrima.

Butelius pripildykite taip, kad butelio kaklelyje likty 5cm laisvos ertmes.

Uzdarykite butelius gaubtukais ir kelis kartus apverskite, kad jbertas cukrus istirpty.

SIUO MOMENTU PRASIDEDA ANTROJI FERMENTACIJA
UZpildytus ir gaubtukais uzdarytus butelius su alumi per pirmasias 4 dienas laikykite 21°C temperatdroje, o
per tolesnes 10 dieny — temperattroje 18 — 20°C. Siam laikui praéjus alus jau tinka gerti, taCiau pilng savo
skonj jis jgyja po 2-3 ménesiy iSsistovéjimo.

ALAUS LAIKYMAS



2. Aly rekomenduojama laikyti vésioje patalpoje, kurioje temperattra yra 12 - 18°C. Nedidelis butelyje esantis
mieliy kiekis priduoda alui mirgéjimo vaivorykstés spalvomis iSvaizdg, kuri yra budinga natdraliai
gaminamiems ir sveikiems alums.



ALAUS RUSYS

Jisy jsigytame ALAUS MIKRO DARYKLOS rinkinyje yra populiaraus Lager tipo alaus salyklo ekstrakto pakuote.
Jeigu norite pasigaminti kitg, Zinomag pasaulyje aly (kitokio skonio ir aromato), pasinaudokite nurodymais pateiktais
Sioje lenteléje:

Alaus rasis/ekstrakto

Alaus charakteristika

pavadinimas
TRADICINIAI ALUS

DRAUGHT Malonus salyklo aromatas su Svelnaus kartumo nata, lengvai kartus

DARK ALE Tamsi raudonmedzio spalva ir kreminés putos, deginto salyklo
aromatas

REAL ALE Sviesios aukso spalvos, vaisiy ir salyklo ataskonio bei Svelnaus
kartumo alus

STOUT Kavos ir Sokolado miSinio skonis, i$skirtinis deginto salyklo
ataskonis

GINGER Tradicinis rySkaus skonio imbiero alus su prieskoniy nata

PASAULIO ALUS

AUSTRALIAN PALE ALE

Stiprus, pilnas, intensyvaus apyniy aromato alus

MEXICAN

Sviesus lengvas alus su kartumo ataskoniu, rekomenduojama gerti
su zaliosios citrinos priedu

CANADIAN BLOND

Sviezias, ry$kus aromatas su nedideliu pikantiky apyniy kiekiu

ENGLISH BITTER

Turtingas salyklu, vario spalvos ir kreminiy puty alus, su aromatiniy
apyniy priedu

EUROPEAN LAGER

Sviesi spalva, lengvas kartumas ir i$skirtinis skaidrumas

ALUS ZINOVAMS

HERITAGE LAGER

Sviesus, pilnas, natiralaus apyniy aromato alus

INDIA PALE ALE

Stipraus apyniy kartumo alus

IRISH STOUT

Pilnas, tamsus alus su kavos ir Sokolado nata bei su charakteringu
ataskoniu

AUSTRALIAN BITTER

Sviesios spalvos, kartaus ataskonio ir charakteringo skonio alus

PILSENER

RySkaus apyniy aromato, lengvo kartumo, gaivinantis alus

TRADITIONAL DRAUGHT

Sviesios spalvos, labai rySkaus skonio alus

EUROPEAN LAGER

Sviesi spalva, lengvas kartumas ir i$skirtinis skaidrumas




Naminio alaus gamintojai (ypac¢ labiau jgude) gali biti suinteresuoti taip pat specialiy priedy taikymu, tokiy kaip:

e (gliukozeé, kurig galima panaudoti alaus misoje vietoj cukraus, alaus skonis to déka bus Svelnesnis ir labiau
harmoningas (gliukoze),

e naminio alaus gerintojas — tai Siy natdraliy komponenty: gliukozés, maltodekstrino ir dziovinto salyklo
ekstrakto miSinys (enhancer),

e Sviesaus salyklo ekstrakto milteliai gali bati pridedami j butelius prie$ antrgjg fermentacija, to pasekméje
alus bus ,pilnesnis® ir jo putos bus patvaresnés (exdrymailt),

e Salyklo ekstraktai be apyniy (mieziniai Sviesls, gintariniai ir tamsds bei kvietiniai), gali bdti pridedami vietoj
cukraus prie$ pirmajg fermentacija, praturtina skonj ir aromata.

ALUDARIO ZODYNELIS

Fermentacijos ciklas — vienas pilnas pradinio alaus mentalo perdirbimo j misg ir pastarosios iSfermentavimo ciklas,
duodantis galutinio alaus porcija.

Alaus mentalas — mieziniy grady salyklo ekstraktas, kuris yra pagrindiné alaus gamybos Zaliava.

Apyniuotas salyklo ekstraktas — sutirStintas alaus mentalas virintas su apyniais, turintis tirsto medaus konsistencijag.
Sis ekstraktas yra perkamas 1,5-1,8kg svorio pakuotése ir jo uztenka 18-23I alaus pagaminimui.

Alaus mielés — specialiai atrinktos ir tobulintos mieliy rasys, kurios charakterizuojasi alaus misos fermentavimo
sugebéjimu ir teigiamai veikian€iy alaus skonj ir aromatg medziagy sintezavimu. Jos priskiriamos prie dviejy
skirtingy grupiy: pirmoji grupé — tai apatinés fermentacijos mielés, kurios fermentuoja 8 - 15°C temperatiry
diapazone ir antroji grupé — tai virSutinés fermentacijos mielés, kurios fermentuoja 18 - 24°C temperatiry
diapazone.

Alaus mieliy skiepas — dziovinty alaus mieliy porcija — (alaus mieliy maiSelis esantis po pakuotés su salyklo
ekstraktu dangteliu).

Apyniy spurgai — apyniy piesteliniai Ziedai, kurie priduoda alui malonaus kartumo ir prailgina alaus patvaruma.
Alaus misa — praskiestas salyklo ekstraktas su gliukozés, sacharozés, dekstrino ir kitais panasiais priedais.
Fermentacija — suprastinta prasme, tai yra procesas, kuriame mielés perdirba cukry j (etilo) alkohol;j ir j anglies
dvideginj.

Cukraus matuoklis - prietaisas skirtas matuoti cukraus koncentracijg misoje prie$ ir po fermentacijos.

Alaus pilstymas — alaus iSpilstymas nusiurbiant jj nuo nusédusiy nuosédy pavirdiaus (paprastai - zarnelés vynui
nupilti pagalba).

Gerbiamieji Ponai!

Dékojame, kad jsigijote pradedantiesiems mégéjams skirtg misy paruostg alaus gamybos rinkinj. Tikimés,
kad jvairiy rasiy naminio alaus gamyba suteiks Jums puikiy jspudZiy. UZteks vos nedidelio uZsiangazavimo ir
smalsumo, kad ne tik Zinomos pasaulyje alaus markés, bet ir Jusy paciy sukurtos originalios alaus kompozicijos

papildyty Jusy rasio atsargas. Siuo linkime Jums daug sékmeés naminio alaus gamyboje, pasitenkinimo Sios
gamybos rezultatais ir artimyjy pripazinimo.

PS. Taciau nepamirskime, kad naminis alus, nezidrint jo neginCytiny privalumy sveikatai, turi bati geriamas, kaip ir
kiti alkoholiniai gérimai — su saiku.

Linkime, kad savarankiskai gaminami iSskirtinos kokybés allis suteikty Jums pilno pasitenkinimo.

) __,MIKROBROWAR”
MAJAS ALUS DARISANAS KOMPLEKTS (406000) / (406010)

NEPIECIESAMA INFORMACIJA

MAJAS ALUS DARISANAS INSTRUKCIJA



IEVADS
Godatie klienti!

Alus dariSana majas apstaklos klGst arvien popularaka. Ka izskaidrot to, ka, nenemot véra plaso tirgus
piedavajumu, vélamies majas pagatavot savu dzérienu? Nogurusi no lidzigds daudzu alus $kirnu garSas, ko
piedava rupnieciskas alus daritavas, méginam radit savu personigo augstas kvalitdtes dzérienu, kas izcelas ar
neatkartojamu garSu un smarzu. Zinatnes un tehnikas progresa dé| alus pagatavoSana majas apstaklos ir kluvusi
pavisam vienkarsa, vienlaikus sniedzot loti lielas eksperimenté8anas iespé&jas. Dzériens, kaut arT bez profesionalas
pasteriz€Sanas un filtréSanas, pat divus gadus péc ta pagatavoSanas garso lieliski.

Izmantojot komplektu MIKROBROWAR, ka art tirgd pieejamos dazada veida iesala ekstraktus, majas varam
pagatavot gandriz visus pasaulé slavenakos alus veidus:

tradicionalos - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout vai Ginger;

starptautiskos - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter vai European Lager;

progresivos - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught vai
Wheat Beer.

Saskana ar attiecigaja posma iegito pieredzi varam sakt sava 1pasa alus pagatavoSanu. Izvéle ir liela: piesatinats
gaiSais, dzintara, tumsais alus, vieglais, stiprais un loti stiprais alus, maigi rigtais vai ar spécigu apinu piegarsu,
kvieSu, garSsaknu, medus vai auglu alus...

KOMPLEKTA ,,DOMOWY MIKROBROWAR” SASTAVS

Komplekta MIKROBROWAR ir iesala ekstrakts ar apiniem un alus dariSanas raugs tada daudzuma, lai
iegatu aptuveni 20l alus, ko majas apstaklos var uzglabat pat divus gadus, nezaudéjot lielisko garsu.

Komplekta MIKROBROWAR (406000) ieklauts:

30I fermentacijas tvertne ar kranu

fermentacijas caurulite no plastmasas

cukura mértrauks

multimetrs, kas norada cukura daudzumu un potencialo alkohola daudzumu ald
metala vacini, @26mm, 100 gab.

maisitajs no plastmasas

koncentrats alus ,LAGER” pagatavoSanai, 1,7kg

8kidro kristalu termometrs — temperattras amplitida 16 — 30°C

aizvakos$anas ierice ar diviem rokturiem Greta, @26 mm

pudelu mazgasanas suka, 11, MIX

Komplekta MIKROBROWAR (406010) ieklauts:

30I fermentacijas tvertne ar kranu

fermentacijas caurulite no plastmasas

cukura mértrauks

multimetrs, kas norada cukura daudzumu un potencialo alkohola daudzumu ald
8kidro kristalu termometrs — temperattras amplitida 16 — 30°C

koncentrats alus ,LAGER” pagatavoSanai, 1,7kg

Ja majas alus gatavosana kliis par Tavu hobiju, papildini savu MIKROBROWAR ar:

[lposam alus etiketém

mini mucinu alus uzglabasanai, 5l

alus izlieSanas ierici no mini mucinas cilindriskajas pudelés CO2
cilindriskas pudeles CO2 alus izlieSanas iericei

alus pudeles no plastmasas ar aizskrtvéjamiem vaciniem, PET, 0,9l

DARAM ALU - SOLI PA SOLIM

Sava majas alus pagatavosanu varam sadalit vairakos posmos.
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1. DIENA
ALUS UZLEJUMA SAGATAVOSANA

Pirms alus pagatavoSanas darbu uzsaksanas ar mikstu sukli un trauku mazgajamo Iidzekli rpigi nomazga
fermentacijas tvertni un noskalo silta ddenT.

Aizvértu alus misas koncentrata karbu (iesala ekstraktu) uz desmit minGtém ievieto trauka ar karstu
adeni.

Fermentacijas tvertné ieber 1kg cukura, pielej 2| karsta Gdens un maisa ar karoti, ldz cukurs ir izkusis.
Skidrumam pievieno iesala ekstrakta karbas saturu un atkartoti izmaisa.

Pievieno 20 | labas kvalitates istabas temperatiras Gdens (pieméram, negazétu mineraltideni).

Ja Skidruma temperatira ir 21 — 27°C, pieber alus rauga pacinas saturu un no jauna visu maisa
30 sekundes.

Aizver fermentacijas tvertni, ievietojot fermentacijas cauruli, kas lTdz pusei piepildita ar Gdeni.

ALUS RAUGA PIEVIENOSANA NOZIME SAKUMU PIRMAJAI FERMENTACIJAI, KAS TURPINASIES

5—7 DIENAS.

Temperatlrai Saja laika jabat 21°C vai nedaudz augstakai. Nosaki fermentacijas beigu bridi, vérojot oglekla
dioksida izdalisanos (fermentacijas caurulé vairs neparadas gazes burbuliSi) un parbaudot cukura fermentacijas
izbeig§anos, izmantojot multimetru.

7. DIENA

Sagatavo 48 tumsa stikla pudeles, kuru tilpums ir 0,51. Katrd no tadm ieber precizi 4g cukura, izmantojot
pievienoto cukura mértrauku.

Piezime: lielaka cukura daudzuma pievienoSana var izraistt eksploziju (vacina izspragSanu) otras
fermentacijas laika, kas norisinasies aizvakotaja pudelé.

Nolej alu pudelés, atverot fermentacijas tvertnes kranu; rdpéjies, lai pudelés neieklGtu nogulsnes no
fermentacijas tvertnes pamatnes. PildiSanas laika turi pudeles nedaudz slipi, lai mazinatu putosanu un
novérstu oglekla dioksida samazina$anos.

Pudeles piepildi tg, lai paliktu 5cm brivas vietas pudeles kaklina.

Aizvako pudeles, vairakas reizes tas pasipo uz vienu un uz otru pusi, lai iz8kistu pievienotais cukurs.

SAJA BRIDI SAKAS OTRA FERMENTACIJA.
Pirmas Cetras dienas piepilditas un aizvakotas pudeles ar alu uzglaba 21°C temperattra, nakamas desmit
dienas — 18 — 20°C temperatura. Péc 5a laika alus jau ir dzerams, kaut ar1 pilnvértigu garsu tas iegust péc
2-3 uzglabasanas ménesiem.

ALUS UZGLABASANA

Alus uzglaba3anai ir ieteicamas vésas telpas, kur ir 12 — 18°C temperatira. Nelielais rauga daudzums
pudelés pieskir alum opalescenci, kas ir tipiska dabigi daritam, veseligam alum. ALUS VEIDI

Komplektd MIKROBROWAR ir ieklauta iesala ekstrakta karba, kas ir raksturigs popularajam Lager tipa alum.
Ja velies pagatavot citu, pasaulé atzitu alu (cita rakstura un aromata), nem véra tabula sniegtas norades:

Alus veids/ekstrakta .
Alus raksturojums
nosaukums
TRADICIONALAS ALUS SKIRNES
DRAUGHT Patikams iesala aromats ar maigu ragtenuma piegarsu, viegli rugts
DARK ALE Tums_a mahagonija krasa un krémveidigas putas, grauzdéta iesala
aromats
REAL ALE Qa|S| zveltams alus, auglu un iesala pécgarSa, maiga rigtenuma
piegarsa




STOUT K_afljas garsa, kas sajaukta ar Sokoladi, Tpada grauzdéta iesala
pécgarsa
GINGER Tradicionals ingvera alus ar garSvielu noti, izteikta garsa

PASAULES ALUS SKIRNES

AUSTRALIAN PALE ALE Spécigs, piesatinatas gardas alus ar spécigu apinu aromatu

MEXICAN GaiSs, viegls alus, rigtena beigu nots, to dzer, pievienojot laimu

CANADIAN BLOND Svaigs, izteikts aromats ar nelielu daudzumu pikantu apinu

Bagatigs, ar iesalu vara krasa un krémveidigam putam, ar

ENGLISH BITTER iy . Sy =
aromatisku apinu papildinajumu

EUROPEAN LAGER GaiS$a krasa, viegla rigtenuma piegar$a un Tpass dzidrums

ALUS SKIRNES PROGRESIVAJIEM

HERITAGE LAGER Gaiss, piesatinatas garSas alus, ar dabisku apinu aromatu

INDIA PALE ALE Spéciga apinu garsa

Piesatinatas garSas tumsais alus ar kafijas un Sokolades noti un

IRISH STOUT . ;

sausu beigu noti
AUSTRALIAN BITTER GaiSa krasa, rigtenuma pécgarsa, ar raksturigu garsu
PILSENER Izteiksm1gs apinu aromats, nedaudz sauss, atsvaidzino$s

TRADITIONAL DRAUGHT Gaisa krasa, loti izteikta garSa

EUROPEAN LAGER GaiSa krasa, viegls rigtenums un 1pass dzidrums

Majas alus darttajiem (ar lielaku pieredzi) ir paredzétas ari ipasas piedevas, pieméram:

e glikoze — to var pievienot alus misai cukura vieta, tad alus gar§a bus maigaka un harmoniskaka (glikoze);

e majas alus uzlabotajs — tas ir dabisku sastavdalu — glikozes, maltodekstrina un kaltéta iesala ekstrakta
maisijums (enhancer);

e gaiSs iesala ekstrakts pulvert, ko var pievienot pudelés pirms otras fermentacijas, tas alu padara
~piesatinatdku”, nostiprina putas (exdrymalt);

e iesala ekstrakti bez apiniem (gaiSais, dzintara un tum8ais mieZu, ka arT kvieSu), tos var pievienot cukura
vieta pirms pirmas fermentacijas, lai bagatinatu garSu un aromatu.

ALUS DARITAJU VARDNICA

GatavoSana - viens pilns alus misas gatavoSanas cikls, tas nozimé vienu alus porciju no vienas gatavoSanas
reizes.

Alus misa — izvilkums (ekstrakts) no miezu graudiem, kas ir galvena sastavdala alus dariSana.

lesala ekstrakts ar apiniem — iebiezinata, ar apiniem papildinata alus misa ar bieza medus konsistenci. To var
iegadaties 1,5—-1,8kg karbas, tas ir pietiekami 18-23| alus pagatavo3anai.

Alus raugs — Tpasi selekcionéti un pilnveidoti rauga paveidi, kas izcelas ar alus misas fermentéSanas spé&ju un tadu
vielu radiSanu, kas pozitivi ietekmé alus garSu un aromatu. Tos iedala divas grupas: apakséjas fermentacijas
raugs, kas fermenté
8 — 15°C temperatira, un aug$géjas fermentacijas raugs, kas fermenté 18 — 24°C temperatara.

Alus rauga vakcina — kaltéta alus rauga porcija (alus rauga maisin$ atrodas zem iesala ekstrakta karbas vacina).




Apinu Ciekuri — apinu sieviskas auglkopas, kas alum pieskir patikamu rigtenumu un uzlabo alus noturibu.

Fermentacija — vienkarSoti, tas ir process, kura laikd raugs parveido cukuru alkohola (etilalkohold) un oglekla
dioksida.

Cukura méritajs — ierice cukura koncentracijas mérisanai misa (alus uzléjuma) pirms un péc fermentacijas.

Alus nolieSana — alus notecinaSana no nogulsném (parasti izmantojot cauruliti vina nolieSanai).

Godatie klienti!

Pateicamies, ka iegadajaties misu alus dariSanas komplektu iesacéjiem. Ceram, ka dazada veida alus
pagatavoSana majas apstaklos bus lieliska un aizraujoSa. Pietiek ar nelielu iesaistiSanas vélmi un ieinteresétibu, lai
ne tikai Sie pasaulé popularie alus veidi, bet arT Jlsu raditas originalas kompozicijas piepilditu JGsu pagrabus.
Tadé| velam labus panadkumus alus dariSana, prieku un tuvinieku atzinibu.

P.S. Tomér nemsim véra, ka majas alus, kaut arT nenoliedzami veseligs, tapat ka visi paréjie alkoholiskie dzérieni,
jalieto ar méru...

Novélam gandarijumu par pasrocigi darito, ipaso alu!

) MIKROBROWAR
KODUNE OLLEPRUULIMISKOMPLEKT (406000) / (406010) EST

VAJALIK TEAVE
KODUOLLE VALMISTAMISE JUHEND

SISSEJUHATUS

Hea koduodllesdber!

Koduélle pruulimine on tha populaarsem hobi. Kuidas muidu selgitada tésiasja, et vaatamata laiale dllevalikule
kaubandusvérkudes soovivad paljud pruulida paris oma 6lle? Vasinuna to0stuslike pruulikodade eri 6llemarkide
sarnasest maitsest plldavad inimesed luua ainulaadset jooki, millel oleks kdrge kvaliteet ning kordumatu maitse ja
aroom. Tanu teaduse ja tehnika edusammudele on kodudlle valmistamine nuaud dlilihtne, pakkudes samas piiritult
eksperimenteerimisvéimalusi. Kuigi kodudlut ei pastoriseerita ega filtreerita t66stuslike meetoditega, maitseb see
suureparaselt ka kaks aastat parast valmistamist.

Kasutades komplekti MIKROBROWAR ja turul saadaolevaid linnaseekstrakte, vdite valmistada peaaegu koiki
kuulsamaid maailma &llemarke:

traditsioonilised - Lager, Draught, Dark Ale, Real Ale, Stout ja Ginger;

rahvusvahelised - Australia Pale Ale, Mexican Cerveza, English Bitter ja European Lager;

asjatundjatele - Heritage Lager, Inadia Pale Ale, Irish Stout, Australia Bitter, Pilsener, Traditional Draught ja
Wheat Beer.

Sellest juhendist omandatud teadmistele tuginedes vdite asuda oma erilise Olle valmistamise juurde: hele ja
taidlane, merevaigukollane voi tume 0&lu, lahja, kange v&i vaga kange ©&lu, o&rnalt moérkjas voi tugeva
humalamaitsega 6lu, Urdi-, mee- voi puuviljadlu...

KODUOLLE VALMISTAMISE KOMPLEKTI MIKROBROWAR SISU
Komplekt MIKROBROWAR sisaldab humalaga linnaseekstrakti ning olleparmi koguses, millest piisab

umbes 20 | 6lle valmistamiseks. Valmis 6lut voib kodustes tingimustes sailitada isegi kuni 2 aastat, ilma et
olu kaotaks oma suureparase maitse.



Komplekt MIKROBROWAR (406000) :

30l kraaniga kaaritusndu

Plastist kaaritustoru

Suhkruméédik

Multimeeter, mis naitab 6lle suhkrusisaldust ja véimalikku alkoholisisaldust
Kapsel @26/100 tk.

Plastist segamislusikas

Ollekontsentraat LAGER 1,7kg

Vedelkristalltermomeeter — temperatuurivahemik 16-30°C

2-haruline korkija "Greta" J26 teras

Pudelihari 11 MIX

Komplekt MIKROBROWAR (406010) :

30l kraaniga kaaritusndu

Plastist kaaritustoru

Suhkruméédik

Multimeeter, mis naitab dlle suhkrusisaldust ja véimalikku alkoholisisaldust
Vedelkristalltermomeeter — temperatuurivahemik 16-30°C
Ollekontsentraat LAGER 1,7kg

Kui 6llepruulimisest saab tosine hobi, saate oma komplekti tiiendada MIKROBROWAR jargmise
varustusega:

Iseliimuvad 6lleetiketid

5| minivaat dlle sailitamiseks 5|

CO2-padrunitega kraan dlle valjalaskmiseks minivaadist
CO2-padrunid &llekraani jaoks

0,91 plastis dllepudelid PET

VALMISTAME OLUT — SAMM-SAMMULT
Kodudlle valmistamine jaguneb mitmeks etapiks:
1. PAEV
OLLEPOHJA VALMISTAMINE

1. Kaigepealt peske kaaritusnéu pehme kasna ja ndudepesuvahendiga pdhjalikult puhtaks ning loputage
sooja veega.

2. Asetage ollevirdekontsentraadi (linnaseekstrakti) suletud purk 10 minutiks kuuma veega taidetud
ndusse.

3. Puistake kaaritusnduse 1kg suhkrut, valage peale 2| kuuma vett ja segage segamislusikaga, kuni suhkur
on lahustunud.

4. Lisage segule linnaseekstrakti purgi sisu ja segage veel kord.

5. Lisage 20l toatemperatuuril kvaliteetset vett (nditeks gaseerimata mineraalvett).

6. Kui vedeliku temperatuur jadb vahemikku 21 — 27°C, puistake ndusse dlleparmi pakendi sisu ja segage
30 sekundit.

7. Sulgege kaaritusndu kaaritustoruga, mis on poolenisti taidetud veega.

OLLEPARMI LISAMISEL ALGAB ESIMENE KAARIMINE, MIS KESTAB 5-7 PAEVA.
Vedeliku temperatuur peab sel ajal olema 21°C vai pisut rohkem. Kaarimine on 16ppenud, kui siisihappegaasi
eraldumine lakkab (k&aritustorus ei ole enam dhumulle). Seda, kas suhkur on kaarinud, saate kontrollida ka

multimeetri abil.

7. PAEV



1. Valmistage ette 48 pooleliitrist tumedast klaasist pudelit. Lisage igasse pudelisse méddiku abil tapselt 4g
suhkrut.

2. Tahelepanu: suurema koguse suhkru lisamine voib korgitud pudelis toimuva teise kaarimise ajal
pdhjustada plahvatuse (kork voib pealt dra lennata).

3. Villige dlu kaaritusndus oleva kraani abil pudelitesse, jalgides, et pudelitesse ei satuks kaaritusndu pohjast
sadet. Hoidke pudelit villimise ajal pisut kaldu, et vahendada vahutamist ja stisihappegaasi eraldumist.

4. Jatke pudeli kaelaossa 5cm vaba ruumi.

5. Korkige pudelid ja keerake neid mitu korda, et lisatud suhkur lahustuks.

SELLEL HETKEL ALGAB TEINE KAARIMINE
1. Taidetud ja korgitud pudeleid hoidke esimesed 4 paeva temperatuuril 21°C, jargmised 10 paeva
temperatuuril 18 — 20°C. Parast seda perioodi on 6lu tarbimisvalmis, kuigi parima maitse saavutab see 2—-3
kuu pikkuse seismise jarel.

. OLLE SAILITAMINE
2. Olle sailitamiseks sobib kdige paremini jahe ruum, kus temperatuur on 12 — 18°C. Pudelites leiduv vaike
kogus parmi annab dllele sara, mis on iseloomulik loomulikul viisil pruulitud tervislikele dlledele.

OLLELIIGID

Komplekt MIKROBROWAR, mille olete ostnud, sisaldab populaarse Lager-tiipi 6lle linnaseekstrakti. Kui soovite
valmistada ménda muud maailmakuulsat dlut (teistsuguse iseloomu ja aroomiga), leidke alltoodud tabelist sobiv

Olleliik / ekstrakti nimetus Olle iseloomustus

TRADITSIOONILISED OLLED

DRAUGHT Ornalt mérkjas meeldiv linnasearoom, kergelt mérkjas maitse
DARK ALE Tume mahagonitoon ja kreemjas vaht, rostitud linnaste aroom
REAL ALE Hele, kuldne &lu, puuviljade ja linnase jarelmaitse, drnalt morkjas
STOUT _S__okolaa_ldlga segatud kohvi maitse, eriline, réstitud linnaste
jarelmaitse
GINGER Traditsiooniline vurtsikas ingveridlu, valjendusrikas maitse
MAAILMA OLLED

AUSTRALIAN PALE ALE Tugeva humalaaroomiga kange, taidlane dlu

MEXICAN Kerge, hele 6lu, morkja alatooniga, juuakse laimiviiluga

Varske, valjendusrikas aroom, millele lisandub pisut pikantset

CANADIAN BLOND
humalat.

Linnaserikas, vaskse tooni ja kreemika vahuga 6lu, aromaatse

ENGLISH BITTER : )
humala lisandiga

EUROPEAN LAGER Heleda tooniga, kergelt mérkjas ja erakordselt selge 6lu
OLLED ASJATUNDJATELE
HERITAGE LAGER Hele, taidlane, loomuliku humalaaroomiga 6lu

INDIA PALE ALE Tugevalt humalane




IRISH STOUT Taidlane, tume 8lu, kerge kohvi-Sokolaadimaitse ja kuiva alatooniga

AUSTRALIAN BITTER Hele, iselaadse morkja maitsega 6lu

PILSENER Valjendusrikka humalaaroomiga, kergelt kuiv, varskendav &lu

TRADITIONAL DRAUGHT Heleda tooniga, vaga valjendusrikka maitsega 0Olu

EUROPEAN LAGER Heleda tooniga, kergelt mdrkjas ja erakordselt selge 6lu

Koduste 6llepruulijate (veidi kogenumate) jaoks on olemas ka spetsiaalsed lisandid:

e glikoos, mida vdib lisada dllevirdele suhkru asemel, et saada mahedama maitsega ja harmoonilisem 6lu
(gliikoos),

e kodudlle parendaja — naturaalsete koostisosade segu: gliikoos, maltodekstriin ja kuivatatud linnaseekstrakt
(enhancer),

¢ heleda linnaseekstrakti pulber, mida voib lisada pudelitesse enne teist kaaritamist, teeb dlle taidlasemaks
ja vahu tugevamaks (exdrymailt),

e humalata linnaseekstraktid (hele oder, merevaigutoon, tume ja nisutoon), vdib lisada suhkru asemel enne
esimest kaaritamist, rikastavad maitset ja aroomi.

OLLEPRUULIMISSONASTIK

Pruulimine — Uks taielik 6lle valmistamise protsess; tahistab the pruulimisega saadud olle kogust.

Ollevirre — odralinnase tdmmis (ekstrakt), mis on &lle peamine tooraine.

Humalaga linnaseekstrakt — paksu mee konsistentsiga paks, humalane odllevirre. Miltakse 1,5-1,8kg purkides,
millest piisab 18—23| élle valmistamiseks.

Olleparm — spetsiaalselt valitud ja taiustatud parmiliigid, mis k&aritavad dllevirret ning toodavad 6lle maitset ja
aroomi parandavaid aineid. Olleparmid jagunevad kahte gruppi: parmid, mis kaaritavad temperatuuril 8 — 15°C ja
parmid, mis kaaritavad temperatuuril 18 — 24°C

Olleparmi véaikepakend — kuivatatud 6élleparmi portsjon — (6lleparmi kotike on kinnitatud linnaseekstrakti purgi
kaane alla).

Humalakabid — humala emasviljad, annavad éllele meeldiva mérkja maitse ja parandavad dlle sailivust.

Ollep6hi — lahjendatud linnaseekstrakt, millele on lisatud gliikoosi, sahharoosi, dekstriini vms.

Kéaaritamine — lihtsustatult on see protsess, mille kaigus parm t66tleb suhkru (etuil)alkoholiks ja susihappegaasiks.
Suhkrumdédik — seade suhkru sisalduse mddtmiseks ollevirdes (llepdhjas) enne ja parast kaaritamist.

Olle villimine — dlle eraldamine sademest (enamasti veinivooliku abil).

Hea kodudllesober!

Taname, et ostsite meie éllepruulimiskomplekti algajatele. Loodame, et eri tltpi dllede valmistamine kodus
saab Teie jaoks meeldivaks meelelahutuseks. Vaja on vaid pisut pihendumust ja uudishimu, et Teie keldrit ei
taidaks ainult maailmakuulsad tunnustatud olled, vaid ka Teie enda loodud kordumatud maitsekombinatsioonid.
Soovime Teile 6nnestumisi, r6dmu ja ldhedaste tunnustust.

PS. Tuletame meelde, et vaatamata oma tervislikele omadustele tuleb kodudlut, nagu igasugust alkoholi, tarbida
mooddukalt ...

Soovime Teile rahulolu isevalmistatud ainulaadsetest olledest.

Browin
Spodtka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.
ul. Pryncypalna 129/141
93-373 Lodz
tel. : +48 42 2323230
www.browin.p,



