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Sorry, je moet nog 3 à 4 weken wachten op hergisting voordat je ze kunt openen. Je moet de gist 
de tijd geven om de suikertabletten te laten gisten en de CO2 te creëren om je bier te laten bruisen, 

volle bruising en alcohol mee. 

AMBRÉEBLONDE BRUNE

61

1.  Extrait de malt | Constitue la base de votre bière, il apporte les sucres et les nutriments nécessaires 
à la fermentation de votre bière. L’extrait de malt est un concentré de malt sous forme de poudre. 
Vous utiliserez 500 grammes d’extrait de malt en poudre blond à incorporer avant ébullition; tout 
comme le malt chocolat à faire infuser. Ainsi que du sucre Candi à mettre pendant l’ébullition. 

2.  Houblon | Épice de la bière, il apporte son amertume et ses arômes. Vous utiliserez le houblon 
Golding (10g à ajouter au début de l’ébullition ébullition). Si vous 
brassez plus tard, conservez-les au frais.

3.  Levure | Provoque la fermentation et transforme le sucre en alcool et en CO2.Vous utiliserez la 
levure sèche Safale US-05. C’est une levure qui fermente entre 12°C et 25°C. Si vous brassez plus 
tard, conservez-la au frais.

4.  Pastilles de sucre ou Carbonation Drop | Permet à votre bière de refermenter en bouteille en 
ajoutant la bonne quantité de sucre. Chaque pastille est pré-dosée pour carbonater une bouteille 
de 33cl, donc utilisez-en 2 pastilles par bouteille de 50-75 cl.

5.  Désinfectant | À base d’oxygène actif, il permet de désinfecter tout le matériel que vous utiliserez 
lors du brassage pour garantir la qualité de la bière. Ce produit ne nécessite pas de rinçage.

 Malt  Houblon  Levure

 Pastilles de sucre  Désinfectant

 

• 1 source de chaleur 
•  1 marmite (de 8L environ) une cuve 

expliquée p.8 à l’étape d’ébullition
• 7 litres d’eau de source
•  1 cuillère ou spatule en bois, 

plastique rigide ou inox
• Des pains de glace et/ou glaçons 
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LE MATÉRIEL DU BRASSEUR
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