JE BRASSE MA BIERE

PRINTEMPS

63 SAVEUR BIERE | HOPT



COMMENT BRASSER EN 9 ETAPES ?
HOW TO BREW IN @ STEPS?

AJOU'I'G ~
EAU + GRAIN
x O EX

WATER + GRAIN

ANN
STERILISATION EMPATAGE FILTRATION
SANITIZING MASHING FILTRATION
30 MINUTES 60 MINUTES 60 MINU TES
n wour K X 7 4 ° adour
HOUBLONS l PITCH
ADD HOPS W ( THE YEAST
H o .
CUISSON REFROIDISSEMENT TRANSVASAGE LEVURE
BOILING COOLING TRANSFER YEAST
———— 60475MINUTES 45 MINUTES j
EX i [ 10 4 I
oo (o] [l
(o] o°
3
FERMENTATION GARDE EMBOUTEILLAGE
FERMENTATION CONDITIONING BOTTLING
1SEMAINE 2-3 semaines 45 MINUTES

ATTENDRE 2 SEMAINES
@ BEER KIT AVANT DEGUSTATION



Avec ce kit, vous entrezdans le monde du brassage,

BIENVENUE APPRENTI BRASSEUR ! =

mais attention, comme pour la premiére fois que I'on cuisine,
ilestpreférable d'étre accompagné d’un connaisseur.
Nousavonsdonc créé une page dédiée pourvous surnotre site

saveur-biere.com/brassage

vousy trouverez tutoriels, conseils et bonnes pratiques

pourvousassurerde brasserune biere de qualité!

Bonbrassageavous!

Et pourapprofondirvos connaissances en biérologie ainsi que partager
votre expérience avec nous,
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LEVURE

Composante a 90% de
la biére, son choix est
primordial puisqu'elle
influe directement sur
latypicité et le gout de
la biére. C'est pourquoi
historiguement les

brasseries se trouvaient
a proximité de sources

d'eau. Toutefois, toute

Essentiellement d'orge
mais également de
froment (50¢ pour un
verre). Leur degré de
torréfaction apporte
lacouleuralabiere
mais aussi une grande
variéte de saveurs et
d'aromes

Cette plante grimpante
contient des acides qui
stabilisent Ia biere et lui
donnent son amertume
(0,5g pour un verre).
0On distingue deux
categories de houblons
aux roles differents : les
uns amerisants et les
autres aromatiques.

Pour transformer les
sucres en alcool et en
gaz carbonique tout en

produisant des com-
poses aromatiques. La
levure est en quelque
sorte la signature de la

biere puisqu'ellea un
impact sur les aromes
etles saveursdela
biere.

gau potable convient au
brassage.

NB:une fois lessachets d'ingredients ouverts, il est fortementconseillé de les utiliser
rapidement pourqu'ils conserventleurs saveurs!

Des questions ? N'hésitez pas a nous écrire sur contact@saveur-biere
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DANS CE KIT,
LE MATERIEL DU BRASSEUR

01 12) 1) 06)

01| Desinfectant | A base d'oxygene actif, il permet de désinfecter tout le matériel de brassage pour garantir la qualité
de la biere. A utiliser sur le matériel deja propre. 02 | Goupillon | Sert & nettoyer la dame-jeanne avant et aprés le brassage.
03| Bouchon en caoutchouc troué | Permet de fermer la dame-jeanne et d’y insérer le barboteur pour la phase de fermentation.
04| Barboteur | Fait office de « soupape » et de filtre en permettant au gaz carbonique forme durant la fermentation de s'échapper
tout en protégeant la biére de tout élément extérieur. 05 | Dame-jeanne | Récipient en verre de 5L desting 4 Ia fermentation
de votre biere. 06 | Fourquet | Permet au brasseur de melanger I'eau et le malt dans la cuve d'empatage (votre marmite).
07| Maltconcasse | Constitue la base devotre biere, apportelessucres etles nutriments nécessaires 4 la fermentation. || détermine
aussi la couleur et les saveurs de votre bigre. 08 | Thermometre | Permet de mesurer la température du modt tout au long du
brassage. 09 | Houblons | Conférenta labiere 'amertume etlesaromes. 10 | Saca houblon | S'utilise pendant la phase d'ébullition,
pour faire infuser les houblons et en extraire 'amertume et les aromes. 11| Densimétre | Permet de définir la concentration de
sucre dans le modt / la biere avant et aprés la fermentation, et par deduction, le pourcentage d'alcool. Le densimétre s'utilise avec
I'éprouvette remplie de mout. 12 | Eprouvette | Une fois remplie de modt, ony plonge le densimétre pour mesurer la densité.
13| Levure | Provoque la fermentation et transforme le sucre en alcool et en C02. 14 | Transvaseur anti-lie | Permet de transvaser
le modt d'un récipient 4 un autre et d'embouteiller la biere. 15 | Tige d’embouteillage | Permet de remplir vos bouteilles sans risque
d'oxydation. Une barette déclenche I'arrivée de la biére lorsqu'elle est comprimée dans le fond.
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JE BRASSE MA BIERE DE .

PRINTEMPS

Issue d’une tradition ancestrale, 1a biére de printemps
est produite en édition limitée chaque année pour féter
I'arrivée des premiers rayons du soleil et du printemps.
Aussi appelé « Biere de Mars », ce style de biére est
redevenu untemps fort des brasseurs artisanaux.

Genéralement de couleur ambrée et associant un
bouquet de malts caramélisés avec des houblons
aromatiques, cette biére se déguste dans un verre de
formetulipe pourdévelopperaumieuxtoussesaromes.

Pourvotre recette, nous avons ajouté tous lesingrédients doseés:

(Conservezau frais dans votre frigo)
Malt Pilsen: 715¢

Malt FromentBlanc: 500¢
MaltMunich: 210g

-MaltBlack: 5¢

- HoublonBrewer's gold: 8 ¢ ajoutau début,a 60 minutesavantlafin d'ébullition §>

-HoublonSaaz:4¢ ajout a 20 minutesavant find'ébullition
-HoublonSaaz: 5 ¢ ajouta 5 minutesavant find'ébullition

-1sachetde levure seche Fermentis SafBrew T-58. La gamme de température

idéale pourlafermentation se trouve surle sachet de levures.

Installez-vous dans votre cuisine etveilleza avoir
envotre possession tout le matériel nécessaire:

2marmites (de 6Lenviron) 1verre doseur
1casserole (de 3Lenviron) 1louche
1passoireenacier Desglagons

moxydable Sucre de table blanc
1entonnoir (seulementutilelorsdela

phase d'embouteillage)

Tlitresd’eaude source A

Attention!Pourobtenirlamesure exacte, vous
devezlaréaliseratempérature de calibrage du
densimétre, c'est-a-dire votre liquide doit étre entre
20 et23°celsius.




o o

Nettoyezvotre Avantdgtre desinfects,

squip ementavant lematériel doitavoirtg
etapres nettoye (toutes|es

wie quehﬁss“‘ particules visibles doivent

Btre 6liminges)

(1 ¢ DESINFECTION DUMATERIEL

Etape trés importante si vous voulez réussir votre brassin, la qualité de votre biere

endepend! 234g

La désinfection se fait sur du matériel propre. Remplissez d'eau chaude (I'eau parLd’eauchaude
chaude venant de votre robinet convient parfaitement) un bac a fond plat ou votre

gvier propre, etincorporez votre solution désinfectante (chemipro). Placez-y votre Ce composéestiritantpourla

équipement et laissez tremper (5 minutes), pas de ringage nécessaire. Canservez peau, nousvous recommandons
votre solution désinfectante dans son récipient, vous en aurez besoin plustard. I'utilisation d'une paire de gants
devaisselle.

EX EMPATAGE

Chauffez I'eau dans votre marmite (4L d’eau a 68°C) puis ajoutez Ia totalite des
grains, c'est-a-dire le malt tout en mélangeant, a I'aide du fourguet, pour ne
pas former de grumeaux. Lors del'ajout de votre malt, Ia température de votre
maische est retombée. Il va falloir 'amener progressivement & une température
de 67°C. Une fois cette température atteinte, maintenez cette temperature pour
une duree de 60 minutes. Attention, cette étape necessite de bien remuer afin
de bien uniformiser votre tempeérature.N.B.: La meilleur fagon de proceder est
d‘amener votre température a 67°C, retirez votre casserole de votre source de
chaleur. La laissez descendre jusqu'a 64°C et la réchauffer & nouveau a 67°C.
Dansuneautre casserole, chauffez3Ld'eaua78°C (eau de rincage voir étape 3).

FILTRATION DE LAMAISCHE ET RINGAGE DES DRECHES

Mettez en place votre systeme de filtration : placez Ia passoire sur votre seconde
marmite et transférez-y délicatement la maische. Laissez le modt se filtrer
doucement, puisarrosezlentementavecvos3Ld'eauderingage alatemperature de

78°C (vous pouvez réaliser cette étape en2fois1,5L). Vous remarguerez que le gateau W/_
defiltrationforme, retientune forte teneuren eau.Laissezbienletempsavotre eau de ~ /

ringcage de s'égoutter,carvous devezrécupérerle maximumd'eau.Unetentation est
de compresservotre gateau pourrécupererle plus d'eau. Ceciestaeviter!
Astuce:prendre une fourchette etlaplanteradiverses endroits de votre gateauafin
de créerde nouveaux canaux d'écoulement.

Durantl'ébullition,environ 20% dumoutsera perdu avec'évaporation, vousallezdonc
recupererunvolume initial de moat supeérieuraux 4L de biére finale, environ 4,8L.

[ 4 ¢ @ EBULLITION

Placez votre marmite contenant le moQt sur votre source de chaleur et portez a
gbullition. Une mousse va se former mais elle va disparaitre rapidement. Remuez

regulierement. @
Desquel'ebullition estatteinte, retirezle couvercle etdeclenchezvotre minuteur sur

60 minutes. N.B.: Ne pas laissez e couvercle durantl'ébullition!

Ajoutezvoshoublonsensuivantlaligne dutemps ci-dessous dés queles100°C sont

atteints, comme décrit dans votre recette (ils vont se mélanger tout seuls dansle
moutgrace al'ébullition). Une chaussette a houblons est prévue a cet effet.
Alafindes 60 minutes, 20 % du volume total minimum S'est évapore, vous laissant
ainsienviron4,8Lde moGthoublonne.

DEBUT TEMPS D'EBULLITION -
| 60min A5uin 30min 15min Omiv
HDUI]_'DIIBI'BWBT'SGDM Huuhlun Saaz Eggzhlﬂﬂ
60minutesavantlafin 20minutesavantlafin B minutes
avantlafin
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REFROIDISSEMENT DU MOUT

Placez votre marmite dans un bain d'eau froide afin de faire baisser latempérature
du modt houblonne jusqu'a 21°C le plus rapidement passible. L'astuce est de
faire descendre latempérature seulement a I'eau froide, jusqu‘a 35°C environ, en
remplacantregulierementl'eau quiserechauffeavec del'eaufroide, puisrajoutezles
glacons (pasdansle modt)afinde termineraune température de 21°C. Une astuce
afinde faciliterI'étape suivante, est de former un mouvement de tourbillon, appele
Whirpool, afin de rassembler les déchets d’'houblons au centre de votre casserole
aumayend'unespatule stérile.

Veérifiez que vous avez bien desinfecté votre dame-jeanne, entonnoir, bouchon,
barboteur et passoire avec la solution désinfectante (cf étape 1), avant de
commencer |'étape suivante.

TRANSVAGAGE

Unefoisle moutrefroidia21°C, placezsur ladame-jeanne, votre entonnair surmonte
delapassoire.L'astuce est de se servirde la passoire pour récuperer des éventuels
depots mais surtout d'oxygéner et de clarifier le modt. De plus, la levure a besoin
d'oxygene pour se propager.

Astuce : n’hésitez pas a bien agiter votre mout une fois située dans votre Dame-
Jeanne, touten evitantque dumoCdtenressorte. Sile volume dansvotre dame-jeanne
estinférieura4L(Cfschéma),vous pouvezrajouter de I'eau de source pourcombler
lemanque.

Faitesunreleve de densité: prélevezun échantillon de mott houblonng, remplissez
I'éprouvette presquearasbord et placez-y le densimetre, cette valeurestladensité
initiale du melange. Ici, vous devriezavoir une valeurauxalentours de 1.055. Une fois
le test fini,jetez cet échantillon, ne le remettez surtout pas dans la dame-jeanne.
sialafindevotre brassage vos mesures- e volume, lagravité - restentapproximatifs,
nevousinquietez pas. C'est normale quand vous réalisez vos premiers pas!

AJOUTDELALEVURE

Unefoisle mouttransféré dansladame-jeanne, versezlamoitie dusachetdelevure
directement dans la dame-jeanne. Prendre soin au préalable de bien désinfecter
I'extérieur dusachetdelevure,ainsiquela paire de ciseaux quiserviraal'ouvrir,afin
d'évitertoutrisque de contamination.

Placezle bouchon etle barboteursurladame-jeanne, remplissez e barboteuravec
de 'eau stérile afin que le volume atteigne la moitie du barboteur (traitindiqué sur
le barboteur).

FERMENTATION (L)

Placezladame-jeanne dans une piece sombre dontlatempérature est comprise
idéalemententre15et20°C.

Lalevure devraitsactiver dans les 24 heures. Cette phase de fermentation primaire
estvisible par une formation de mousse (Kraiisen) assez conséquente au dessus
du mout. Des bulles vont également se dégager par le barboteur, signe que la
fermentation est en marche. Le temps de bullage est en moyenne de 3a 5jours.
NB:Lors de lafermentation principale, l'odeur dégagée peut étre désagreable mais
c'esttoutafaitnormal.Les odeursvontdisparaitre aprés lafermentation secondaire.

GARDE

Le but est d'obtenir une meilleure clarification de votre biére, placer votre Dame-
Jeanne toujours muni de son barboteur dans votre frigo (4-7°C).C’est la phase de
fermentation secondaire, moinsvisuelle, mais celane veut pas dire que vos levures
netravaillentplus!

Patientez2a 3 semaines pourterminer complétementla fermentation.

\Vous pouvez en attendant commander notre kit d'embouteillage pour Beer Kit pour
@tre prétd‘ici3 semaines pourlaprochaine étape!




3semaines plustard

LAMISEEN BOUTEILLE

Verifiezque votre biere abien fini de fermenter: munissez-vous du densimetre pour
mesurerladensité finale devotre breuvage, elle doit étre proche ouinférieure a1.020.
Sielle neI'est pasencore, patientez quelques jours et effectuez un nouveau releve.
Vous pouvez également verifier que la fermentation est terminée en vérifiant que
I'activité dans le barboteurestnulle et que la biére s'est eclaircie.

Avant d'effectuerlamise en bouteille, désinfectez le transvaseur, les bouteilles et
lescapsules. (Cf processus de désinfection)

Ace stade votre biere ne contient pas de bulles, vous allez la carbonater (satureren
C02)graceaunajoutdesucreavantd'embouteiller.Pourcela, préparezunsiropavec
I'equivalentde 7¢ de sucre de table blanc parlitre de biére dans une petite quantité
d'eau bouillante (30 clsuffisent), mélangez et laissez refroidir.

Ajoutez le sirop dans la dame-jeanne et remuez tres Iégérement, afin d'incorporer
uniformément|le sirop a votre biére avant de transvaser la biére dans les bouteilles
enverre. Remplissez ensuite vos bouteilles & I'aide du transvaseur et de la tige
d'embouteillage.

Attention, évitez de secouer
votre dame-jeanne, pour que le
depotreste bienaufond.

6gdesucre/Ldebiere  Tgdesucre/Ldebiere 8gdesucre/Ldebiere  Audela8gdesucre/L

pétillance modérée pétillancemoyenne | Pétillanceforte

Attention a ne pas surdoser le sucre car au-dela de 8¢ par L, la pression dans la
bouteille sera trop forte et la biére risque de s'échapper, parfois violemment.
Astuce : il existe des pastilles de carbonatation pour bouteilles 33 cL. (nommees
carbonation dropsvendues chezSB)
Pouractionnerletransvaseur, il est fortementconseillé de testersonfonctionnement
une premiere fois pour se faire la main. Reférez-vous a la notice fournie pour une
explication compléte.

Astuce: Soutirer la biere en plagant I'entrée d'aspiration de votre auto-siphon au
plus pres de la surface, afin de créer un mouvement de décantation et d'éviter que
le dépotde levure se decolle dufond.

Scellez vos bouteilles et laissez (idéalement) reposer au minimum pendant 2
semaines dans un endroit sombre et tempereé (20°C/22°C).
Onpeutremarquerquelare-fermentation se déroule correctementparla présence
d'unlégerdeépotde lie (levures mortes) dans le fond de la bouteille.

LADEGUSTATION
Aprésles 2semaines de re-fermentation, placezvos bigresau frais, 24 heures avant
delesdéguster. Les gardera laverticale.




GLOSSAIRE G

Amidon | Sucre composé de chaines de molécules glucose.

Densité initiale | Désigne lavaleur obtenue parle releve de densité initiale (avant la
fermentation). La densitg initiale représente la quantité de sucre contenue dansvotre
mo(t, avant fermentation, etdonc le degré d'alcool potentiel.

Densitéfinale | Désigne lavaleurobtenue parlerelevé de densité finale (apreslaphase
defermentationde 3semaines,avantembouteillage). Représentelaguantité de sucre
apresfermentation. Permetde verifierguelafermentationestterminge, queleslevures
onttransformé toutle sucre possible.

Dréches | Désigne la partie solide de la maische aprés filtration. Pendant la phase de
filtration, les dreches sontrincées a I'eau chaude pour recupérer le sucre restant. Une
foislafiltrationterminée, les dreches peuvent ensuite étre utilisées en compostage ou
comme aliment pour bétail.

Ebullition | Etape indispensable qui va servir 4 pasteuriser le mout et 4 extraire les
propriétés aromatiques etamerisantes du houblon.

Empatage | Etape du brassage durantlaguelle 'eau etle maltsont melangés a laide du
fourquet pourrendre accessible avos enzymes I'amidon du malt et le transformer en
sucressimples. Cette étape se termine parlafiltration des dreches.

Houblonnage | Infusion du houblon dans le modt.

Kraiisen | Couche de de mousse de couleur crémeuse qui se développe alasurface
dumout pendant la fermentation primaire. Il est constitué de levures et de protgines
issues du mout enfermentation.

Maische | Désigne le mélange du malt concassé et d'eau qui est constitué pendant la
phase d'empéatage.

Moat | Désigne la partie liquide de la maische apres filtration, c’est Ie jus sucre qui
provientde I'empatage et qui deviendrade la biére suite ala phase de fermentation.

Re-fermentationenbouteille | Etape de lareprise de lafermentation grace alajout de
sucre, une fois votre biére mise en bouteille. Cette re-fermentation permettra de créer
dugaz pour rendre votre biére petillante, et d'augmenterlégerement le degre d'alcool.
(+0,5%d'alcool)

Des questions ? N'hésitez pasanous a écrire surcontact@saveur-biere.com

W e
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NOTES

DATE:
BRASSINN°:
NOM DU BRASSIN:
STYLE:

COULEUR:
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WELCOME TO THE FASCINATING WORLD OF BREWING!

Thiskitisyourintroductionto the world of brewing.
Like learningto cook, it'salways good to be accompanied by an expert
the firsttime you try something new.
That'swhy we created a dedicated brewing webpage

saveur-biere.com/brassage

where you can find tutorials, hints and tips to make sure
your brewis100% successful.
Enjoy yourbrewing!

Andto help growyour knowledge of beer,
and share your brewing experience,
why not check out ourvarious social media networks?

f O w

O ‘& & 3

WATER MALT HOPS YEAST
Beeris made up of 90% Primarily made using Hops are climbing A micro-organism
water. The quality of barley, but sometimes plants containing that converts sugar
water you use is critical, wheat, a glass of beer natural acids that help to alcohol, producing
as it directly influences requires around 50¢ to preserve the beer, €02 and aromatic

the style and flavours
of your beer. That's why
historically breweries
were always located
near a water-source.
However, you can
brew with any drinking
water, although we
recommend using still
Spring water as it is pH
neutral.

of malt. Malt is often
toasted to different
degrees to give the
beer a range of different
colours and flavours.

and give it its bitter

character. One glass of

beerrequires around
0.5gif hops. There are
two different types
of hops: Bittering and
Aroma (sometimes
called flavour hops).

compounds as by-
products. Yeast plays an
important role in giving
beerits character by
adding different aromas
and flavours.

Note:To conserve the flavours and avoid spoilage, we strongly recommend you don't

openyouryeastuntilyou are readyto useit.

Questions ? Feel free to contact us at contact@saveur-biere
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YOU KIT CONTAINS THE FOLLOWING
BREWING EQUIPMENT:

01 12) 15) 1)

01 | Active oxygen disinfectant | lets you disinfect your brewing equipment to ensure top-quality
beer. Use on clean, dry equipment. 02 | Bottle brush | to clean your demijohn before and after brewing.
03 | Drilled bung | to seal your demijohn and insert the airlock for the fermentation period. 04 | Airlock | acts as
a one-way valve that allows C02 ¢enerated during fermentation to escape, while protecting your beer from the
outside world and any contaminants (microbes, foreign bodies, etc) 05 | Demijohn | A 5-litre glass container
for fermenting your beer. 06 | Spatula | Lets you mix your water and malt in the brew kettle (cooking pot).
07 | Milled malt | the backbone of your beer, malt provides sugars and nutrients required the yeast for fermentation.
It also determines the colour of your beer. Note - some kits contain whole un-milled grains. 08 | Thermometer |
to monitor the temperature of your beer throughout the brewing process. 09 | Hops | to flavour your beer and add
bitterness. 10 | Hops bag | used during the boiling phase for infusing the beer with the hops. 11| Hydrometer | to
check the amount of sugar in the beer before and after fermentation, and calculate the alcohol content. To use the
hydrometer, fill the test-tube with wort. 12 | Test-tube | fill with wort and insert hydrometer to check the gravity
13| Yeast | causes fermentation, converting the sugars to alcohol and C02.14 | Anti-sediment bottling tool | for transferring wort
between containers and bottling your beer. 15. Bottling tool | lets you fill your bottles without risk of oxidization. A valve activates
the flow of beer when it is pushed into the bottom of the demijohn.

@ BEER KIT



BREW IT YOURSELF BIERE DE =
PRINTEMPS (SPRING BEER)

Historically, Biere de Printemps was produced inlimited
quantities each year to celebrate the coming of spring
and new life. Sometimes called Biere de Mars (March
Beer) thisstyleiswitnessingaressurgence of popularity
among Craft brewers.

Itisoften Ambercoloured witha caramelmaltbouquet full of aromtic
hops.Itisideallyenjoyedintulipglasstoreleaseitsfullaromatic range.

Yourrecipe kit contains pre-measured ingredients: 5. Note:your hydrometer is most

pilsen Malt: TI6g accurate whenyourbeerisatthe right
) } temperature, i.e.20-23°C.

White Wheat malt: 500¢

Munichmalt: 210¢

-Blackmalt: 5¢
- Brewer'sgold hops: 8gtoadd atthe start ofthe boiling,i.e. 60 minutes before the
end ofboiling

-Saazhops: 4g to add atthe start of the boiling, i.e.20 minutes before the end of boiling §>
-Saazhops: 5gtoaddatthe start ofthe boiling,i.e.5 minutes before the end of boiling
-1sachet of Fermentis SafBrew T-58 dried yeast.

Keep refrigerated if you are not brewing straight away.

Temperature range: 12-25°C

Optimum fermentationtemperature: 15-20°C

Nowit'stime to go tothe kitchenand check you
have everythingyou need:

2 6-litre cooking pots 1Ladle
13-litre cooking pot Icecubes
. (maketheseinadvanceand

1Countdown timer keep theminthe freezer until

1Stainless-steel sieve you have finished the boiling
stage.)

1Funnel .
Approx 35¢ White table

1Litres bottled, still spring sugar (for bottling)

water

Kitchenscales

1Dosing glass
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mea“yn\“e““ipmem Beforeyou disinfected your
- equipment, makesureitis clean
anddrywithnovisible particles

prewingsession- asthesecan causeaninfection

Whichwillspoilyour beer.

Il DISINFECTYOUR BREWING EQUIPMENT A This productis askinirritant. Read

This stage is essential fora successful brew. It's make or break, the quality of your theinstructions onthe packaging
beer DEPENDS on it! carefully. In case of contact with
. . L the eyes, rinse thoroughly with
Ypu should d|S|nfec§equmm.entthat.has peen washed in dish-soap and Wateranq freshywater_ Remembgréwear
rinsed thoraughly. Fill your kitchen sink with hot water (water from your hottap is apairof rubber kitchen gloves
perfect), thenaddyourchemipro disinfectant solution. Let your equipment soak for whenhandlingit.
minimum 5 minutes. You do not need to rince after. Keep your disinfectant solution . .
initscontainer-you'll need itagain later. 2-4g/litre Chemipro

dissolved in hotwater

EX MASHING

Inyourcooking pot, heat4litres ofwaterto 67°Cand add the milled malt. Note: some
recipeskitsinclude whole grains.

Use the spatulato mixand break up any lumps.

Addingthe maltwill reduce the temperature ofyour mash. Bring it progressively back
to67°C.0nceyoureach 67°C, keepitatthistemperature for 60 minutes. You will need
to stirregularly during this stage to even distribute the heat throughout the mash.
The easiestway to dothisistoturn offthe heatwhenthe mixture reaches 67°C, then
turnonthe heatsource whenthe thermometershows 64°C. Check the temperature
regularlyand repeatas many times as necessary throughout the 60-minute period.
Whileyouare doingthis, inanothercooking potheat3litres of waterto 78°C forrinsing.

ﬂ @ FILTERING THEWORT AND RINSING THE DREGS

Inthe small cooking pot, heat 3 litres of rinsing water to 78°C.

Setup your filtering system: Place the sieve on your second 6-litre cooking pot and
gently pourthe mash through the sieve. Letthe mash drain slowly, then rinse slowly
withthe 3litres ofrinsingwaterat78°C (you canalsodothisstepin2lots of15litres).
You will notice a lump of dregs forming in your sieve. This will retain a lot of water.
Giveitplenty oftime todrainnaturally -the aimisto recoveras muchoftheliguidas
possible. Avoid the temptation to squeeze the liquid out of the lump.

During boilingyou will lose approximately 20% of the volume through evaporation, so
you'llfinishwithapproximately 4.8litres of finished beer. Ifitisless,add some water.

X BOILING

Place your cooking pot containing your strained mash or wort on your cookerand
bringto a fast boil. Afoam will forminitially, but will disappear quickly. Keep stirring
regularly.

Once the cooking potis boiling, remave the lid and set your timer for 60 minutes.

Once this mixture isat100°C - a rolling boil - add the Hopsin the order specified in
yourrecipe (they will mix naturally as the mash boils). A hops bags is provided for
this purpose.

Atthe end of 60 minutes, you will have lost 20% of the volume, leaving you with
approximately 4litres of hopped mash.

BEGINNING BOILING PHASE BN
‘fﬂlmn A5un 30mn 15m O
Houblon Brewer’s Gold Houblon Saaz Houblon
60minutes before the end 20minutes before the end gaaz
minutes
before the end
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COOLING THEWORT

Place your cooking pot into a cold-water bath to reduce the temperature of the
hoppedwortto21°Casquicklyas possible.The easywaytodothisistofillyour kitchen
sinkwith cold water. Drainand refill the sink with cold water until your mashreaches
35°C, thenadd ice-cubestothe water-bath to achieve atemperature of 21°C.

TRANSFER THEWORTTO THE FERMENTER (DEMI)OHN)

Before startingthe nextstep, checkthatyou have disinfected yourdemijohn, funnel,
bung airlock and sieve using the disinfectant solution (see Step1).

Oncethe mashischilledto 21°C, place your funnelinthe neck ofyour demijohn, with
yoursieve ontop.The sieve will filter outany loose lumps and aerate the wort which
willgive the yeast the oxygen it needs to start fermentation.

Using a sterilised spatula, stirthe cooking pot to create a whirlpool before pouring
your wort through the funnel and into the demijohn. This will help to reduce the
amount of dregs transferred to the fermenter.

Ifthe volume in the demijohn is less than 4 litres (see diagram), add more spring
waterfromanewly opened bottle totop-up thelevel.You canuseyourkitchenscale
tomeasure the weight - 4kg = 4litres.

Before adding the yeast (7), check the starting gravity of your hopped wort: poura
sample of hopped wartinta the test-tube till itisalmost overflowing, and place your
hydrometerinto the liquid. You might want to do this over the sink! You should have
areadingofaround1.055.0nce you have completed thistest, pourthe sample down
the drain. DO NOT put it back into the demijohnas it could infect the mash and spoil
the beer.Make a note of thisnumberinyour brewing guide.

ADDTHE YEAST

Oncethewortistransferred to the demijohn, add halfthe sachet of yeast directly to
the demijohn.To avoid contamination, be sure to carefully disinfect the outside of
theyeastsachet,aswell asthe scissors you use to openit.

Placethe bungandtheairlockintothe neckofthe demijohn, thenfillthe airlock with
amixofdisinfectantand watertothe ling indicated on the chamber.

FERMENTATION @EL®

Place the demijohninacool dark place atatemperature 0f15-20°C.

The yeast should be active within 24 hours. This primary phase of fermentation is
indicated by a foamy head - the kraiisen - forming on the surface of wort. You will
alsoseetheairlockstarttobubble.

Atthe end of this first aerobic stage of fermentation - usually around 1week - the
kratsenwillrecede and the beerwill startto become clear.

The next phase, the anaerabic phase is less obvious, but the yeast s still working its
magic.Youmayneedtowaitupto3weeksforthe fermentationto finish completely.
NOTE: During primary fermentation, the smell can be unpleasant, but don't worry,
thisis perfectly normal. The smell will disappear during secondary fermentation.
Whileyou're waiting, why nottry outyour bottling kit, sothat by the time fermentation
hasfinished in 3 weeks, you're aseasoned-pro at bottling!
Quantities: Dilute 7¢/litre of sugarin 20-30cl of water (+/- 30g for 4litres)

SECONDARY FERMENTATION @EIEEED)

Theaimheristogive yourbeerthetimetoclear.Place yourdemijohninyourfridge at
4-71°C.Thisisthe secondary fermentation phase. You airlock may stop bubbling, butit
doesn'tmeanyouryeasthave stoppedworking, they'rejustless conspicuousaboutit.
Whileyou're waiting, why nottry outyour bottling kit, sothat by the time fermentation
hasfinishedin 3 weeks, you're aseasoned-pro at bottling!

Quantities: Dilute 7¢/litre of sugarin 20-30c! of water (+/- 30g for4litres)




After3weeks

BOTTLING

Checkthatyourbeerhasfinished fermenting: followingtheinstructionsinStep 6, use
your hydrometer to measure the final density of your brew. It should be at or below
1.020. Ifitis still above 1.020, wait a few days and repeat the test. You can also check
the fermentation hasfinished by lookingatthe airlock. Ifithas stopped bubbling,and
the beerisclear,it'sagood signthatyourbeeris ready.

Inorderto bottle your beer, disinfect the bottling tool, the bottles and the caps. (see
Step 6- Disinfection)

Atthis stage, yourbeerwill containno bubbles. You will carbonate it by adding sugar
whenyou bottle it. To do this, make a syrup with 7¢ of white sugar per litre of beerin
about30cl of boiling water, then letit cool.

Swirl the demijohn lightly ta create a gentle whirlpool, then add the sugar solution
to the demijohn and continue to swirl lightly to mix it into the beer. Next, use your
bottlingtoolto fill your bottles.

A Note: try notto shake ormove
yourdemijohntoo much, as this
will disturb the deposits that
have settled at the bottom.

6gsugar/litre beer 1¢gsugar/litre beer 8¢ sugar/litre beer Over8gsugar/litre beer

Light carbonation Mediumcarbonation | Strongcarbonation

Neverexceed 8g/litre of sugar, as the pressure in the bottle will be too high and they
risk exploding. You can also try using ‘carbonation drops’ specially dosed fora 33cl
bottle and available from our website.

Before using the bottling tool with beer for the first time, we highly recommend
practisingwithwateruntil you have masteredthetechnigue. Consulttheinstructions
supplied with the bottling tool for a full explanation. Try not to suck up too much
sedimentatthe bottom of the demijohn.

Toptip:Place thetip ofyour bottling tooljust belowthe surface of your beerand gently
drawupsome ofthe liquid. Thiswillavoid disturbingthe depasits at the bottomofthe
demijohn, resultingin clearer beer.

Capthe bottlesand leave them to mature in a cool dark place (20-22°C), ideally for
2weeks.

You will notice that the bottle fermentation is progressing well by a light deposit of
deadyeastatthe bottom ofthe bottle.

TASTING
After 2 weeks bottle fermentation, chill your beer for 24 hours before tasting.
Remembertoalways store them upright.




GLOSSARY o

Mashing - this stage involves mixing the malt and water to allow the natural enzymes
to extract the starch from the maltand transform it to sugars and nutrients. This stage
endswithfilteringthe dregs.Note: neverexceed 72°C during mashing, as thiswill destroy
the enzymes needed to convertthe starchto sugars.

Mash - the mix of water and milled malt created during the mashing phase.

Wort-the liquid mash afterfiltering, containing mashed sugars which will be fermented
bytheyeast.

Hopping - during the boiling stage, infusion of the wort with the hops.

Dregs - the solids left behind after filtering. During the filtering, the dregs are rinsed in
hotwatertoextractanyleft-oversugars. Oncefilteringis finished, the dregs can be used
forcompostoranimalfeed.

Boiling- an essential stage which pasteurisesthe wort, andinfusesitwiththe aromatic
andbittering qualities of the hops.

Original Gravity (0G) - The figure for starting gravity or original gravity (SG or 0G)
representsthe sugardissolvedinyourwortbefore fermentation, and thus the potential
alcohol content.

FinalGravity (FG) - taken atthe end of the primary fermentation period (usually 3weeks),
and priorto bottling, this figure represents the quantity of dissolved sugar at the end of
fermentation. itallowsyoutocheckthatthe fermentationhasfinished,andtocalculate
the ABV more accurately.

Bottle fermentation-Sometimes referred to asbottle-conditioning or refermentation,
bottle fermentation involves restarting the fermentation in the bottle by adding sugar
to‘feed’the yeast. Thisreferementationalso creates C02 whichis dissolvedinthe beer,
making it more or less fizzy depending on the amount of sugar used, and lightly raising
the ABV.

Questions ? Feel free to contact us at contact@saveur-biere.com
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DATE:

BREW:
BREWNAME:
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BENVENUTI NEL MONDO DEL BRASSAGGIO!

Questo kit vipermetteradiconoscere meglio I'intero mondo della
creazione brassicola. Come quando Siimparaacucinare, la primavolta
& sempre meglio essere accompagnato da un esperto! E perquestoche

abbiamo pensato ad una pagina dedicata al brassaggio su

saveur-biere.com/brassage

dove potrete trovare tutorials, suggerimenti e consigli per
essere sicurial100% del vostro brassaggio.
Allora, adesso divertitevi!

Epersaperne dipit sulla birra e condividere la vostra esperienza, non
esitate adare un‘occhiataainostrisocial medial

f © ¥
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ACQUA

By o

MALTO

LUPPOLO

3

LIEVITO

La birra & fatta peril 90% di
acqua. La qualita dell'acqua
utilizzata e fondamentale,
dal momenta che
influenza direttamente
lo stile e il sapore della
vostra birra. Questo & il
motiva principale per cui
storicamente i birrifici
nella maggior parte dei
casi erano situati vicino a
sorgenti d'acqua. Tuttavia,
potete preparare la vostra
birra con dell'acqua
dirubinetto, malo
sconsigliamo dal momento
che I'acqua potabile ha un
pH neutro.

Essenzialmente d'orzo,
ma anche di frumento, un
bicchiere di birrarichiede
circa 50¢ di malto. Il grado

di tostatura del malto
determina il colore della
birra ma anche una grande
varieta di sapari e aromi.

I luppoli sono piante
arrampicanti che
contengono acidi naturali
che aiutano a conservare
la birra, e darle un carattere
pitiamaro. Un bicchiere di
birra richiede circa 0.5g di
luppolo. Ci sono due tipi
diversi di luppolo: i luppoli
daamaro e i luppoli da
aroma.

Un micro-organismo che
converte lo zuccheroin
alcol, producendo derivanti
come C02 e composti
aromatici. Il lievito ha un
ruolo molto importante
nel dare alla birra il suo
carattere grazie al fatto
che apporta diversi aromi

€ sapori.

NB:Perconservare i sapori ed evitare sprechi, raccomandiamo dinon aprire il
sacchettodel lievito se non si & prima pronti ad utilizzarlo.

Domande? Contattateci pure all'indirizzo servizioclienti@hopt.it

BEER KIT ®



IL KIT CONTIENE:

o) 02) 05) 06)

01| Disinfettante Ossigeno Attivo | vi permette di disinfettare gli strumenti per il brassaggio ottenendo una migliore qualita della
birra. Da utilizzare sui materiali gia lavati e asciutti. 02 | Scovelino per bottiglie | per pulire la damigiana prima e dopo il brassaggio.
03 | Tappo in caoutchouc forato | per chiudere la damigiana durante il periodo di fermentazione. 04 | Gorgogliator | ha la
funzione di filtro, permettendo all'anidride carbonica creatasi durante la fermentazione di fuoriuscire, sempre proteggendo la
birra da tutti gli elementi esteriori. 05 | Damigiana | contenitore in vetro con una capienza di 5L per far fermentare la vostra
birra. 06| Spatola | permette di mescolare I'acqua con il malto nel tino di cottura. 07 | Malto macinato | costituisce la base
della vostra birra, apportando gli zuccheri e le sostanze nutrienti necessarie alla fermentazione. Inoltre determina il colore della
birra. Note - alcuni kit contengono grani di malto interi. 08 | Termometro | per monitorare la temperatura della birra durante
il processo di brassaggio. 09 | Luppoli | per dare un carattere piu amaro alla birra e apportare diversi sapori. 10 | Sacchetto
per luppoli | usato durante la fase di cottura per mettere in infusione i luppoli nella birra. 11| Densimetro | per controllare la
quantita di zuccheri nel mosto prima e dopo la fermentazione, e calcolare il contenuto dalcol. Per utilizzare il densimetro, riempite
la provetta con del mosto. 12 | Provetta | da riempire con del mosto ed inserire nel densimetro per misurare la densita (la gravita).
13 | Lieviti | provocano la fermentazione e trasformano gli zuccheri in alcol e C02. 14 | Travasatore | permette di travasare il
mosto da un recipiente all‘altro per imbottigliare la birra. 15. Asta da travaso | Consente di riempire vostre bottiglie senza rischio di
ossidazione. Poggiando la punta sul fondo della bottiglia permette al liquido di uscire, senza fare schiuma.

@ BEER KIT



PREPARARE UNA BIERE DE
PRINTEMPS (BIRRA DI PRIMAVERA)

Storicamente, le Biére de Printemps erano prodotte in
quantita limitata ogni anno per celebrare I'arrivo della
primavera e quindi di una nuova vita. A volte chiamate
Biére de Mars (Birre diMarzo) questosstile testimoniauna
rinascita dipopolaritatraibirrifici Craft.

Sitratta spesso di una birra Amber colorata da un malto
caramellato pieno diaromi. Preferibilmente da gustare
in bicchieriatulipano per ottenere il massimo del suo
aroma.

Inquestaricettatroverete tutti gliingredienti gia dosati:

Mantenere al fresco se volete infustare piu tardi. Attenzione | Perottenere amisurazione esatta,
illiquido dovrebbe essere tra 20 e 23 gradi.
Malto Pilsen: 715¢ Luppolo Saaz: 5¢ daaggiungere

Malto White Wheat: 500¢ almomento dellacottura, 5min.

MaltoMunich: 210g primadellafine dellabollitura

MaltoBlack: 5¢ 1sacchettodilievitosecco

Fermentis SafBrew T-58 §>
Metteteloincongelatore se non
iniziate 1a birrificazione subito.

Latemperaturaideale perla
LuppoloSaaz: 4gdaaggiungere  fermentazione e sul pacchetto di
almomento della cottura, 20 min. lievito.

prima dellafine dellabollitura

Illuppolo d’orodel birraio: 8¢
daaggiungere almomento della
cottura, (durata di cottura 60 min)

Adesso e arrivatoilmomentodiandareincucinae
controllare che nonvimanchinulla:

2pentole da 6L 1misurino

1pentole da 3L 1mestolo

1timer Cubettidighiaccio

1Colinooscolapasta Circa 35gdizucchero
. bianco utile durante

1imbuto

limbottigliamento
Tlitrid"acqua potabile Bilanciada cucina
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pumelma‘e“a“ Prlmaninislnrenarellmateriale,
pﬁmaedwn asslcuratevicnesianullme

asciutto, senzavisibil; particelle
il brassageio. chepossano creare infezioniche

fovinanolavostra birra,

Il ‘ DISINFETTARE GLISTRUMENTI PER LA BIRRIFICAZIONE

Questa step & essenziale perun brassaggio disuccesso. -
Questo composto eirritante perla

La qualita della vostra birra dipendera da questo! Disinfettate il materiale lavandolo con pelle. Raccomandiamo ['usodiun
sapone e acqua e risciacquando il tutto. Riempite il vostro lavandino con acqua calda, paiodiguantidacucina.
aggiungete il disinfettante Chemipro. Lasciate il materiale amollo per circa s min.Non

c'ebisognodirisciacquare dopo. Conservate il disinfettante nel suo contenitore, ne avrete 2-4¢/litro Chemipro
bisogno dopo. miscelatoinacqa

calda

EX AMMOSTAMENTO

Nelvostratino di cottura o unasemplice pentola, riscaldate 4Ld'acqua finoad arrivare ad
unatemperatura di68 °C e a quel punto, aggiungere il malto macinato.

NB:Alcune ricette hanno il malto con graniinteri.

Usate la spatola per mescolare e non formare dei grumi.Aggiungere il malto e ridurre
cosilatemperatura dellinfuso di malto fino a circa 67°C. Quando aggiungiil tuo malto,
latemperatura della tua poltiglia & diminuita. Dovra essere portato gradualmente
ad una temperatura di 67 gradi. Una volta raggiunta questa temperatura, mantenere
latemperatura per una durata di 60 minuti. Attenzione, questa tappa richiede di
mescolare in modo che la temperatura rimanga la stessa ovungue nel liguido.
N.B:ilmodo migliore perfarlo & portare latemperaturaa 67 gradie togliere la padella dalla
fonte dicalore. Lasciare che latemperaturascendaa 64 gradieriscaldarlanuovamentea
67¢gradi.Controllate latemperatura ogni1s min. ed aggiustatela se necessario

FILTRARE ILMOSTOE RISCIACQUARE LE TREBBIE

Nella pentola piti piccola, riscaldate 3L d'acqua a 18°C, necessaria peril risciacquo.
Create il vostro sistema di filtrazione: mettete lo scolapasta sulla seconda pentola da
6L e lentamente versate il mosto. Lasciate che il mosto si filtrilentamente, versate poi
i3Ld'acqua perilrisciacquo (potete anche procedere con questo step utilizzando due
pentoledatsL)

Sinotera che le trebbie mantengona un elevato contenuto diacqua. Lasciare il tempo
all"acqua discolare perrecuperarne una quantita massima diacqua. Attenzione ! Non e
neccesario comprimere troppo le trebbie.

Durantelabollitura, circail20% del mosto evaporera. Finirete peravere unvolumeiniziale di
infuso dimalto4volte piugrande dellabirrache dovraessereimbottigliata. Il volume prima
dellacotturasaradi48litri. Se avete meno di4.8litri,aggiungete dell'acqua.

X @ BOLLITURA

Mettere sulfornellola pentola contenente il mosto e portare ad una forte ebollizione. Una
schiumasiformeraallinizio,mascomparira presto. Continuate amescolare regolarmente.
Unavolta ragegiunta I'ebollizione, imuovere il coperchio e impastare il vostro timer per

60min. @
N.B:Nonlasciare il coperchio durante I'ebollizione !

Aggiungereilluppolosecondo lalinea deltempo sottostante quandoraggiungete 100 gradi,
comedescrittonellavostraricetta (simecoleranno da solinelmosto grazie all'ebollizione).

Unfiltro perbollitura luppolo & previsto.
Alla fine dei 60 min, avrete persoil 20% delvolume, restando con circa 4L di malto.

INIZIO TEMPO DI EBOLLIZIONE FINE
‘ 60mn A5un 30mn 15mn Ohin
Houblon Brewer’s Gold é Houblon Saaz Houblon
Saaz

60 minuti prima della fine 20 minuti prima della fine

5minuti prima
della fine

D BEER KIT



RAFFREDDAMENTO DEL MOSTO

Bagnate la pentola condell'acquafredda per farabbassare latemperatura del mostoa21°C
il pivelocemente possibile. Ilmodo piu semplice per farlo e riempiendoil vostro lavandino
conacquafredda. Regolarmente sostituirel'acquachesiriscaldacondellacquafredda, fino
aquandoilmosta nonarriva a 35°C, successivamente aggiungete dei cubetti di ghiaccio
nell'acquafinoarageiungere latemperatura di21°C.

TRASFERIRE ILMOSTO NELLA DAMIGIANA

Prima diiniziare il prossimo step, assicuratevi di aver disinfettato la damigiana, l'imbuto,
iltappo, il gorgogliatore e lo scolapasta usando la soluzione disinfettante (guarda step1).
Unavoltacheilmosto haraggiuntoi21°C, ponete limbutosul collo della damigiana, con lo
scolapastaincima. Loscolapastafiltreratuttiigrumiearieggiailmosto, che daraal lievito
I'ossigeno necessario periniziare la fermentazione.

Unconsiglio perfacilitare il prossima step & di formare unvortice, chiamato Whirpool, per
raccogliererifiutidiluppolo al centro della padella grazie a una spatola sterile.
Untrucco:nonesitare ascuotere bene ladamigiana e dunque ilmasto evitando che esca.
Seilvolume della damigiana & meno di 4L, aggiungete dell'acqua potabile per colmare
ladifferenza.

Primadiaggiungereil lievito controllate la gravitainiziale del mosto: versate un campione
dimostonellaprovettafinoaquasiriempirlae posizionateil densimetrao nel liquido. Meglio
farlo dentro ilvostro lavandino! La gravita dovrebbe essere di1.055. Unavolta completato
iltest, potete buttare ilcampione in questione. Non rimettetelo nella damigianain quanto
potrebbe infettare e rovinare lavostra birra

AGGIUNGIILIEVITI

Una volta che il mosto & versato all'interno della damigiana, aggiungete la meta del
sacchetto deilieviti direttamente all'interno della damigiana. Per evitare qualsiasitipo
dicontaminazione, assicuratevi di disinfettare attentamente I'esterno del sacchetto dei
ligviti, esattamente come le forbici utilizzate per aprirlo.

Inserite il tappo e il gorgogliatore nel collo della damigiana, successivamente riempite
il gorgogliatore con un miscuglio diacqua e liquido disinfettante fino alla lineaindicata
sulgorgogliatore.

rerMENTAZIONE (EHLELD)

Mettete ladamigianaal buio e al fresco,ad unatemperatura compresatra15-20°C.
Ilievito dovrebbe attivarsi nelle seguenti 24 ore. Questa prima fase della fermentazione &
indicata dallaformazione di unaschiuma- kratisen -al di sopradel mosto. Vedrete anche
delle bolle fuariuscire dal gorgogliatore.

Allafine diquestafase (disolito1settimana)ilkraisen svanisce elabirrainiziaa schiarirsi.
Questa & la seconda fase della fermentazione, meno evidente, ma questo non significa
cheivostrilieviti nonstiano facendo effetto.

I periodoin cuiappaiono le bolle & in media da 3 a 5 giorni. Potreste attendere finoa 3
settimane.

NB: Durante la prima fase della fermentazione, l'odore potrebbe essere poco piacevole,
ma non preaccupatevi, & assolutamente normale. Questo stesso odore svanira durante
laseconda fase della fermentazione.

Quantita: Diluite 7¢/litri dizucchero in 20-30cl diacqua (+/- 30 per4litri)

FERMENTAZIONE SECONDARI0 CEELIIED

L'obbietivo & di ottenere un migliore chiarimento della birra, posiziona la damigiana
Sempre equipaggiato conil suo gorgogliatore nel frigo (4-7¢radi). Durante questa attesa,
non esitate ad ordinare il nostro kit diimbottigliamento per Beerkit, in modo tale che
prima della fine dellafermentazione in 3 settimane, sarete pronti peril prossimo step!

Le bolle potrebbero scomparire ma questo nonsignifica che il lievito abbia smesso di
funzionare

Quantita: Diluite 7g/litri di zucchero in 20-30cl diacqua (+/- 30¢ per 4litri)
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Dopo3settimane

IMBOTTIGLIAMENTO

Assicurateviche lavostra birraabbia finito difermentare: seguendo e istruzioni dello step
6, Utilizzate il densimetro per misurare la densita finale del vostro preparato. Dovrebbere
essere 1.020 0 meno. Se dovesse essere superiore a1.020 aspettate qualche giornoin
pil e ripetete il test. Potrete anche controllare che la fermentazione sia finita attraverso
il gorgogliatore: se ha smesso di emanare delle bolle, e a birra & chiara, significa che la
vostra birra & pronta.

Perimbottigliare Ia vostra birra, disinfettate il travasatore, le bottilgie e i tappi. (vedi Step
6-Disinfezione)

A questo punto, la tua birra non conterra bollicine. La carbonizzerete (Satura di C02)
aggiungendo lo zucchero al momento dellimbottigliamento. Per farlo, preparate uno
sciroppo con 7g dizucchero bianco per litro di birra in circa 30cl di acqua bollente,
mescolate e lasciate raffreddare.

Agitate delicatamente la damigiana per creare un vortice e aggiungere la soluzione
zuccherata. Successivamente procedete allimbottigliamento.

Attenzione, evitare discuotere
ladamigianainmoda cheil
deposito rimangain fondo.

6gzucchero/Ldibira  7gzucchero/Ldibira  8gzucchero/Ldibira  oltre8gzucchero/Ldibirra

cototsorsggn | caonstsmenata | cotmanetors | voreon |

Non utilizzate mai una dose superiore agli 8g/L dizucchero, percheé Ia pressione nella
bottiglia saratroppoalta e rischierebbe diesplodere.

Trucco: esistono carbonato in gocce per bottiglie da 33 ¢l (chiamati carbonation drops,
vendutidaSB).

Prima di usare per la prima volta il travasatore, raccomandiamo fortemente di
testare il suo funzionamento per essere piu a vostro agio. Consultate le istruzioni
fornite con il travasatore per una pill ampia spiegazione. Attenzione! Evitate
di prendere troppo deposito di lievito che si trova al fondo della damigiana.
Trucco: rimuovere la birra posizionando Iingresso di aspirazione del sifone automaticoil
pitvicino possibile allasuperficie, per creare un movimento diassestamento.

Tappate le bottiglie e lasciatele maturare al fresco e al buio (20-22°C), preferibilmente
per2settimane.

Naterete che la seconda fermentazione sta andando bene grazie alla presenza diun
leggero deposito dilieviti morti sul fondo della bottiglia.

DEGUSTAZIONE

Dopo 2 settimane di fermentazione in bottiglia, mettete al fresca le vostre birre per 24h
prima della degustazione. Ricordate di tenerle sempreinverticale.




GLOSSARIO

Ammostamento | Fase del brassaggio durante la quale I'acqua e il malto sono
mescolatiusando la spatola per estrarre 'amido dal malto e trasformarlo inzuccherie
sostanze nutrienti. Questo stepfinisce conlafiltrazione delle trebbie. NB: Non superare
i 72°C durante 'ammaostamento, percheé questo distruggerebbe gli enziminecessaria
convertire 'amidoinzuccheri.

Infusodimalto| Mixdiacqua e malto macinato creato durante 'ammostamento.
Mosto | Il liquido ottenuta dopo la filtrazione, che verra fermentato dal lievito.
Infusione | Infusione del mosto coniluppoli, durante la bollitura.

Trebbie | Quello che resta di solido dopo la filtrazione. Durante la filtrazione, le trebbie
Sono lavate con acqua calda per estrarre qualsiasizucchero rimanente. Une volta che
afiltrazione & terminata, le trebbie possono essere usate come concime peranimali.

Bollitura | Un passo essenziale che pastarizza il mosto e lo mette ininfusione con le
qualitaamare e aromatiche deiluppali.

Densitainiziale (Original Gravity o Starting Gravity — 0G/SG) | La cifra per una gravita
iniziale o gravita originale rappresenta lo zucchero sciolto nel mosto prima della
fermentazione, e quindiil potenziale contenuto d'alcol. Preso allafine del periodo della
prima fermentazione ( di solito 3 settimane), prima dell'imbottigliamento, questo
data rappresentala quantita dizucchera alla fine della fermentazione. Vi permette di
controllare selafermentazione éfinita, e calcolare I'ABV pili precisamente.

Fermentazione in bottiglia | (A volte indicata come rifermentazione) ripresa della
fermentazione in bottiglia aggiungendo zucchero. Questa rifermentazione produce
anche C02 che si dissolve nella birra, rendendola pit frizzante e alzando leggermente
I'ABV.

Domande? Contattateci pure all'indirizzo servizioclienti@hopt.it
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NOTE

DATA:

PREPARATO NUMERO:
NOME DEL PREPARATO:
STILE:

COLORE:
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WELKOM IN DE FASCINERENDE WERELD VAN BROUWEN!

Deze kitisjeintroductie indeze wereld van brouwen.
Netals bijleren koken,is hethandigomde eerste keereen expertinde
buurtte hebben.
Daarom hebbenwe op onze Hopt website

www.hopt.nl/Ip/42-bierbrouwen

een pagina gewijd aan het brouwen, mettipsen
hulpmiddelenzodatje brouwsel100% succes heeft.
Veelsucces!

Metonze social mediakunje je brouwervaringen delenenzelf meerte
weten komen over het bierbrouwen.

f © ¥
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GIST

Bier bestaat voor 90% uit
water. Het water dat je
gebruikt bepaalt voor een
groot deel de stijl en de
smaak van je bier. Vandaar
dat brouwerijen vroeger
altijd gevestigd waren
naast een waterbron.
0Omdat bronwater een
neutrale ph-waarde heeft,
raden we aan je dat te
gebruiken, hoewel je elk
soort drinkwater kunt
nemen.

Meestal gaat het om gerst,
soms tarwe. Voor een
glas bier heb je 50 gram
mout nodig. Mout wordt
doorgaans korter of langer
geroosterd om het bier een
bepaalde smaak of kigur
te geven.

Hop is een klimplant die
natuurlijke zuren bevat die
het bier conserveren en
bitter maken. Voor een glas
bier heb je circa 0,5 gram
hop nodig. Er zijn twee
hopsoorten. Bittere hop
and geurhap.

Een micro-organisme dat
suiker omzet in alcohol,
dat daarbij ook C02 en
aromatische verbindingen
produceert. Gist speelt een
belangrijke rol want het
geeft karakter aan het bier
door verschillende geuren.

Tip: Bewaar hetzakje gist dichtenin de koelkast totdat je het echt gaat gebruiken.

Op die manier blijft de werking van het gist optimaal.

Vragen? Aarzel niet om contact op te nemen met contact@saveur-biere
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JE BROUWKIT BEVAT DE VOLGENDE
BESTANDDELEN:

01 02) 15) 16)

01 | Chemipro | een desinfecteermiddel om je benodigdheden mee te desinfecteren. Gebruik schoon en
droge hulpmiddelen. 02 | Flesborstel | voor het schoonmaken van je mandfles voor en na het brouwen.
03 | Rubberen dop | om je mandfies hermetisch mee af te sluiten 04 | Waterslot |nhierdoor kan de CO2 ontsnappen
die ontstaat tijdens het gisten terwijl tegelijkertijd je bier wordt beschermd tegen de bacterien van buitenaf.
05 | Mandfles | een glazen vat van 5-liter om je bier te laten gisten. 06 | Spatel | om water en mout te roeren in de brouwpan.
07 | Gemalen mout | deze basis van je bier zoret voor suikers en voeding die gegist gaan worden. De mout bepaalt ook
de kleur van je bier. Let op: sommige bierkitten bevatten ongemalen mout. 08 | Thermometer | om de temperatuur
steeds te controleren. 09 | Hop | geeft geur en bitterheid aan je bier. 10 | Zakje voor de hop | hier doe je de hop in
tijdens de kookfase. 11 | Hydrometer | hiermee controleer je het suikergehalte in de wort (brouwsel dat overblijft na
het zeven) voor en na het gisten en je kunt de hoeveelheid alcohol berekenen. Om te hydrometer te gebruiken, vul je de
maatcylinder met granenpap 12 | Maateylinder | opvullen met wort en met de hydrometer kun je zwaartekracht controleren
13| Gist | zorgt voor de gisting, zet suiker om in alcohol en C02. 14 | siphonslangetje of vulslangetje | om de wort over te gieten
van de brouwketel naar de fles. 15 | Extra slangetje om te bottelen waarmee je flesjes vult zonder gevaar van teveel oxidering.
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BROUW ZELF LENTEBIER

Vroegerwerd lentebier elk jaarin kleine hoeveelheden
gebrouwenomde lente en het beginvannieuw levente
vieren.

Somswordt dit ook Marsbier (biere de mars) genoemd, een biersoort
die opnieuw populairaan hetwordenis onder brouwers.

Vaak is het een Amber die op smaak wordt gebracht met karamel
en aromatische hop. Dit bier komt het meest tot zijn rechtin een
tulpvormig glas.

Je brouwkit bevat voorafgewogen ingredienten: _

i Mout: 715 Letop: de hydrometeris het meest
Pilsen Mout: 715¢ nauwkeurigalsje bierop de goede
Wheat (tarwe) mout: 500¢ temperatuuris, dat wilzeggen 20-23°C.
Munich mout: 210g

-Zwarte Mout: 5¢
- Brewers Gold hop: 8 gram om toe te voegen bij het begin van het kookproces, dwz. 60
minutenvoor heteind van hetkookproces.

-Saazhop: 4 gram omtoe te voegen bij het beginvan hetkookproces, dwz. 20 minuten
voorheteind vanhetkookproces. §>

-Saazhop: 5 gram om toe te voegen bij het begin van het kookproces, dwz. 5 minuten
voor heteind van hetkookproces.

-1zakje Fermentis SafBrew T-58 droge gist. Bewaar ditin de koelkast als je nog niet
meteen gaat brouwen.

Temperatuur:12-25°C
Optimale gistingstemperatuur:15-20°C

Ganunaarde keuken en controleerofjealle
benodigde hulpmiddelen hebt:

2pannen groot genoegvoor 1pollepel

liter I)sblokjes
1pangrootgenoegvoors3liter Circa 35g Witte suiker bij het
1Kookwekker bottelen

1Stainless-steel sieve Keukenweegschaal
1trechter

7liter bronwater

1maatbeker
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DESINFECTEER JEBROUWMATERIALEN

Deze etappe is essentieel voorje brouwproces. Het is doorslaggevend en het BEPAALT de
kwaliteitvan je bier!

Brouwmaterialen die schoongemaakt zijn met zeep en water en goed schoongespoeld,
moeten TOCH NOG gedesinfecteerd worden. Vul je gootsteen of bak met heet water
(wateruitde kraanis prima) envoegje Chemipro desinfecteermiddel daaraantoe. Laatje
materialen 5 minutenweken in de bak. Niet nodig om de materialen daarnaafte spoelen.
Houdje desinfecteermiddel en je bak bijde hand want die hebje laterweer nodig.

MAISCHEN

Verwarm 4 literwater tot 74 °C envoeg de mout toe. Gebruik de spatel om te mengen en
de klonten glad te roeren. Het toevoegen van de mout verlaagt de temperatuur tot circa
67°C. Verlaag het vuur zodat de temperatuur constant blijft tot 67°C en doe het deksel op
de pan.Controleer elke 15 minuten enzorg ervoor dat deze 67°C blijft

ZEVEN VAN DEMAISCH EN HET BEZINKSEL SPOELEN

Indekleinere panverwarm je 3liter watertot 80°C om mee te spoelen.

Zet je zeefmateriaal klaar: Zet de zeef op de andere 6-liter pan en giet de
maisch voorzichtig door de zeef. Laat de maisch langzaam uitlekken, en giet
de 3 liter warm water door de zeef bij de wort (je kunt ook 2x 1,5 liter nemen).
Tijdens het koken vermindert de wort met ongeveer 20%Je eindigt met meerwort dan de
4liter die je wilt bottelen. Het volume voor het kokenis 4,8 liter. Als je minder dan 4,8 liter
overhoudt, voeg dan wat water toe.

KOKEN

Zetje panmet hetgezeefde maisch ofwort op hetfornuis en breng hetsnelaan de kook. Er
komtschuim op je wort maar dat verdwijnt snel. Blijf regelmatigroeren.

Als het brouwsel aan de kook s, zet je de kookwekker op 60 minuten en doe je het deksel
vande pan.

Voegdehoeveelheid hop toezoalsaangegeveninje recept (ditmengtvanzelfmetde wort).
Nadeze 60 minuten heb je ongeveer20% mindervolume enblijftercirca4litlitergehopte
wortover.

2-4g/liter Chemipro
oplosseninheet
water

BEGIN KOOKTI)D EINDE
60mn A45uin 30mn 15min Omin
Houblon Brewer's Gold é HoublonSaaz Egglhlon
60 min voor het einde 20 minvoor het einde 5 Min voor
heteinde



JEWORTLATEN AFKOELEN

Zetje paninkoud waterzodatje brouwselzo snel mogelijk afkoelt tot 21°C. Het makkelijkst
omditte doenisals jeje gootsteen vult met koud water. Blijf water wegspoelen en koud
water toevoegen totdat je wort is afgekoeld tot 35°C en voeg dan ijsblokjes toe om de
21°Cte bereiken.

Voordat je aan de volgende etappe begint, controleer of je mandfies, trechter, rubberen
stop, waterslot enzeefzijn gedesinfecteerd in de bak met Chemipro (zie stap1).

OVERHEVELEN VAN DEWORT IN HET GISTINGSVAT (MANDFLES)

Voordat je aan de volgende etappe begint, controleer of je mandfies, trechter, rubberen
stop, waterslot en zeefzijn gedesinfecteerd in de bak met Chemipro (zie stap1). Plaats
de trechter op de mandfies met daarop de zeef. De zeefvangt alle klontjes op en voegt
lucht toe aan de wort waardoor er zuurstof bij het gist komt die nodig is om de gisting te
starten. Gebruik hierbij een gesteriliseerde spatel ominde kookpot een soort whirlpool te
krijgen bijhetoverbrengenvandewortinde trechterenin de mandfies.Zo komter minder
restmoutin de mandfies. Als er minder dan 4 literin de mandfies is (zie de afbeelding),
voeg dan wat bronwater toe uit en nieuw geopende fles. Je kunt je ook een weegschaal
gebruiken, want4liter=4kilo.

Voordat je de gist toevoegt, controleer de oorspronkelijke zwaartekracht: Vul de
maatcylinder methet gehopte wort tot deze bijna overloopten steek je hydrometerinhet
mengsel. Doe ditin de goosteen! De hydrometer wijst waarschijnlijk een waarde aanvan
circa1.055. Na deze test gooije hetmenselweg. NIETTERUGDOEN in de mandfies want het
kande restvande wortverontreinigen enhetbierbederven.Noteerditin het brouwboekje.

GISTTOEVOEGEN

Alshet brouwmengselinde mandfieszt, voegje de helftvan hetzakje gistaan het brouwsel
toe. Het zakje gist en de schaar die je gebruikt om het zakje open te knippen, moeten
gedesinfecteerdzijn.

Bevestigde rubberendop enhetwaterslotinhetgatvanhetmandfies envul hetwaterslot
meteen desinfecteermiddel enwater tot op hetstreepje dat op erop staat.

GISTING

Zetde mandfiesin eenkoele donkere ruimte van15-20°C.

De gistmoetbinnen 24 uurgaanwerken. Deze eerste gistingsfase wordt gekenmerkt door
een schuimlaag - de kratisen - op het brouwmengsel. Je zult ook luchtbellenzienin het
waterslot.

Aan het eind van deze beginfase (aerabic fase) - doorgaans een week - verdwijnt die
schuimlaag enwordt het bierwat helderder.

De volgende fase, de in-aerobische fase, is minder zichtbaar maar de gist blijft zijn
magische werk doen. Het kan 3 weken duren voordat de gisting helemaal klaaris.
TIP:Tijdens de eerste gisting kan ereen onprettige geur hangen, maar geenzorgen, dithoort
erbij. De stank verdwijnt tijdens de tweede gisting.

Indie 3 weken wachttijd kun je alvast de bottelen gaan uitproberenzodat je al ervaring
hebtvoordat hetzoveris!

Hoeveelheden:Los7gsuiker per literwort opin 20-30cl water (+/-30g op4liter)

TWEEDE GISTINGSFASE GISTING 2- 3WEKEN

Hetdoelhierisdatje bier helderwordt. Zet je mandfies in de koelkast bij eentemperatuur
van 4-7°C. Dit is de tweede gistingsfase. Misschien zie je geen belletjes meer in het
waterslot, maar dat betekent nietdat de gist uitgewerktis. Hetis alleen minderzichtbaar.
Indie 3 weken wachttijd kun je alvast het bottelen gaan uitproberenzodatje al ervaring
hebtvoordathetzoveris!

Hoeveelheden: Los7gsuiker perliterwort opin 20-30cl water (+/- 30g op 4liter)
Na3weken:

16.vVermijd hetteveel schudden ofbewegenvanje mandfies,omdatdit de afvalrestjes op
debodemvan de fles doen opwaaien.

I(.:./I
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Na3weken

[IX sorTELEN

Controleer dat het gistingsproces klaar is: Volg de aanwijzingen op in stap 6, gebruik je
hydrometer om de zwaartekracht van je brouwsel te meten. Het hoort precies of net wat
minderte zijn dan1.020. Als het nog boven de 1.020 is, wacht dan nog enkele dagen en
herhaaldetest. Je kuntookzienaanhetwaterslot of het gistingsproces klaaris. Als ergeen
luchtbellen meerzijnen het bier helderis, is de gisting klaar.

Voordatje je bier gaat bottelen, dien je alles te desinfecteren; dus de hulpmiddelen, de
flessenende doppen. (zie stap1- desinfecteren)

Indeze fasezittenergeenluchtbelleninjebier.Je maakt hetbruisend door hettoevoegen
van suiker bij het bottelen. Om dit te doen, maak je een siroop van 7 gram witte suiker per
liter bierin circa 30 ¢l kokend water, dat je daarna laat afkoelen.

Draai de mandfiesvooarzichtigrond om eenwhirlpool te maken, voeg de siroop toe aan het
brouwselinde mandfies terwijl je doorgaat met hetdraaien.zomengt de suiker metje bier.
Vervolgens gebruikje je vulslangetje of siphonslang om je flesjes te vullen.

6gsuiker/literbier g suiker/liter bier 8¢gsuiker/liter bier Meerdan 8¢ suiker/liter bier

Lichte carbonatie of| Medium carbonatie of | Sterke carbonatie of
bruising bruising bruising

Gebruik nooit meer dan 8g/liter bier omdat de druk in de fies te groot wordt en de fles
lan breken.

Voordat je bier gaat bottelen, oefen met het siphonslangetje met water totdat je er mee
overweg kunt. Lees de gebruiksaanwijzing voor het bottelen met het slangetje goed door.

Laat het bezinksel zoveel mogelijk liggen op de bodem van de mandfies.

Doe de doppen op de flessen enlaatze rechtop staanin eenkoele en donkere plaats (20-
22°C°) omterijpen, liefst2 weken.

Deze tweede gisting die nu plaats vindt, gaat goed als je een beetje dode gistziet op de
bodemvande fles.

PROEVEN
Na2weken gisting op de fies, koel je bier 24 uur voordat je gaat proeven. Denk er ook nu
aanomzerechtop wegte zetten.




WOORDENLIJST

Oorspronkelijke Zwaartekracht | het cijfer voor oorspronkelijke zwaartekracht staat
voor de hoeveelheid suiker die opgelostisin je wort voor het gisten en bepaalt de
percentage alcohol. Deze wordt gemeten aan het eind van de eerste gistingsperiode
(doorgaans 3 weken), en nogmaals voordat er wordt gebotteld. Dit getal laat zien
hoeveelsuikererisaanheteindvan de gisting. Hiermee kun jezien of het gistingsproces
afgelopenis,enkunje hetalcoholpercentage beter berekenen.

Het bezinksel | datgene wat achterblijft in de zeef na het zeven. Tijdens het zeven
wordt dit bezinksel gespoeld met 3 liter water zodat alle achtergebleven suiker wordt
meegenomenin de vioeistof waar biervan wordt gemaakt. Na afloop kan dit bezinksel
worden gebruiktals compost ofals veevoer.

Koken | een belangrijie etappe waardoor de wortwordt gepasteurizeerd en doordrenkt
metde bittere eigenschappenvan de hop.

Maischen | indeze fase mengje mout metwater en ditstelt de natuurlijke enzymenin
staatomhetzetmeel uitde moutte halenenomtezetteninsuikerenvoedinsgsstoffen.
Deze etappe eindigt met hetzevenvan het bezinksel.

Tip: Hetisbelangrijk dat de temperatuurnigtboven de 72°C uitkomt tijdens het maischen
want datdood de enzymen die nodigzijn om hetzetmeel omte zettenin suikers.

Hoppen | tijdens het koken, wordt de wortvermengd met de hop.

Kraiisen | Couche de de mousse de couleur crémeuse qui se développe alasurface
dumout pendant la fermentation primaire. Il st constitué de levures et de protgines
issues du mout enfermentation.

Maisch | het mengselvan water en gemalen mouttijdens het maischen.

Wort | de vioeistof na het zeven, met suikers erin die gaan gisten als de gist wordt
toegevoegd.

Gistingopdefles | (somsookhergisting genoemd) door hettogvoegenvansuiker - het
voedenvande gist-ontstaateropnieuw eengisting. Deze hergisting produceert 0ok 02
dieoplostinhetbier, waardoor hetlichterwordt enbruisend en hetalcoholpercentage
engszinstoeneemt.

Vragen? Aarzel niet om contact op te nemen met contact@saveur-biere.com
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AANTEKENINGEN

DATUM:
BROUWNUMMER:
BROUWNAAM:
STIL.

KLEUR:
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iBIENVENIDO AL FASCINANTE MUNDO DE LA
ELABORACION DE LA CERVEZA ARTESANAL!

Este kit seratu puertade entradaalmundo de la cervezaartesana.
Igual que cuando aprendemosacocinar, siempre va bien hacerlo
acompanado de una personaexpertaque nosayude durante laprimera
vez.Paraello,hemos creado la paginaweb

hopt.es/homebrew

donde encontrarastutoriales, trucosy consejos para garantizar que
tu primera experiencia cerveceraseatodo un exito.
iDisfrutatu experienciacervecera!

Y paraayudarte aincrementartu conocimiento sobre cervezas,
ycompartircon otros tu experiencia cervecera,
iéchale unvistazo atodas nuestrasredes sociales!
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a cerveza se compone en un
90 % de agua. La calidad del
agua que utilices sera un factor
critico, puesto que influye
directamente en el estiloy
sabores de tu cerveza. Por este
motivo, historicamente, las
cervecerias siempre estaban
ubicadas cerca de una fuente
de agua. Sin embargo, hoy en
dia puedes elaborar cerveza con
cualquier tipo de agua potable,
aunque recomendamos utilizar
agua mineral natural, que tiene
un pH neutro

Normalmente, se
utiliza cebada para su
elaboracion, pero también
puede utilizarse trigo. Un
vaso de cerveza requiere
aproximadamente 50 g
de malta. La malta puede
torrefactarse a diferentes
niveles, lo que confiere
ala cerveza una gama
totalmente diferente de
sabores y colores.

El'ldpulo es una planta
enredadera que contiene
4cidos naturales que
ayudan a preservar la
cerveza, y le confieren
Su caracter amargo. Una
vaso de cerveza requiere
alrededor de 0,5 ¢ de
lipulo. Existen dos tipos
de lupulo diferentes:
Amargante y aromatico (a
veces también llamado
|Upulo saborizante).

Se trata de un
microorganismo que
convierte el azlicar en
alcohal, mediante la
produccion de C02y

COMPUEstos aromaticos
como subproductos.
La levadura juega un

papel fundamental en la

definicion del caracter de

una cerveza, puesto que le

anade diferentes aromas
y sabores.

Nota: Paraconservarlos saboresy evitar desperdiciar material, recomendamos
encarecidamente que nose abralalevadura hasta que se vayaa utilizar.

¢Alguna pregunta? Ponte en contacto connosotrosen contact@saveur-biere
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TU KIT CONTIENE EL SIGUIENTE EQUIPO
DE ELABORACION DE CERVEZA:
01 02) 15) 06)

01| Desinfectante de oxigenoactivo | paradesinfectartuequipode elaboracion de cervezaparagarantizarunacervezadelamasalta
calidad. Usarsobre el equipo limpioy seco. 02| Cepillo parabotellas | paralimpiarladamajuanaantesy después de elaborarcerveza.
03| Tapon con orificio | para tapar la damajuana e introducir el airlock durante la fase de fermentacion. 04 | Airlock | funciona
como valvula unidireccional gue permite que el C02 generado durante la fermentacion salga, al tiempo que protege la cerveza
de la atmosfera exterior y de los contaminantes (microbios, cuerpos extranos, etc.). 05 | Damajuana | Recipiente de cristal de
5 litros para fermentar tu cerveza. 06 | Espatula | Te permite mezclar agua y malta en la caldera de cerveza (olla de cocina).
07| Maltamolida | piedraangulardelacerveza, lamaltaproporcionaelazicarylosnutrientes quelalevadurarequiere parafermentar.
También determina el color de |a cerveza. Nota - algunos kits vienen con malta en grano entero. 08 | Termometro | para monitorizar
la temperatura de tu cerveza en todo el proceso de elaboracion de cerveza. 09 | Lipulo | para dar sabor a tu cerveza y anadirle el
amargor. 10| Bolsade lupulo | utilizado durante la fase de ebullicion parainfusionarla cerveza con loslipulos.11| Hidrometro | para
comprobarlacantidaddeazucarenlacervezaantesydespuesdelafermentacion,y paracalcularel contenidoalcohalico. Parausarel
hidrometro,se debe llenarla probetaconmosto.12| Probeta | llenarcon mosto eintroducirel hidrometro para comprobarladensidad
13| Levadura | causante de la fermentacion, que convierte los azucares en alcohol y C02.14 | Herramienta de embotellamiento
antisedimento | para trasegar el mosto entre recipientes y embotellar tu cerveza. 15 | Sifon | Te permite embotellar tu cerveza
evitando el riesgo de oxidacion
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HAZ TU PROPIA CERVEZA BIERE DE
PRINTEMPS (CERVEZA DE PRIMAVERA)

Historicamente, la Biére de Printemps se producia
anualmente en cantidades limitadas para celebrarla
llegadadelaprimavera.

AvecestambiénllamadaBiere de Mars (cervezade marzo), este estilo
de cerveza esta experimentando un resurgir de su popularidad entre
|0S Magestros Cerveceros.

Normalmente esde colorambar, consaboramaltacaramelizadayun
fuertetoque aromaticodel lupulo.Serecomiendasu consumoenvaso
detulipan paraque emane toda sugamaaromatica.

Tukitde recetacontiene losingredientes pre-medidos: “NotaTuhidrometro es mas preciso
maltatipo Pilsen: 115¢ cuando tu cervezase encuentraala
malta detrigu blanco: 5002 temperatura correcta (20-23°C)
maltaMunich: 210¢

-maltanegra: 5¢
- Lupulo Brewer’s gold: 8¢ paraariadiral principio de la ebullicion, es decir 60 minutos
antesdelfinaldelaebullicion

- Lupulos Saaz: 4¢ paraafadiral principio de la ebullicion, es decir 20 minutos antes §>
delfinaldelaebullicion

- Lipulos Saaz: 5 g paraanadiral principio de la ebullicion, es decir 5 minutos antes del
finaldelaebullicion

Unsobre de levadurasecaSafbrewT-58 enpolvo. Conservala levaduraenlanevera
sinovasaelaborarla cervezainmediatamente.

Rango de temperatura: 12-25°C
Temperatura de fermentacion 6ptima: 15-20°C

Ahorahallegadoelmomentodeiralacocinay
comprobarque tienes todolo necesario:

Ollasde coccionde2a6 litros 1cuchardn

Ollasde coccionde1a3litros Cubitos de hielo
izad (hazlos previamentey
1Temporizador guardalos en el congelador

1Coladordeaceroinoxidable ~ Nastaquehayafinalizadola
fase de ebullicion.)
1embudo

] . Aprox.35¢gdeaztcar
Tlitrosdeaguamineralnatural  blancodemesaparael
embotellada embotellado

1vasodosificador Basculadecocina
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Ump-.atuequ'lv oantes Antesde desinfectarg
©quipo, asegiirate de. queestd
deelaborar cada limpioysecuynntienapan:iculas
Pegadas, puesto que podria
erveza. i .
lotedec Contaminarsey estropearty
cenveza,

DESINFECTATU EQUIPO DE CERVEZA ARTESANA

2-4g/litros de Chemipro disueltos en agua calienteEsta etapa es esencial para realizar
unacervezade calidad. Es un factor decisivo: jla calidad de la cerveza que elabores
DEPENDE de estafase! Tienes que desinfectar el equipo previamente lavado con jabon
de platosy enjuagadoaconciencia. Liena el fregadero de la cocina con agua caliente
(delgrifoyavabien),yanade el desinfectante chemipro. Deja el equipo sumergido
durante minimo 5 minutos. No hace falta que lo enjuagues después. Guardalasolucion
desinfectante ensurecipiente - lovolveras anecesitar.

Este producto esirritante parala piel. Lee atentamente las instrucciones. En caso de
contacto conlos 0jos, enjuaga con bastante agua. Te acoNSejamos que uses guantes de
cocinade gomaa latex.

2-4¢/litrosde
chemiprodisueltos
enaguacaliente

MACERACION

Calienta 4 litros de agua en |a olla hasta que alcance una temperatura de 67 °C
y luego afade la malta molida. Nota: algunas recetas incluyen grano entero.
Usa la espatula para mezclary eliminar los grumos.Al afiadir la malta, se reducird la
temperatura de la malta. Espera hasta que alcance de nuevo los 67°C y mantén esta
temperaturadurante 60 minutos. Tendras que remover frecuentemente durante estafase
paradistribuirel calor de formauniforme. Un consejo; cuando latemperaturahayallegado
a67°C,apaga el fuegoy retirala olla. Vigila la temperaturaa menudoy, silatemperatura
baja hasta 64°C, enciende de nuevo el fuego. Repite esta operacion todas las veces que
seannecesarias durante los 60 minutos.Cuando queden solo10 minutos, calientaen otra
olla3litros de agua hasta que alcancen78°C

FILTRADO DELMOSTO

Enlaollade coccion pequena calienta 3litrosa78°C.

Montatu sistema de filtrado elegido: Coloca el coladoren lasegundaolla de coccion de 6
litrosyvierte delicadamente lamaltaremojada en el colador. Deja gue lamaltaremojada
drene lentamente, y luego enjuagala con 3 litros de agua de aclarado (también puedes
dividireste pasoen2lotesde15itros).

Veras que los restos de la malta retienen mucha agua e impiden que esta se filtre
rapidamente. Dales todo el tiempo necesario para que se filtre de forma natural; el
objetivo es recoger lamayor cantidad de liquido posible. Evitala tentacion de estrujarlos
sedimentos para extraer el liquido.

COCCION

Ponalfuegolaollade coccionconlamaltaremojadao mostoyligvalaaebullicion. Primero
se formara una capa de espuma, que luego desaparecera rapidamente. Ve removiendo
periodicamente.

Cuandoelcontenidodelaollacomienceahervir,quitalatapay configura eltemporizador
en 60 minutos. Cuando lamezclaalcance 10s100°C (ebullicion) aiade el lupulo tal como
seespecificaenlareceta (se mezclaran de formanatural durante el proceso de ebullicion
de lamaltaremojada). En el kit encontraras una bolsita para este propasito.

Durante lacoccion perderas mas o menos el 20% delvolumenatraves delaevaporacion,
porloquealfinaltendras unos4litros de cerveza. Sies menos, afiade un poco de agua.

Ec

PRINCIPIO FASE DE EBULLICION FINAL

‘{ﬂmw A5un 30mi 15min Omin
Houblon Brewer’s Gold é Houblon Saaz Eouhlon
60 minutos antes del final 20 minutos antes del final aaz

minutos
antes del final



ENFRIAMIENTO DELMOSTO
Ponlaollaalbafomariaafindereducirlatemperaturaparaque el mosto lupulizado baje
a21°C.lo mas rapidamente posible. Para ello, lo mas facil es que llenes el fregadero de la
cocinaconaguafria.Vacialoyvuélveloallenar conagua fria hastaque la maltaremojada
estéa 350C, yluegoanade cubitas de hielo para que latemperatura baje hasta 21°C.

TRASIEGO DELMOSTO AL FERMENTADOR (DAMAJUANA)

Antes de pasaral siguiente paso cercidrate de que has desinfectadola damajuana, el
colador, elembudo, eltaponyelairlock usando el desinfectante (mira el paso ).
Usandolaespatula, remueve elliguido dentro delaolla para crearlo que se conoce
como ‘whirlpool’ Esto reducira significativamente la cantidad de sedimentos que
pasaranaladamajuana.

Cuando el mosto se haya enfriado hasta los 21°C, coloca el embudo en el cuellode la
damajuana, con el coladoren la parte superior. El colador se encareara de filtrar todos
losgrumosy aireara el mosto, facilitando a la levadura el oxigeno necesario parainiciar
lafermentacion.

Sielvolumen de ladamajuana es inferioralos 4litros (ver diagrama), ahade mas agua
mineral de unanueva botella para alcanzar el nivel deseado.

Antes de afadirlalevadura, tienes que verificar la densidad inicial del mosto: paraello
solotienes que verterla cantidad suficiente parallenarla probeta, introduciendo tras
ello el hidrometro.iMejor que lo hagas en el fregadero! El resultado serd mas 0 menas de
1.055.Cuanda hayas completado lalectura, tira el liquido. NO LO INTRODUZCAS de nuevo
enladamajuana, podriasinfectarlamezclayarruinarla cerveza. Escribe el resultado en
tuguia de elaboracion.

ADICION DELALEVADURA

Unaveztrasegado el mostoaladamajuana,afiade mediabolsadelevaduradirectamente
dentro de la damajuana. A fin de evitar la contaminacion, asegUrate de desinfectar
meticulosamentelaparte exteriorde la bolsadelevadura,asicomo lastijeras que utilices
paraabrirla.

Colocaeltaponyelairlock en el cuello de la damajuana, y luego llena el airlock con una
mezcla de desinfectante yagua hastaalcanzarlalineaindicadaenlacamara.

FERMENTACION PRIMARIA

Colocaladamajuanaen unlugaroscuroy frescoaunatemperaturade entre15y 20°C.
Lalevadura deberia activarse en un plazo de 24 horas. Esta primerafase dela
fermentacion se caracteriza porlaaparicion de una capa de espuma, el kratisen, que

se forma en la superficie del mosto. También se puede ver como el airlock comienzaa
barbotear.

Alfinal de esta primera fase aerobica de fermentacion, gue dura normalmente
alrededor de una semana, el kralisen comienza a desaparecery la cerveza empiezaa
aclararse.

Lasiguiente fase, lafase anaerabica no estan obvia, pero lalevadura sigue trabajando,
como porarte de magia. Tendras que esperar hasta 3 semanas para que la fermentacion
finalice porcompleto.

NOTA: Durante la fermentacion primaria, la mezcla puede emanar un olor desagradable,
peronote preacupes: estotalmente normal. Este olor desaparecerd durante la segunda
fermentacion.

SEGUNDA FERMENTACION. 2-3 SEMANAS

El objetivo de estafase es darle el tiempo suficiente atu cerveza para que Se aclare.
Colocaladamajuanaentunevera,aunos 4-7°C.

Enesta segunda fermentacion tu airlock seguramente no burbujeara mas, pero esto no
quiere decirque lalevaduranosigatrabajando.

Mientras esperas, por gue novas probando nuestro kit de embotellado, para que, cuando
termine lafermentacion, ¢ya seas un maestro en el arte de embotellar?

Cantidades: Diluye 7¢/litros de azicaren 20-30 ¢l de agua (+/- 30¢ para4litros)
Transcurridas 3 semanas:

6.Nota: Intenta no agitar o mover demasiado la damajuana, ya que esto podria generar
problemas con los depositos que se han asentado en el fondo.




Transcurridas 3semanas

EIX EmBotELLADD
Comprueba que tu cerveza ha terminado la fermentacion: siguiendo las instrucciones
detalladas en el Paso 6, utiliza el hidrometro para medir la densidad final de tu cerveza.
Deberia darunvalorigual oinferiora1.020. Site da porencima de 1.020, espera unos dias
mas y repite la prueba. También puedes comprobar sila fermentacion ha terminado
mirando el airlock. SI ha dejado de barbotear, y la cerveza se ve clara, significa que tu
cervezaestalista.
Paraembotellarla cerveza, desinfectala herramienta de embotellado, las botellas y las
chapas. (ver Paso 6 - Desinfeccion)
En este momento, tu cerveza no tiene burbujas. La carbonataras anadiéndole azucar
cuandolaembatelles. Paraello, hazunsirope con7gde azicarblanco porlitro de cerveza
mezclados con 30 ¢l de agua hirviendo. Luego dejalo enfriar.
Remueve la damajuana de forma que se cree un pequefio remalin, y luego afiade la
solucion de azucarala damajuanay continue removiendo con cuidado para mezclarlo
todo.Acontinuacion, utiliza la herramienta de embotellado para llenar las botellas.

6gazicar/littodecerveza  Tgazucar/litrodecerveza  8@azucar/littodecerveza  Masde8gazucary/litrodecerveza

Carbonatacionleve Carbonatacionmedia | Carbonatacionintensa

Nunca sobrepases l0s 8 g/litro de azicar, puesto que la presion en la botella podria ser
demasiadoaltayterminarexplotando.

Antes de usar la herramienta de embotellado por primera vez, te recomendamaos que
practiquesantes conaguahasta que domineslatécnica.Consultalasinstrucciones que
sesuministran conlaherramientade embotellado paraunaexplicacion detallada. Intenta
noaspirar demasiada cantidad de sedimentos del fondo de la damajuana.

Tapalas botellas y dejalas madurar en un lugar oscuro y fresco (20-22°C), idealmente
durante 2 semanas.

Lafermentacion en botella progresara adecuadamente Situ cerveza tiene unafina capa
delevaduramuerta depositadaal fondo de la botella.

DEGUSTACION Transcurridas 2 semanas de fermentacion en botella, enfria la cerveza
durante 24 horas antes de probarla. Recuerda guardarla siempre en posicionvertical.




GLOSARIO

Maceracion —esta etapa consiste en mezclarlamaltay el agua para permitir que las
encimas naturales extraigan el almidony lo conviertan en azicaresy nutrientes. Esta
etapaterminaconlafase defiltrado. Nota:nuncase debensobrepasarlos 720C durante
lamaceracion, puesto que de lo contrario Se destruirian Ias enzimas necesarias para
convertirelalmidonenazucares.

Malta remojada - 1a mezcla de agua y malta molida que se crea durante la fase de
maceracion.

Mosto - el liguido de malta remojada después del filtrado, que contiene los azlicares
macerados que Se fermentaran porlaaccion de lalevadura.

Lupulizado - durante la fase de ebullicion, lainfusion del mosto con el lupulo.

Posos-las particulassolidas que quedan después defiltrar. Durante el filtrado, los posos
Se enjuagan en agua caliente para extraer los restos de azucares. Cuando el filtrado
haterminado, los posos pueden utilizarse como pienso paraanimales o como abono.

Ebullicion - fase esencial que pasteuriza el mosto, y lo infusiona con las cualidades
aromaticasyamargantes del lupulo.

Densidad original (D0) - El concepto de densidad inicial o densidad original (DI 0 DO)
representa el azlicar disuelto en el mosto antes de la fermentacion, es decir, el futuro
potencial contenidoalcohalico.

Densidad final (DF) - este concepto se mide al final de la fermentacion primaria
(normalmente 3 semanas), y antes del embotellamiento, y representa la cantidad de
azdcardisueltoal final de la fermentacion. Permite comprobar que la fermentacion ha
terminado, y calcularelalcohol porvolumen con mayor precision.

Fermentacidn en botella - También es conocida con el nombre de segunda
fermentacion o refermentacion, y consiste en una fermentacion en la botella que se
iniciatras anadirazucar para activarlalevadura. La refermentacion también crea C02
que se disuelve enla cerveza, haciéndola mas 0 menos 2aseosa, y eleva ligeramente
elcontenidoalcohalico.

¢Alguna pregunta? Ponte en contacto con nosotros en contact@saveur-biere.com
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NOTAS

FECHA:
NUMERO DE CERVEZA:
NOMBRE DE LA CERVEZA:
ESTILO:
COLOR:
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WILLKOMMEN IN DER FASZINIERENDEN WELT DES [DE__

BRAUENS!

Dieses Setbietet Ihnen eine Einfihrungin die Welt des Brauens.
Ahnlich wie beim Kochenlernenist esimmer hilfreich,
beim ersten Ausprobieren einen Experten an seiner Seite zu haben.
Genau deshalb haben wir die Website

hopt-shop.de/heimbrauen

speziell fiirdas Heimbrauen entwickelt.
Viel SpaR beim Brauen!

Umhrwissen tiberBierzu erweitern und lhre Brauerfahrungenzu teilen,
besuchen Sie unsere Social Media Netzwerle.

f © ¥
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WASSER

O ‘% @
MALZ

HOPFEN

HEFE

Bier besteht zu 90% aus
Wasser. Die Qualitat des
verwendeten Wasser
istvon entscheidender
Bedeutung, das sie den Stil
und den Geschmack Ihres
Biers direkt beeinflusst.
Deshalb befinden sich
historische Brauereien
immer in der Nahe einer
Wasserquelle. 0bwohl
Sie zum Brauen jedes
Trinkwasser verwenden
kénnen, empfehlen wir
Ihnen stilles Quellwasser,
da es pH-neutral ist.

Meist wird es aus
Gerste, manchmal
auch aus Weizen
hergestellt. Fir ein
Glas Bier sind rund 50¢
Malz notwendig. Malz
wird bei verschiedenen
Temperaturen
gergstet, um dem
Bier verschiedene
Farben und Aromen zu
verleihen.

Hopfen sind
Kletterpfianzen, die
natirliche Sauren

enthalten, welche das
Bier auf naturliche Weise
kanservieren und ihm seine
bittere Note verleihen.
Fir ein Glas Bier benotigt
man rund 0,5¢ Hopfen.
Die Hopfensarten werden
inzwei verschiedene
Hauptgruppen unterteilt:
Bitterhopfen- und
Aromahopfen (mitunter
auch Flavour Hopfen
genannt).

Hefen sind
Mikroorganismen,
die Zucker in Alkohal
umwandeln und als
Nebenprodukte CO2 und
aromatische Verbindungen
produzieren. Hefe hat einen
entscheidenden Einfluss
auf den Charakter des
Biers, da sie ihm seine
unterschiedlichen Aromen
und Geschmacker verleiht.

Hinweis: Um die Aromen zu konservieren und Verschwendung zu vermeiden,
empfehlenwirlhnen, die Hefe erst unmittelbarvor dem Gebrauch zu 6ffnen.

Haben Sie noch Fragen? Wenden Sie sich jederzeitan uns unter

contact@saveur-biere.com

BEER KIT ®



IHR SET ENTHALT FOLGENDES
BRAUZUBEHOR:
) @ ® o)

01| Desinfektionsmittel mit Aktivsauerstoff | fiir die Desinfektion Ihres Brauzubehdrs, um ein Bier der Spitzenqualitt zu garantieren.
Aufdemsauberenundtrockenenzubehoranwenden.02| Flaschenbiirste| fiirdieReinigungderBallonfiaschevorundnachdemBrauen.
03 | Stopfen mit Loch | zum VerschlieRen der Ballonflasche und zum Einfihren des Airlocks wéhrend der Garung. 04 | Airlock
| wirkt wie ein Einwegventil, welches das bei der Garung entstehende C02 entweichen I4sst und Ihr Bier gleichzeitig vor
auReren Einflissen und dem Eindringen von Verschmutzungen (Mikroben, Fremdkérpern etc. ) schiitzt. 05 | Ballonflasche | Ein
5-Liter-Glasbenalter fiir die Garung des Biers. 06 | Spachtel | zum Vermischen von Wasser und Malz im Braukessel (Kochtopf).
07| Geschrotetes Malz | das Riickgrat des Biers, Malz liefert den Zucker und die Nahrstoffe, welche die Hefe fiir die Garung benotigt.
Malz bestimmt auch die Farbe des Bieres. Hinweis - Einige Sets enthalten ganzes, ungemahlenes Malz. 08 | Thermometer | zur
Kontrolle der Temperatur des Biers wahrend des Brauvorgangs. 09 | Hopfen | verleiht dem Bier sein Aroma und die bittere Note.
10 | Hopfenbraubeutel | wéhrend der Kochphase zugeben und ziehen lassen, damit das Hopfenaroma das Bier durchdringt. 11
| Hydrometer | zur Uberpriifung des Zuckeranteils im Bier vor und nach der Garung und zur Berechnung des Alkoholgehalts.
Fiir den Gebrauch des Hydrometers das Testréhrchen mit Wirze fillen. 12 | Testréhrchen | mit Wirze fillen und Hydrometer
einfihren, um die Stammwiirze zu Gberprafen. 13 | Hefe | setzt die Garung in Gang, verwandelt Zucker in Alkohol und C02.
14 | Anti-Ablagerungs-Abfiillwerkzeug | zum Umschiitten der Wiirze zwischen den Behaltern und fiir die Abfillung des Biers auf
Flaschen. 15. Abfiillwerkzeug | ermoglicht die Flaschenabfiillung ohne Oxidationsrisiko Ein Ventil Iasst das Bier flieRen, wenn s in
den Boden der Ballonflasche gedrickt wird.

@ BEER KIT



BRAUEN SIE IHR FRUHLINGSBIER =
SELBST (FRUHLINGSBIER)

Traditionellerweise wurde das Frihlingsbier jedesJahr
nurinbegrenztenMengen hergestellt,umdenEinzugdes
Frihlingsund dasEntstehendesneuenLebenszufeiern.
Dieser manchmal als Marzbier bezeichnete Bierstil erfahrt zurzeit
steigende Beliebtheit bei den Craft Bier-Brauern.

oftistesbernsteinfarbenundzeichnetsichdurcheinkaramellartiges
Malzbouquetundreiche Hopfenaromenaus.Ambesten genietman
esineinemTulpenglas,indemesseinearomatische Vielfaltentfalten

kann.

Ihr Rezeptset enthalt bereits abgemessene Zutaten: 5.Hinweis: Ihr Hydrometer misst

Pilsner Malz: T15g amegenauesten,wennwennlhr
S ) Bierdierichtige Temperatur hat,

WeiRweizen-Malz: 500g 7B.20-93°C.

MunichMalz: 210¢

-BlackMalt: 5¢

- Brewer’s Gold Hopfen: Zu Beginn des Kochvorgangs 8¢ hinzufigen, d.h. 60 Minuten
vordemEnde des Kochvorgangs

-SaazerHopfen:Zu Beginn des Kochvorgangs 4¢ hinzufiigen, d. h.20 Minuten vor dem §>
Ende des Kochvorgangs

-SaazerHopfen: Zu Beginn des Kochvorgangs 5¢ hinzufiigen, d.h. 5 Minuten vor dem
Ende des Kochvorgangs

-1Beutel Safbrew T-58-Trockenhefe. Frieren Sie diese Hefe ein, wenn Sie nicht direkt
brauenmdchten.

Temperaturbereich: 12-25°C
Optimale Gartemperatur:15-20°C

Begeben Sie sichjetztindie Kiiche, umzu priifen,
obSiealles Notwendige haben:

2 6-Liter Kochtdpfe 1Schopfkelle
13-LiterKochtopf Eiswiirfel
. (stellenSie diesevorher
1Countdowntimer herund bewahren Sie sie
1Edelstahlfilter inderKuhltruhe auf, bis die
KKochphase beendetist.)
1Trichter

. ) Ca.35gweiRen Tafelzucker
TLiteraufFlaschenabgefiilltes  (furdie Flaschenabfiillung)
stilles Quellwasser N

Kiichenwaage

1Dosierglas
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Reinigen sie VergewissemSiesich vordem
: Desinfizieren IhresZubehirs, dass
\hrZubehdr dieses sauberundtrocken ung rej.
vonsichtbaren Partikelni
: sizung. elnist, da
nachjederBrau dieselhr Bierverschmutzen ung
verderbenkannen,

DESINFIZIEREN SIE IHR BRAUZUBEHGR

Dieser Schrittistvon entscheidender Bedeutung fiir einen erfolgreichen Brauvorgang. Er 2-4g/Literinheiem

entscheidet tberErfolg oder Scheitern, die Qualitat Ihres Biers HANGT DAVON AB! Desinfizieren ‘[’:v::;%%gm“es

Sie das mit Geschirrspiimittel und Wasser gereinigte und griindlich abgespulte Zubehor.

FUIIgn Sielhre |(Uchenspﬂle_mitneif§em Wasser(W_assejausdem Heif&wasst_erhahn istpe(fekt Dieses Produktkannzu

geeignet), geben Sie dann die Chemipro-Desinfektionslosung dazu. Lassen Sie das Zubehor Hautreizungen filhren. Lesen Sie

mindestens 5 Minuten darin einweichen. das Abspiilen mitWasser danachist nicht notig. Anweisungen auf derverpackung

Bewahren Sie Ihre Desinfektionsldsunginihrem Behalter auf - Sie werden Sie spater wieder aufmerksam durch. Im Falle des

brauchen. Augenkontakts mitreichlich
frischem Wasser spiilen. Bei der

MAISCHEN Handhabung Gummihandschuhe

Im Kochtopf 4 Liter Wasser auf 68 °C erhitzen und das gesamte gemahlene Malz hinzufiigen. tragen.

Hinweis: Einige Rezepte enthalten ganze KornerBenutzen Sie zum Umrihren den Spachtel
und Isen Sie alle Klumpen auf.Durch die Zugabe des Malzes verringert sich die Temperatur
der Maische. Diese nach und nach wieder auf 67°C erhitzen. Wenn 67°C erreicht sind, diese
Temperatur 60 Minuten lang aufrechterhalten. Wahrend dieser Phase regelmaRig umriihren,
um die Hitze gleichméRigin der Maische zu verteilen. Am einfachen geht dieses, indem Sie die
Hitze ausschalten, wenn die Mischung 67°C erreicht hat und die Hitzequelle wieder einschalten,
wenn das Thermometer 64°C anzeigt. Die Temperatur regelmanig kontrollieren und denVorgang
wahrend der60 Minutenso oftwientigwiederholen. Wahrenddessenin einemanderen Kochtopf
3 LiterWasserzum Abspiilen auf78°C erhitzen.

WURZE FILTERN UND RUCKSTANDE ABSPULEN

Ineinem Kachtopf 3 Liter Abspulwasser auf78°C erhitzen.

Filtersystem einrichten: Platzieren Sie denFilteraufdemzweiten 6-Liter Kochtopfund gieRen Sie
die Maischelangsamin den Filter.Lassen Sie die Maische langsamablaufen, spilen Sie dann mit
den3auf7g°Cerhitzten Litern Abspulwasser nach (Sie konnen diesen Schrittauch mit2 Portionen
von15Literndurchfiihren).

Sie werden sehen, dass sich ein Klumpen von Rickstanden im Filter absetzt. Die Rickstande
enthalten viel Wasser. Lassen Sie dem normalen Ablaufen des Wassers aus den Ruckstanden
gentgendZeit- Ziel ist es, maglichst viel dieser Flussigkeit aufzufangen. Erliegen Sie nicht der
Versuchung, die Flissigkeitaus dem Klumpen zu dricken.

Wahrend des Kochvorgangs gehen ca. 20% der Menge durch Verdunstung verloren, am Ende
haben Siealso rund 4,8 Liter fertiges Bier. Falls esweniger ist, figen Sie etwas Wasser hinzu.

KOCHEN

Stellen Sie den Kochtopf mit der gefilterten Maische oder Wirze auf den Herd und bringen Sie
sie schnell zum Kochen. Zu Beginn bildet sich Schaum, der aber schnell verschwindet. Laufend
umrdhren.

Wenn die Maische in dem Kochtopf kocht, den Deckel abnehmen und den Timer auf 60
Minuteneinstellen. Wenn die Mischung100°C erreicht hat- und sprudelnd kocht- die Hopfenin
derimRezeptangegebenen Reihenfolge hinzufigen (mitdem Kochen der Maische vermischen
sie sichvon selbst). Fir diesenZweck wurden Hopfenbeutel mitgeliefert.

Nach 60 Minuten hat die Menge um 20% abgenommen, es verbleiben ungefanr4 Liter gehopfte
Maische.

BEGINN KOCHPHASE ENDE
’601«»4 A5un 30mn 15mn Omin
Houblon Brewer’s Gold é Houblon Saaz Houblon
60 Minuten vor dem Ende 20 Minuten vor dem Ende gaMﬂZ
inuten
vor dem Ende



KUHLUNG DERWURZE

Stellen Sie den Kachtopfin ein kaltes Wasserbad, um die Temperatur der gehopften Maische
so schnell wie moglich auf 21°C zu senken. Die einfachste Losung ist es, die Kichensple mit
kaltemWasserzufillen.Lassen Sie dasWasseraus der Spule ablaufenundfiillen Sie emeutkaltes
Wasser ein, bis die Maische eine Temperatur von 35°C erreicht, geben Sie dann die Eiswirfel in
dasWasserbad, um eine Temperaturvan 21°Czu erreichen.

Vergewissern Sie sichvar demnachsten Schritt, ob Ballonflasche, Trichter, Stopfen, Airlock und
Filter mit der Desinfektionsldsung desinfiziert wurden (siehe Schritt1).

UMFULLEN DER WURZE IN DEN GARBEHALTER (BALLONFLASCHE)

Vergewissern Sie sichvar demnachsten Schritt, ob Ballonflasche, Trichter, Stopfen, Airlock und
Filtermit der Desinfektionsldsung desinfiziert wurden (siehe Schritt1).
NachdemAbkihlenderMaischeauf21°C denTrichterindenHals derBallonfiasche einfiihren, mit
dem Filter oben drauf. Der Filter héltlose Klumpenzurick und beliftet die Wirze, die Hefe erhalt
soden frden Garungsprozess notwendigen Sauerstoff.

Benutzen Sie einen sterilisierten Spachtel und rahren Sie im Topf, bis ein Wirbel entsteht, bevor
SiedieWdrze durch einenTrichterin die Ballonflasche fullen. Dadurch wird die Menge derin den
Gérbehdlter gelangten Rickstande reduziert.

WenndieMengein derBallonflasche geringerals ALiterist (Siehe Diagramm), mehr Quellwasser
hinzufigen, um den Fallstand zu erhdhen. Zum Messen des Gewichts kinnen Sie eine
Kichenwaage benutzen - 4kg=4Liter.

Vordem Hinzuftigen der Hefe (7), die Stammwiirze der gehapften Wirze kantrollieren. Fiillen Sie
eine Probe dergehapftenwirze indasTestrohrchen, bissie denoberenRanderreichtundfiihren
Sie den Hydrometer in die Flissigkeit ein. Fhren Sie dieses Uber der Spiile durch! Sie sallten
einenWertvonungefahr1.055ablesen. Schitten Sie die Probe nach diesem Test weg. Geben Sie
diese keinesfallsin die Ballonflasche, denn sie kannte die Maische verschmutzen und das Bier
verderben. Notieren Sie diesen Wertin Ihrem Brauleitfaden.

ZUGABEDERHEFE

Nach dem Umfiillen der Warze in die Ballonfwlasche den halben Beutel Hefe direkt in die
Ballonflasche geben. Achten Sie darauf, dass das Auere des Beutels und die Schere, die
Sie zum Aufschneiden benutzen, desinfiziert wurden, um Verschmutzungen zu vermeiden.
Stecken Sie den Stapfen und den Airlock in den Hals der Ballonfiasche, fiillen Sie den Airlock
dann biszu derin der Kammerangegebenen Linie mit einem Gemisch aus Desinfektionsmittel
und Wasser.

GARUNG

StellenSie die Ballonflasche an einen dunklen Ort mit einer Temperaturvon15-20°C.

Die Hefe sollte innerhalbvan24Stundenihre Wirkung entfalten. Diese erste Phase der Garungist
durch die Bildung von Schaum gekennzeichnet - dem Krédusen - der sich auf der Oberfldche der
Warze bildet. Im Airlock konnen Sie nun Blasen beabachten.

Am Ende der ersten aeroben Phase der Garung - die meist 1Waoche dauert - verschwindet der
Krausen und das Bier beginnt, klarer zu werden.

Wahrend der nun folgenden anaeraoben Phase ist weniger zu sehen, aber die Hefe entfaltet
weiterhin ihre zauberahnliche Wirkung. Bis die Garung vollstandig abgeschlossen ist, missen
Siesich3Wochen gedulden.

HINWEIS: Wahrend der Hauptgarungkann ein unangenehmer Geruch auftreten, aber keine Sarge,
dasistvollignormal. Der Geruch verschwindet bei der Nachgarung.

Wahrend Sie warten, konnten Sie unser Abfillset ausprabieren, damit Siein 3 Wochen, wenn die
Garung beendetist, ein erfahrener Profi beim Abfllen sind!

Mengen: 7¢/LiterZuckerin 20-30cl Wasseraufidsen (+/- 30g auf4 Liter)

NACHGARUNG 2-3WOCHEN

Ziel der Nachgarungist es, dem Bier zum Aufklaren zu geben. Stellen Sie die Ballonflasche bei
4-1°CindenKihlschrank. Dieses ist die Nachgdrungsphase. Die Blasenbildung am Airlock kann
jetztaufhoren, dies bedeutetjedochnicht, dass die Hefe nichtmehrarbeitet, nuristdieses nicht
mehrsa deutlich sichtbar.

Wahrend Sie warten, konnten Sie unser Abfillset ausprabieren, damit Siein 3Wochen, wenn die
Garung beendetist, ein erfahrener Profi beim Abfillen sind!

Mengen:Tg/Literzuckerin 20-30cl Wasser aufiosen (+/- 30gauf4Liter)

Nach3Wwaochen:

16. Hinweis: Vermeiden Sie es, die Ballonflasche zu schiitteln oder zu bewegen, da dadurch die
am Boden abgesetzten Rickstande aufgewirbelt wiirden.




Nach3Wochen

FLASCHENABFULLUNG

Prifen Sie, ob die Garung Ihres Biers abgeschlossen ist: Befolgen Sie die Anweisungen aus
Schritt 6 und benutzen Sie den Hydrometer, um die Enddichte Ihres Gebrdus zu Uberprafen. Sie
sollte bei1.020 oderdarunter liegen. Falls sie noch tiber1.020 liegt, warten Sie einige Tage ab und
wiederholendanndenTest Sie konnen den Abschluss der Garung auch durch die Beabachtung
des Airlocks erkennen.Wenn sich dort keine Blasen mehr bilden und das Bier klarist, ist das ein
guteszeichen dafir, dass das Bier fertigist.

VordemAbfillen des Biersaufdie Flaschen das Abfillwerkzeug, die Flaschenund die Kronkorken
desinfizieren. (siehe Schritt 6 - Desinfektion)

In dieser Phase sprudelt Ihr Bier nicht. Sie versetzen es mit Kohlenséure, indem Sie ihm bei der
Abfallungauf die FlaschenZuckerzusetzen. Bereiten Sie dazu einen Sirupaus 7 weikemZucker
proLiter Bierinungefahr30cl kochendem Wasserzu undlassen Sie diesenabkuhlen.
Bewegen Sie die Ballonflasche varsichtig, sodass Strudel entstehen, geben Sie dann die
Zuckerlosung in die Ballonflasche und bewegen Sie Sie vorsichtig, damit sich die Zuckerlosung
mitdem Biervermischt. Benutzen Sie dann das Abfullwerkzeug, um die Flaschenzu fullen.

Hinweis: Vermeiden Sie es, die
Ballonflasche zu schitteln oder
zubewegen, dadadurchdieam
Boden abgesetzten Rickstande
aufgewirbeltwirden.

6g Zucker/Liter Bier 8 Zucker/Liter Bier 8¢ Zucker/LiterBier Mehrals 8¢ Zucker/LiterBier
Schwacher Mittlerer Hoher

Kohlenséuregehalt Kohlenséuregehalt | Kohlensiuregehalt

verwenden Sie niemals mehr als 8¢ Zucker/Liter, da der Druck in der Flasche sonst zu stark
ansteigtund eszurExplosion kommen kann. Sie kdnnen auch speziell fir 33 cl-Flaschen dosierte
Karbonisierungsdrops verwenden, die auf unserer Website erhaltlich sind.

Bevor Sie das Abfillwerkzeug mit dem Bier zum ersten Mal benutzen, empfehlen wir hnen
dringend, dieses vorher mit Wasser auszuprabieren, bis Sie seine Anwendung beherrschen.
Lesen Sie die dem Abfullwerkzeug beiliegenden Anweisungen mitallen Erklarungen. Versuchen
Sie, moglichst keine Ablagerungen vom Boden der Ballonflasche anzusaugen.

WichtigerTipp: Platzieren Sie die Spitze des Abfiillwerkzeugs knapp unter die Oberfidche des Biers
undziehen Sie langsam ein wenig der Flissigkeit auf. Dadurch wird das Aufwirbeln der auf dem
Boden der Ballonflasche abgesetzten Ruckstande vermieden, das Bierwird klarer.
VerschlieRen Sie die Flaschen und lassen Sie sie an einem kiihlen dunklen Ort (20-22°C) reifen,
idealerweise 2Wochen lang.

An der leichten Ablagerung von abgestorbener Hefe auf dem Boden der Flasche kénnen Sie
erkennen, dass sich die Garungin der Flasche fortsetzt.

VERKOSTUNG
Nach der Flaschengarungvon 2 Wochen das Bier 24 Stunden vor der Verkostung kiihlen. Denken
Sie daran, die Flaschenimmeraufrechtzu lagern.




GLOSSAR .

Maischen - diese Phase bezeichnet das Vermischen von Malz und Wasser, in der die
natirlichen Enzyme die Starke aus dem Malzziehen, um sie in Zucker und Nahrstoffe
umzuwandeln. Diese Phase endet mit dem Filtern der Ablagerungen.Hinweis:
Uberschreiten Sie beim Maischen niemals 72°C, dadurch wiirden die Enzyme, die die
Starke inzuckerumwandeln, zerstort.

Maische - das Gemisch aus Wasser und Malzschrot, das wahrend der Maischephase
entstenht

Wiirze - die flissige Maische nach dem Filtern, die gemaischtenzuckerenthalt, dervon
der Hefe vergorenwird.

Hopfung- die Infusion derWrze mit Hopfen wahrend der Kochphase.

Riickstande-nach derFilterungverbleibende feste Bestandteile.wahrend derFilterung
werden die Rickstande in heikem Wasser gespilt, um den Restzucker zu extrahieren.
Nach dem Filtern kdnnen diese Rickstande als Kompost oder als Tierfutter verwendet
werden.

Kochen - eine wichtige Phase, bei der die Wiirze pasteurisiert und von den Aroma- und
Bitterstoffen des Hopfens durchdrungen wird.

original Gravity (0G) (Stammwiirze) - Die Kennzahl fir die Spezifische Dichte oder
Stammw(rze (SG oder 0G) steh fiir denvor der Garungin der Wrze geldsten Zucker und
somitfurden patenziellen Alkoholgehalt.

Final Gravity (FG) (Enddichte) - wird am Ende der Hauptgdrung und vor der
Flaschenabfillung gemessen (Ublicherweise nach 3 Wachen) und gibt den Anteil
gelostenzuckersam Ende der Garung an. Anhand dieser konnen Sie dberprifen, ob die
Garung abgeschlossenistund den ABV genauer berechnen.

Flaschengérung - Manchmal als Flaschenreifung oder Nachgarung bezeichnet,
setzt den Garprozess fort, indem Zucker zugesetzt wird, um die Hefe zu «nahren». Bei
dieserNachgarung entsteht C02, das sichin dem Bierlost und esje nach verwendeter
Zuckermenge mehroderweniger sprudelnd machtund den ABV leicht erhdht.

Haben Sie noch Fragen? Wenden Sie sich jederzeitan uns unter
contact@saveur-biere.com

BEER KIT @
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HINWEISE

DATUM:
BRAUNUMMER:
BRAUNAME:
STIL:

FARBE:

@ BEER KIT
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