W robieniu piwa nie ma nic trudnego.
Jak zrobi¢ piwo z brewkit’a?

Szczegdtowe zalecenia dotyczace przygotowania piwa (przygotowania brzeczki, fermentacji i butelkowania) dotaczone sa zawsze do
koncentratu Coopers tacznie z odpowiednimi dla danego gatunku piwa drozdzami.

L. Przygotowanie brzeczki do fermentacji. (czas trwania okoto 45min)

1.Puszke z wczesniej wybranym koncentratem zanurz na 10 min w goracej wodzie (dzigki temu zabiegowi znacznie tatwiej
bedzie przela¢ syrop z puszki).

2.Do garnka o pojemnosci okoto 6 litrow wlej 2 litry wody i wsyp odpowiednia dawke cukru (zamiast cukru mozna uzy¢
glukozy ktora ztagodzi smak piwa bardzo tatwo sig rozpuszcza i jest calkowicie fermentowalna, lub ekstraktu stodowego w
proszku dzigki ktéremu uzyskasz prawdziwie petne piwo o 100-procentowym naturalny charakterze wedlug niemieckiego
Prawa Czysto$ci Reinheitsgebot, mozna tez uzy¢ glukozy i ekstraktu stodowego tacznie w odpowiednich proporcjach).
Zobacz tekst pt. “Tabela przeliczen”

3.Kiedy cukier rozpusci si¢ w wodzie wlej do garnka zawarto$¢ puszki, gotuj calo§¢ 10-15 minut mieszajac zeby nie
przypali¢ brzeczki (gotowanie brzeczki nie jest konieczne gdyz koncentrat jest gotowany przed puszkowaniem jednak
zagotowanie roztworu zmniejszy szanse zakazenia brzeczki, a w zaden sposob nie wptynie negatywnie na pdzniejsza jakos¢
piwa).

4.Przygotuj umyty i w miar¢ mozliwosci zdezynfekowany pojemnik fermentacyjny o pojemnosci minimum 301 (polecane
srodki dezynfekujace to pirosiarczyn sodu lub pirosiarczyn potasu, w przypadku ich braku wystarczy doktadnie umy¢ a
pozniej optuka¢ fermentator goraca woda — powyzej 65°C).

II. Fermentacja brzeczki. (czas trwania od 5-7dni)

1.Przelej zawarto$¢ garnka do fermentatora i uzupehij woda do objgtosci 23 litrow (najlepsza do tego celu bedzie woda
niskozmineralizowana ktora mozna kupi¢ w sklepie spozywczym w butelkach 5 litrowych (im tansza tym mniej ma
mineratdw ©), jezeli uzywasz wody z kranu proponuje ja wezesniej przegotowac).

2.Kiedy temperatura brzeczki bgdzie wynosita mnij niz 28°C wsyp do fermentatora drozdze z zataczonej saszetki
(PAMIETAIJ drozdze zyja tylko w okreslonej temperaturze temperatura powyzej 28°C moze je zabi¢ a wtedy niestety nici z
piwa).

3.Zmknij szczelnie pojemnik fermentacyjny, géorny otwor zatkaj rurka fermentacyjna, do rurki nalej odrobing wody (brzegi
fermentatora warto delikatnie przesmarowac olejem jadalnym).

4.0dstaw fermentator na 5-7 dni do fermentacji w temperaturze 19-24°C (po 12 godzinach od dodania drozdzy zacznie sig
fermentacja, ktora w zaleznosci od temperatury otoczenia bedzie trwata od 5 do 7 dni, fermentator ustaw tak zeby nikomu
nie przeszkadzal i zeby§ mogt wygodnie przela¢ mtode piwo do butelek bez poruszania nim zeby nie podniost si¢ z dna osad
drozdzy).

III. Rozlew mlodego piwa i refermentacja. (czas trwania 14 i wigcej dni)

1.Przygotuj okoto 46 czystych szklanych butelek o pojemnosci 0,51 (butelki moga by¢ rowniez plastikowe PET, jednak piwo
w butelkach PET mozna przechowywac nie dtuzej niz 4 miesiace podczas gdy rozlane do butelek szklanych moze by¢ w nich
przechowywane nawet 18 miesigcy!!!).

2.Przelej mtode piwo do butelek dodajac do kazdej butelki pot tyzeczki cukru, glukozy lub suchego ekstraktu stodowego
(ogdlna dawka cukru lub glukozy dodawana do 231 piwa nie powinna by¢ wigksza niz 200g, najwygodniejsza w uzyciu jest
specjalna miarka do cukru, PAMIETAJ zbyt duza dawka cukru moze spowodowac eksplozje butelki!!!).

3.Zamknij szczelnie butelki nowymi metalowymi kapslami i wstrzasnij w celu rozpuszczenia cukru (przed kapslowaniem
warto sparzy¢ kapsle goraca woda w celu dezynfekcji)

4.0dstaw butelki z mtodym piwem do odpowiedniego nagazowania (mtode piwo dzigki cukrowi ktory dodales do kazdej

butelki naturalnie si¢ nagazuje dwutlenkiem wegla (CO2), przy okazji rowniez stanie si¢ minimalnie mocniejsze (o jakie$
0,3%).

IV. Degustacja

1.Piwo po 14 dniach od butelkowania jest juz nagazowane (ja nie probuje swojego piwa przed uptywam miesiaca od
butelkowania, a z do§wiadczenia wiem Ze najlepsze efekty uzyskuje si¢ po co najmniej 2 miesiacach).

2.Piwo w butelkach bgdzie klarowne, a na ich dnie bgdzie widoczny naturalny osad drozdzowy, dzigki ktoremu piwo bedzie
utrzymywato najwyzsza jakos¢ przez 18 miesiecy (osad na dnie butelek jest catkowicie naturalny, bezpieczny a nawet
zdrowy).
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