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NOEL

DEBUTANT / BEGINNER NOEL

NOEL

(-
bl
=
=
(1]
Ll
o
~
-
=
-
=
(-]
‘had
a

Imaginé par Interdrinks, brassée par vous
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ENSEMBLE DECOUVRONS LA BIERE BEER
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BREW IT YOURSELF

5001, rue du Chemin Vert A 4 ¢ < -




LE MATERIEL DU BRASSEUR

dans cette recette vous trouverez... Wanneer kan ik mijn flessen openen?
Sorry, je moet nog 3 a 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 creéren om je bier te laten bruisen,
en die extra 0,5% alcohol. Als je de fles voor het einde van deze 4 weken opent, krijgt je bier niet de

@ Q volle bruising en alcohol mee.

Malt Houblon Levure
Nog vragen? Bezoek gerust onze speciale
° 9 e § a brouwblog op Hopt....klantenservice@hopt.nl
] klantendienst@hopt.be
Pastilles de sucre Désinfectant

1. Extrait de malt Constitue la base de votre biére, il apporte les sucres et les nutriments nécessaires
ala fermentation de votre biére. L'extrait de malt est un concentré de malt sous forme de poudre.
Vous utiliserez 500 grammes d’extrait de malt en poudre blond a incorporer avant ébullition; tout

comme le malt chocolat a faire infuser. Ainsi que du sucre Candi @ mettre pendant I'ébullition. Als je opnieuw wilt brouwen, kunt je onze navu|ve|-pakkingen

2. Houblon | Epice de la biére, il apporte son amertume et ses ardmes. Vous utiliserez le houblon bestellen om andere blEI’Sth'EIl te testen. En als je zin hehtl

Golding (10g a ajouter au début de I'ébullition et 70 g & ajouter 75 minutes avant la fin de I'ébullition). Si vous pI'ObEEI' dan een kit waarin je iets meer zelf moet doen;
brassez plus tard, conservez-les au frais. a 9 . e 1 e e . T

de Intermediar Beer Kit. Hierbij krijg je de volledige “pro-

3. Levure ' Provoque la fermentation et transforme le sucre en alcool et en CO2.Vous utiliserez la brewing-he|eving" want je gaat dan zelf de mout uit het bier

levure séche Safale US-05. C'est une levure qui fermente entre 12°C et 25°C. Si vous brassez plus
tard, conservez-la au frais.

filteren en zeven.

4. Pastilles de sucre ou Carbonation Drop ' Permet a votre biére 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 | A base d’'oxygéne actif, il permet de désinfecter tout le matériel que vous utiliserez
lors du brassage pour garantir la qualité de la biere. Ce produit ne nécessite pas de ringage. BROUW OOK."

dans votre cuisine
vous trouverez... I I I I I
1 de chal =2 s—
+ 1 source de chaleur -
- 1 marmite (de 8L environ) une cuve (_
de 5L peut suffir, I'astuce est
expliquée p.8 a I'étape d’ébullition
+ 7 litres d’eau de source

+ 1 cuillére ou spatule en bois, X X BLONDE AMBREE BLANCHE BRUNE
plastique rigide ou inox
+ Des pains de glace et/ou glagons
%




