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Gebruiksaanwijzing
Brewferm® bierpakketten

Het gebruik van de Brewferm® bierpakketten is zeer eenvoudig. Het al-
lerbelangrijkste is dat alle materialen zeer goed gereinigd zijn. Lees voor 
je begint eerst de gebruiksaanwijzing volledig door. Voor alle biertypes 
is de bereiding in principe dezelfde, echter de toe te voegen hoeveelhe-
den suiker en water verschillen. Deze verschillende hoeveelheden staan 
vermeld in de WATER- EN SUIKERTABEL.

Methode
Verwijder het plastic deksel, de gist en eventueel het etiket. Open het 
blik vervolgens met een blikopener en verwarm het au bain-marie 
gedurende een 10-tal minuten, totdat het moutextract vloeibaarder 
wordt. Giet de inhoud dan over in een gereinigde brouwemmer (witte 
plastic emmer, mandfles, drukvat, …). Spoel het blik na met 1 liter warm 
kraantjeswater van ongeveer 55°C en voeg eveneens toe. Voeg nu 
2 liter warm kraantjeswater, waarin de hoeveelheid SUIKER 1 per te 
brouwen liter werd opgelost, toe en meng grondig. (Opmerking: suiker 
lost beter op in kokend water, in dat geval duurt het echter langer tot het 
mengsel is afgekoeld.) Voeg tot slot de hoeveelheid koud WATER 1 toe 
en laat het geheel afkoelen tot ca. 20°C. 
Los de biergist volledig op in een half glaasje (ong. 150 ml) water van 
ca. 25°C en roer dit na 15 minuten onder het afgekoelde geheel. Met de 
hydrometer meet je nu het beste de begindichtheid, dit is het soortelijk 
gewicht. De ideale waarde vind je op het etiket (O.G. Original Gravity) en 
in onderstaande tabel.

Gisting
Dek de emmer af met het deksel en plaats daarop het waterslot, dat je 
ongeveer voor de helft vult met water en afsluit met het dopje. Dit dient 
om stofdeeltjes en fruitvliegjes tegen te houden. Zet het op een warme 
plaats (18-23°C) en laat ongeveer 10 dagen gisten. Aanbevolen wordt 
om de temperatuur zo constant mogelijk te houden. De duur van de 
gisting is afhankelijk van de omgevingstemperatuur, maar tussen de 
periode van 12 en 24 uur moet je zeker activiteit waarnemen. Hoe lager 
die temperatuur, hoe langer de vergisting. Wanneer er geen gasbelletjes 
meer opstijgen of als het waterniveau in het waterslot gelijk blijft, dan is 
dat een indicatie dat de gisting beëindigd is. 

Lagering
Aan te raden is om het bier, voordat het volledig is uitgegist en er dus 
nog weinig activiteit in het waterslot is, over te hevelen naar een zuiver 
recipiënt met waterslot. Dit doe je voorzichtig met behulp van de kraan, 
neem vooraf wel het deksel of het waterslot weg. Hiermee scheid je 
het bier van het gistsediment op de bodem. Bewaar dit 1 à 2 weken bij 
een temperatuur van 20-23°C. Dit is de lagering of tweede gisting. Na 
de lagering meet je opnieuw het soortelijk gewicht. Opmerking: Deze 
tussenstap wordt aanbevolen, maar kun je eventueel overslaan als je 
slechts over 1 emmer beschikt.

Bottelen
Om te bepalen wanneer je effectief kunt bottelen, is het gebruik van een 
hydrometer onontbeerlijk. Met de hydrometer meet je nu de botteldicht-
heid; dit is het eind soortelijk gewicht dat per biertype verschillend kan 
zijn (zie WATER- EN SUIKERTABEL). Bij alle Brewferm® bierpakketten 
is  het te verwachten soortelijk gewicht (= de botteldichtheid) 1.010. 
Wanneer het juiste soortelijke gewicht werd bereikt, kun je bottelen. 
Hevel het bier opnieuw over in een ander zuiver recipiënt. Dit doe je 
voorzichtig met behulp van de kraan zonder het sediment op te schud-
den. Neem vooraf weer het deksel of het waterslot weg. Voeg daarna 
de hoeveelheid SUIKER 2 toe aan dit bier; dit is 7 g/l. Deze suiker los je 
eerst op in een kleine hoeveelheid kokend water. Opgelet: Bij afvullen in 
een drukvat dien je slechts 2,5 g/l toe te voegen! Bij de combinatie van 
een drukvat en flessen, scheid eerst de gewenste hoeveelheden, voeg 
nadien pas de aanbevolen hoeveelheid suiker toe.
Meng goed met een roerspaan, zodat de suiker optimaal verdeeld wordt 
over het bier. Hevel nu het bier af in stevige bierflesjes of in een drukvat 
voor de hergisting op fles. Sluit de bierflesjes af met een kroonkurk en 
laat ze op een warme plaats staan gedurende 14 dagen. Indien je hebt 
afgevuld met flesjes, open dan een flesje; als er voldoende koolzuur 
werd gevormd, laat dan het bier rijpen en klaren op een koele plaats 
(ong. 10°C) gedurende 6 tot 8 weken. Als er nog niet voldoende koolzuur 
is gevormd, wacht je nog enkele dagen en doe je de test opnieuw. 
Schenk je overheerlijk Brewferm® bier voorzichtig uit zonder de gistbo-
dem op te schudden. Gezondheid!

Tips
•	 Alle recipiënten, flesjes en materialen dienen zeer goed gereinigd 

te zijn. Gebruik hiervoor liefst een in de handel verkrijgbaar speciaal 
reinigingsmiddel, zoals Chemipro® OXI.

•	 Brewferm® bieren zijn aromatische en sterke bieren, deze vereisen 
meestal een langere rijpingstijd (6-8 weken). Neem deze termijn 
zeker in acht. Je geduld zal beloond worden met een niet te evenaren 
kwaliteitsbier!

•	 Gebruik bij het bier maken het liefst gekookt en afgekoeld water, zeker 
in gebieden met hoge waterhardheid. Dit komt zowel de smaak als de 
schuimkraag van het bier ten goede. 

•	 Om een specifieke smaak te krijgen, kun je in plaats van gewone 
kristalsuiker ook kandijsuiker of ruwe rietsuiker gebruiken. In dit geval 
dien je wel 5% meer te gebruiken.

•	 De meeste Brewferm® bieren zijn lang houdbaar. Des te sterker het 
bier, des te langer de bewaartijd. Proost!

VEILIGHEIDSMAATREGELEN: 
Om gevaar op exploderende flessen en drukvaten te vermijden,
neem volgende regels in acht:
•	 Gebruik enkel drukbestendige en herbruikbare bierflessen vrij van 

krassen/barsten.
•	 Vertrouw niet enkel op een vaste vergistingstijd en het bubbelen 

van het waterslot, maar meet de begin- en einddichtheid van je bier, 
zoals vermeld in de gebruiksaanwijzing. 

•	 Voeg nooit te veel suiker toe bij het bottelen.
•	 Bewaar de flessen en vaten tijdens de flesver-

gisting in een afzonderlijke en afgeschermde 
ruimte, liefst niet in een doorgang, waar er veel 
passage is. 

•	 Bewaar de gevulde bierflessen en vaten nooit 
in direct zonlicht.

Mode d’emploi
kits à bière Brewferm®

L’utilisation des kits à bière Brewferm® est un jeu d’enfant. L’essentiel est 
que tout le matériel soit parfaitement nettoyé. Avant de vous mettre au 
travail, lisez d’abord entièrement le mode d’emploi. La préparation est 
en principe identique quel que soit le type de bière, mais les quantités 
de sucre et d’eau à ajouter diffèrent. Ces différentes quantités sont 
mentionnées dans la TABLE DE L’EAU ET SUCRE.

Méthode
Retirez le couvercle en plastique, la levure et éventuellement l’étiquette. 
Ouvrez la boîte métallique à l’aide d’un ouvre-boîte et réchauffez-la au 
bain-marie pendant une dizaine de minutes, jusqu’à ce que l’extrait de 
malt se liquéfie davantage. Versez alors le contenu de la boîte dans un 
seau de brassage nettoyé (seau en plastique blanc, dame-jeanne, baril 
à pression...). Rincez la boîte avec 1 litre d’eau du robinet à environ 55 
°C et ajoutez également cette eau. Ajoutez à présent 2 litres d’eau du 
robinet chaude après y avoir dissous la quantité de SUCRE 1 par litre à 
brasser, et mélangez soigneusement. (Remarque : le sucre se dissout 
mieux dans de l’eau bouillante, mais il faut dans ce cas plus longtemps 
au mélange pour refroidir.) Ajoutez pour terminer la quantité d’EAU 
froide 1 et laissez le tout refroidir jusqu’à environ 20 °C. 
Délayez entièrement la levure de bière dans un demi-verre d’eau (envi-
ron 150 ml) à environ 25 °C et incorporez après 15 minutes au mélange 
refroidi. Il est recommandé de mesurer à ce stade la densité initiale – la 
masse volumique – à l’aide de l’hydromètre. La valeur idéale figure sur 
l’étiquette (O.G. Original Gravity) et dans le tableau ci-dessous.

Fermentation primaire
Refermez le seau avec le couvercle et placez-y le barboteur, que vous 
remplissez d’eau jusqu’à la moitié environ et refermez avec le bouchon. 
Le but de ce bouchon est de protéger le mélange des poussières et 
des mouchettes. Disposez le seau dans un endroit chaud (18-23 °C) et 
laissez fermenter environ 10 jours. Il est recommandé de maintenir une 
température la plus constante possible. La durée de la fermentation 
dépend de la température ambiante, mais vous devez certainement 
observer de l’activité entre 12 et 24 heures. Plus la température est 
basse, plus la fermentation durera longtemps. Lorsque les bulles de gaz 
cessent de monter ou que le niveau d’eau dans le barboteur se stabilise, 
c’est le signe que la fermentation est terminée. 

Fermentation secondaire
Il est recommandé de transvaser la bière dans un récipient propre 
équipé d’un barboteur avant que la fermentation ne soit entièrement 
terminée, et donc à un moment où l’activité dans le barboteur est encore 
limitée. Réalisez délicatement cette opération en utilisant le robinet 
de vidange, mais retirez au préalable le couvercle ou le barboteur. De 
cette manière, vous séparerez la bière du sédiment de levure qui s’est 
déposé au fond du seau. Conservez à présent le mélange pendant 1 à 
2 semaines à une température de 20-23 °C. Cette période est appelée 
« fermentation secondaire ». À l’issue de la fermentation secondaire, 
mesurez une nouvelle fois la densité. Remarque : Cette étape intermé-
diaire est recommandée, mais vous pouvez éventuellement la sauter si 
vous ne disposez que d’un seul seau.

Mise en bouteille
Pour déterminer à quel moment la mise en bouteille peut être réalisée, il 
est indispensable d’utiliser un hydromètre. Vous allez à présent mesurer 
à l’aide de l’hydromètre la densité de mise en bouteille ; il s’agit de la 
densité finale, qui peut différer d’un type de bière à l’autre (voir la TABLE 
DE L’EAU ET SUCRE). Pour tous les kits à bière Brewferm®, la masse 
volumique attendue (= la densité de mise en bouteille) est de 1.010. 
Une fois la densité adéquate a été atteinte, vous pouvez entamer la 
mise en bouteille. Transvasez à nouveau la bière dans un autre récipient 
propre. Réalisez délicatement cette opération en utilisant le robinet de 
vidange, sans faire remonter le sédiment. Retirez au préalable le cou-
vercle ou le barboteur. Ajoutez ensuite la quantité de SUCRE 2 à cette 
bière ; il s’agit de 7 g/l. Faites d’abord dissoudre ce sucre dans une petite 
quantité d’eau bouillante. Attention : si vous transvasez la bière dans un 
baril à pression, vous ne devrez ajouter que 2,5 g/l ! Si vous combinez 
baril à pression et bouteilles, séparez d’abord les quantités souhaitées, 
et n’ajoutez qu’ensuite la dose de sucre recommandée.
Mélangez soigneusement à l’aide d’une spatule, afin que le sucre soit 
parfaitement réparti dans la quantité de bière. Transvasez à présent 
la bière dans des bouteilles solides ou dans un baril à pression pour la 
refermentation en bouteille. Fermez les bouteilles à l’aide d’une capsule 
et stockez-les dans un endroit chaud pendant 14 jours. Si vous avez mis 
la bière en bouteille, ouvrez alors une bouteille ; si suffisamment de gaz 
carbonique se forme, laissez la bière mûrir et décanter dans un endroit 
frais (environ 10 °C) durant 6 à 8 semaines. Si le gaz carbonique n’est 
pas encore produit en quantité suffisante, attendez encore quelques 
jours et refaites le test. 
Servez votre délicieuse bière Brewferm® sans secouer le dépôt de 
levure du fond de la bouteille. Santé !

Conseils
•	 Tous les récipients, bouteilles et autres ustensiles doivent être par-
faitement nettoyés. Utilisez de préférence pour ce faire un détergent 
spécial en vente dans le commerce, comme Chemipro® OXI.

•	 Les bières Brewferm® sont des bières aromatiques et fortes, nécessi-
tant généralement une maturation plus longue (6-8 semaines). Res-
pectez absolument ce délai. Vous verrez votre patience récompensée 
par une bière d’une inégalable qualité !

•	 Utilisez de préférence de l’eau bouillie et refroidie pendant le procédé 
de brassage, surtout dans les régions où la dureté de l’eau est élevée. 
Ce sera bénéfique tant pour la saveur de la bière que pour son col. 

•	 Pour obtenir un goût spécifique, vous pouvez remplacer le sucre cris-
tallisé ordinaire par du sucre candi ou du sucre brut de canne. Dans 
ce cas, vous devrez toutefois augmenter la quantité recommandée de 
5 %.

•	 La plupart des bières Brewferm® se conservent longtemps. Plus la 
bière est forte, plus longtemps elle se conservera. Santé !

MESURES DE SÉCURITÉ : 
Afin d’éviter le risque d’explosion de bouteilles ou de barils à pression, 
tenez compte des règles suivantes :
• 	 Utilisez uniquement des bouteilles résistant à la pression et réutili-
sables exemptes de griffes et de fissures.

• 	 Ne vous fiez pas uniquement à un délai de fermentation fixe ni au 
gargouillement du barboteur, mais mesurez la densité initiale et 
finale de votre bière comme indiqué dans le mode d’emploi. 

•	 N’ajoutez jamais trop de sucre lors de la mise en bouteille.
• 	 Conservez les bouteilles et les barils dans un local distinct et proté-

gé pendant la refermentation en bouteille, de préférence pas dans 
un couloir où il y a beaucoup de passage. 

• 	 Ne conservez jamais les bouteilles de bière et barils remplis à un 
endroit où ils seront directement exposés aux rayons du soleil.
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TYP /
TIPO

Brouw hoeveelheid /
quantité à brasser /

brew volume /
Brauvolumen /

volume di fermentazione

SUIKER /
SUCRE /
SUGAR /

ZUCKER /
ZUCCHERO

 1

WATER /
EAU /

WATER /
WASSER /

ACQUA
 1

Begindichtheid /
densité initiale /
original gravity /
Anfangsdichte /

densità originale

SUIKER /
SUCRE /
SUGAR /

ZUCKER /
ZUCCHERO

2

SUIKER /
SUCRE /
SUGAR /

ZUCKER /
ZUCCHERO

2
Pils (1) 12 L 0 g/l 8 L 1.042 7 g/l 2,5 g/l

Pils (1) 20 L 50 g/l 16 L 1.042 7 g/l 2,5 g/l

Abdijbier (2) 9 L 55 g/l 5 L 1.070 7 g/l 2,5 g/l

Christmas 7 L 0 g/l 3 L 1.065 7 g/l 2,5 g/l

Ambiorix 15 L 72 g/l 11 L 1.060 7 g/l 2,5 g/l

Kriek (3) 12 L 42 g/l 8 L 1.053 7 g/l 2,5 g/l

Diabolo 9 L 55 g/l 5 L 1.075 7 g/l 2,5 g/l

Gold 12 L 42 g/l 8 L 1.053 7 g/l 2,5 g/l

Oud Vlaams Bruin (4) 12 L 69 g/l 8 L 1.060 7 g/l 2,5 g/l

Tarwebier (5) 15 L 50 g/l 11 L 1.052 7 g/l 2,5 g/l

Grand Cru 9 L 55 g/l 5 L 1.075 7 g/l 2,5 g/l

Triple 9 L 55 g/l 5 L 1.075 7 g/l 2,5 g/l

Framboos (6) 12 L 42 g/l 8 L 1.053 7 g/l 2,5 g/l

Gallia 12 L 42 g/l 8 L 1.055 7 g/l 2,5 g/l

Oranje Bock 12 L 42 g/l 8 L 1.054 7 g/l 2,5 g/l

IPA 12 L 50 g/l 8 L 1.065 7 g/l 2,5 g/l

 

NL 	Water- en suikertabel  Toe te voegen hoeveelheden per liter

FR 	Table de l’eau et sucre Quantités à ajouter par litre

EN 	Water and sugar table Amounts to be added per litre

DE 	Wasser- und Zuckertabelle Pro Liter hinzuzufügende Mengen

IT 	Tabella di acqua e zucchero Quantità da aggiungere per litro

(1)	 Pilsner / Pils 
(2)	 Bière d’Abbaye / abbey / Abteibier  
(3)	 Bière aux cerises / cherry /  
	 Sauerkirsche / cherry
(4)	 Vieille brune des Flandres /  
	 old Flemish brown / Altflämisches  
	 Braunbier 
(5)	 Bière blanche / wheat beer /  
	 Weizenbier 
(6)	 Framboise / raspberry / Himbeere /  
	 raspberry

Gebrauchsanweisung
Brewferm® Bierpakete

Die Verwendung der Brewferm®-Bierpakete ist sehr einfach. Am wichtigsten ist es, dass alle 
Utensilien sehr gut gereinigt sind. Lesen Sie vor der ersten Verwendung die Gebrauchsanwei-
sung vollständig durch. Für alle Biersorten ist die Zubereitung im Prinzip dieselbe, allerdings 
sind die hinzuzufügenden Mengen an Zucker und Wasser unterschiedlich. Diese verschiedenen 
Mengenangaben stehen in der WASSER- UND ZUCKERTABELLE.
Methode
Entfernen Sie den Kunststoffdeckel, die Hefe und gegebenenfalls das Etikett. Öffnen Sie danach 
die Dose mit einem Dosenöffner, und erwärmen Sie sie 10 Minuten lang im Wasserbad, sodass 
der Malzextrakt flüssiger wird. Gießen Sie den Inhalt dann in ein gereinigtes Braugefäß (weißer 
Kunststoffeimer, Korbflasche, Bierfass usw.). Spülen Sie die Dose mit 1 Liter warmem Leitungs-
wasser, das eine Temperatur von ca. 55 °C besitzt, und fügen sie dies ebenfalls hinzu. Fügen Sie 
nun 2 Liter warmes Leitungswasser hinzu, in dem pro zu brauendem Liter die Menge ZUCKER 
1 aufgelöst wurde, und rühren Sie gut um. (Anmerkung: Zucker löst sich besser in kochendem 
Wasser auf. Dann dauert es aber länger, bis das Gemisch abgekühlt ist.) Fügen Sie zum Schluss 
die Menge kaltes WASSER 1 hinzu, und lassen Sie das Ganze auf ca. 20 °C abkühlen. 
Lösen Sie die Bierhefe vollständig in einem halben Glas Wasser (etwa 150 ml) mit einer Tempe-
ratur von ca. 25 °C auf, und geben Sie dies nach 15 Minuten in das abgekühlte Gemisch. Mit dem 
Hydrometer messen Sie nun am Besten die Anfangsdichte, die das spezifische Gewicht darstellt. 
Den idealen Wert finden Sie auf dem Etikett (O.G. Original Gravity) und in nachfolgender Tabelle.

Gärung
Verschließen Sie den Eimer mit dem Deckel und setzen Sie darauf den Gährspund, den Sie etwa 
zur Hälfte mit Wasser füllen und mit der Kappe verschließen. Dies dient dazu, Staubpartikel und 
Fruchtfliegen fern zu halten. Stellen Sie ihn an einen warmen Ort (18-23 °C), und lassen Sie etwa 
10 Tage lang vergären. Es wird empfohlen, die Temperatur so konstant wie möglich zu halten. 
Die Dauer der Gärung hängt von der Umgebungstemperatur ab. Allerdings sollten Sie in einer 
Zeitspanne von 12 bis 24 Stunden eine deutliche Aktivität feststellen. Je geringer die Temperatur, 
umso länger die Vergärung. Wenn keine Luftbläschen mehr aufsteigen bzw. wenn das Wasserni-
veau im Gärspund gleich bleibt, deutet dies darauf hin, dass die Gärung beendet ist 

Lagerung
Es wird empfohlen, das Bier vor seiner vollständigen Vergärung (es ist somit noch etwas Aktivität 
im Gärspund zu erkennen) in ein sauberes Gefäß mit Gärspund umzufüllen. Dies tun Sie 
vorsichtig mithilfe des Ablasshahns. Entfernen Sie aber zuvor den Deckel oder den Gärspund. 
Dadurch trennen Sie das Bier vom Gärungsniederschlag auf dem Boden. Lagern Sie es 1 bis 2 
Wochen bei einer Temperatur von 20-23 °C. Dies ist die Lagerung oder zweite Gärung. Nach der 
Lagerung messen Sie erneut das spezifische Gewicht. Anmerkung: Dieser Zwischenschritt wird 
empfohlen, aber Sie können ihn möglicherweise überspringen, wenn Sie nur 1 Eimer besitzen.

Abfüllen
Um zu ermitteln, wann Sie tatsächlich abfüllen können, ist die Verwendung eines Hydro-
meters unentbehrlich. Mit dem Hydrometer messen Sie jetzt die Abfülldichte. Dies ist das 
spezifische Endgewicht, dass je nach Biersorte verschieden sein kann (siehe WASSER- UND 
ZUCKERTABELLE). Bei allen Brewferm®-Bierpakete ist das zu erwartende spezifische Gewicht 
(=Abfülldichte) 1.010. 

Wenn das richtige spezifische Gewicht erreicht wurde, können Sie abfüllen. Füllen Sie das Bier 
erneut in ein anderes sauberes Gefäß um. Dies tun Sie vorsichtig mithilfe des Ablasshahns, 
ohne den Bodensatz aufzuwirbeln. Entfernen Sie zuvor erneut den Deckel oder den Gärspund. 
Fügen Sie danach die Menger ZUCKER 2 zu diesem Bier hinzu. Das sind 7 g/l. Diesen Zucker 
lösen Sie zunächst in einer kleinen Menge kochenden Wassers auf. Achtung: Beim Abfüllen 
in ein Bierfass müssen Sie nur 2,5 g/l hinzufügen! Trennen Sie bei der Kombination von einem 
Bierfass und Flaschen zunächst die gewünschten Mengen, und fügen Sie erst dann die empfoh-
len Zuckermengen hinzu.
Rühren Sie gut mit einem Rührspatel um, sodass der Zucker optimal im Bier verteilt wird. 
Füllen Sie das Bier jetzt für die Flaschengärung in stabile Bierflaschen oder in ein Bierfass ab. 
Verschließen Sie die Bierflaschen mit einem Kronkorken, und lassen Sie sie an einem warmen 
Ort 14 Tage lang stehen. Wenn Sie in Flaschen abgefüllt haben, öffnen Sie jetzt eine Flasche. 
Wenn ausreichend Kohlensäure gebildet wurde, lassen Sie das Bier danach an einem kühlen Ort 
(etwa. 10 °C) 6 bis 8 Wochen lang reifen und klären. Wenn noch nicht ausreichend Kohlensäure 
gebildet wurde, warten Sie noch einige Tage, und machen Sie den Test erneut. 
Schenken Sie Ihr köstliches Brewferm®-Bier vorsichtig ein, ohne den Gärungssatz aufzuwirbeln. 
Prost!

Tipps
•	 Alle Gefäße, Flaschen und Utensilien müssen sehr gut gereinigt sein. Benutzen Sie hierfür am 
besten ein im Handel erhältliches Spezialreinigungsmittel, wie z. B. Chemipro® OXI.

• 	 Brewferm®-Biere sind aromatische Starkbiere, für die meistens eine längere Reifezeit (6-8 
Wochen) erforderlich ist. Sie sollten diese Frist auf jeden Fall einhalten. Ihre Geduld wird mit 
einem unvergleichlichen Qualitätsbier belohnt!

• 	 Verwenden Sie bei der Bierherstellung vorzugsweise abgekochtes und abgekühltes Wasser, 
vor allem in Gebieten mit hartem Wasser. Dies kommt sowohl dem Geschmack als auch der 
Schaumkrone des Biers zugute. 

• 	 Um einen bestimmten Geschmack zu erzielen, können Sie anstelle gewöhnlichen Kristallzu-
ckers auch Kandiszucker oder Rohrzucker verwenden. In diesem Fall müssen Sie aber 5 % 
mehr benutzen.

• 	 Die meisten Brewferm®-Biere sind lange haltbar. Je stärker das Bier, umso länger ist die 
Lagerzeit. Prost!

VORSICHTSMASSNAHMEN: 
Um die Gefahr explodierender Flaschen und Bierfässer zu vermeiden, sollten Sie die folgenden 
Regeln beachten:
• 	 Verwenden Sie nur druckbeständige und wiederverwendbare Bierflaschen ohne Kratzer/

Risse. 
• 	 Vertrauen Sie nicht nur auf eine feste Gärungszeit und die Blasenbildung im Gärspund, 

sondern messen Sie die Anfangs- und Enddichte Ihres Biers, wie in der Gebrauchsanleitung 
angegeben. 

•	 Füllen Sie beim Abfüllen nicht zu viel Zucker hinzu.
• 	 Lagern Sie die Flaschen und Fässer bei der Flaschengärung in einem getrennten und abge-

schirmten Raum auf, vorzugsweise nicht in einem stark benutzten Durchgangsbereich. 
• 	 Lagern Sie die gefüllten Bierflaschen und Fässer nicht in direktem Sonnenlicht.
 

Istruzioni
Kit per birra Brewferm®

I kit Brewferm® sono molto facili da usare. È fondamentale che tutto sia perfettamente pulito 
prima dell’uso. Leggere attentamente tutte le istruzioni prima di iniziare. Il processo di prepara-
zione è sostanzialmente sempre lo stesso per tutti i tipi di birra, mentre la quantità di zucchero e 
acqua varia a seconda dei casi. Per sapere le giuste quantità per ogni tipo di birra consultare la 
TABELLA DI ACQUA E ZUCCHERO.

Modo d’uso
Rimuovere il coperchio di plastica, il lievito e, se si desidera, l’etichetta. Aprire il barattolo 
aiutandosi con un apriscatole e scaldarlo a bagnomaria per circa 10 minuti in modo da sciogliere 
l’estratto di malto. Versare il contenuto in un contenitore di fermentazione pulito (contenitore in 
plastica bianca, damigiana, fusto, ecc.) Sciacquare il barattolo con 1 litro di acqua bollente (55°C 
circa) e aggiungere l’acqua nel contenitore di fermentazione. Aggiungere quindi 2 litri di acqua 
bollente in cui è stata disciolta la giusta quantità di zucchero (vedere la colonna ZUCCHERO 1) 
per litro del volume di fermentazione, e mescolare a fondo. (Attenzione: lo zucchero si scioglie 
prima nell’acqua in ebollizione ma questo rallenta i tempi di raffreddamento.) Infine, aggiungere 
una quantità d’acqua pari a quella indicata nella colonna ACQUA 1 e lasciare raffreddare il 
composto fino a quando non si raggiungono i 20°C circa. 
Sciogliere il lievito in mezzo bicchiere di acqua (circa 150 ml) a circa 25°C, attendere 15 minuti 
e versare il tutto nel composto raffreddato. Procedere quindi con la misurazione della densità 
originale (gravità specifica) servendosi di un idrometro. Il valore ideale è mostrato sull’etichetta 
(O.G. - Original Gravity) e nella tabella sotto riportata.

Fermentazione
Chiudere il contenitore con il coperchio e installarvi sopra il gorgogliatore. Riempire il gorgo-
gliatore di acqua fino a metà e richiuderlo con il tappo in modo da proteggere il composto dalla 
polvere e dai moscerini della frutta. Posizionare il contenitore in un luogo caldo (18-23°C) e 
lasciare fermentare il composto per circa 10 giorni. Per ottenere i migliori risultati, mantenere la 
temperatura il più possibile costante. La durata della fermentazione dipende dalla temperatura 
ambiente. Ad ogni modo si dovrebbero già cominciare a vedere alcuni movimenti entro le prime 
12-24 ore. Più è bassa la temperatura, più sarà lungo il processo di fermentazione. Quando non 
si vedono più le bolle salire verso la superficie o quando il livello dell’acqua nel gorgogliatore 
rimane costante, vuol dire che il processo di fermentazione è terminato.  

Chiarificazione
Si consiglia di travasare la birra in un contenitore pulito dotato di gorgogliatore prima che il 
processo di fermentazione sia completamente terminato e si comincino a ridurre i movimenti nel 
gorgogliatore. Rimuovere il gorgogliatore o il coperchio ed eseguire questa operazione con molta 
attenzione servendosi del rubinetto. In questo modo si separa la birra dai depositi di lievito pre-
senti sul fondo. Lasciare riposare il composto per 1 o 2 settimane a una temperatura di 20-23°C. 
Questa fase prende il nome di chiarificazione o seconda fermentazione. Misurare nuovamente la 
densità dopo la chiarificazione. Attenzione: questa fase intermedia è altamente consigliata ma si 
può saltare qualora si abbia a disposizione un solo contenitore.

Imbottigliamento
È fondamentale avere a disposizione un idrometro per poter capire quando si può iniziare la 
fase di imbottigliamento. L’idrometro viene utilizzato in questa fase per misurare la densità di 
imbottigliamento. Si tratta della densità finale che può variare a seconda del tipo di birra (vedere 
la TABELLA DI ACQUA E ZUCCHERO). Per tutti i kit Brewferm®, la gravità specifica ottimale 
(densità di imbottigliamento) è 1,010. 

Quando la birra raggiunge il giusto valore di gravità specifica si può procedere con l’imbottiglia-
mento. Innanzitutto trasferire nuovamente la birra in un contenitore pulito. Rimuovere il gorgoglia-
tore o il coperchio ed eseguire questa operazione con molta attenzione servendosi del rubinetto 
e facendo attenzione a non sollevare i residui raccolti sul fondo. Aggiungere quindi una quantità 
di zucchero pari a quella indicata in ZUCCHERO 2, ossia 7 g/l. Sciogliere prima lo zucchero in 
un po’ d’acqua bollente. Attenzione: qualora si versi la birra in un fusto, aggiungere solo 2,5 g/l. 
Qualora si vogliano riempire sia delle bottiglie che un fusto, separare prima il composto in due 
volumi e solo in seguito aggiungere la quantità di zucchero necessaria per ognuno.
Mescolare bene con un agitatore per distribuire bene lo zucchero nella birra. Trasferire quindi 
la birra in solide bottiglie o in un fusto per la fermentazione. Sigillare le bottiglie e conservarle 
in un luogo caldo per 14 giorni. Alla fine di questo periodo, aprire una bottiglia (qualora si siano 
riempite bottiglie) e verificare che si sia formata una quantità sufficiente di acido carbonico. Se 
così è, spostare la birra in un luogo fresco (10°C circa) e lasciarla lì per 6 o 8 settimane in modo 
da permetterle di maturare e chiarificarsi. Se, invece, non si è ancora formata una quantità 
sufficiente di acido carbonico, aspettare alcuni giorni e poi controllare di nuovo. 
Versare con attenzione la propria birra Brewferm® senza sollevare i depositi di malto raccolti sul 
fondo. Salute!

Consigli
• 	 Tutti i contenitori, le bottiglie e gli altri materiali utilizzati devono essere perfettamente puliti. 

Per ottenere i migliori risultati, utilizzare un detergente commerciale studiato appositamente 
per questo scopo, come per esempio Chemipro® OXI.

• 	 Le Brewferm® sono birre forti e aromatiche e, per questo, richiedono generalmente un tempo 
di fermentazione più lungo (dalle 6 alle 8 settimane). Rispettare sempre queste tempistiche. La 
vostra pazienza sarà ricompensata da una birra di eccezionale qualità.

• 	 In zone caratterizzate da un’acqua molto dura, bollire prima l’acqua e poi lasciarla raffreddare. 
Il gusto e la schiuma saranno decisamente migliori. 

• 	 Per ottenere un sapore particolare, si può sostituire lo zucchero normale con lo zucchero 
candito o lo zucchero di canna grezzo. In questi casi, utilizzare il 5% in più di zucchero.

• 	 La maggior parte delle birre Brewferm® hanno una durata di conservazione molto lunga. Più la 
birra è forte e più a lungo si riesce a conservare. Salute!

PRECAUZIONI DI SICUREZZA: 
Seguire tutte le norme sotto riportate per evitare il rischio di esplosione delle bottiglie o dei fusti:
• 	 Utilizzare solamente bottiglie riutilizzabili e resistenti alla pressione, senza graffi né crepe.
• 	 Non fare affidamento solo sul tempo di fermentazione stabilito e sull’attività del gorgogliatore. 
Misurare sempre la densità originale e finale della birra, come specificato nelle istruzioni. 

•	 Non aggiungere troppo zucchero durante la fase di imbottigliamento.
• 	 Durante la rifermentazione conservare le bottiglie e i fusti in un luogo chiuso e isolato. Evitare 
di conservare le bottiglie o i fusti in luoghi di passaggio o in zone molto trafficate. 

• 	 Non conservare le bottiglie o i fusti pieni in luoghi esposti alla luce diretta del sole.
 

Instructions
Brewferm® beer kits

Brewferm® beer kits are very easy to use. The most important thing is to ensure that everything 
is absolutely clean. Read the instructions carefully and completely before you start. The prepa-
ration process is essentially the same for all beer types, but the amounts of sugar and water 
are different for the various types. The amounts for each type are shown in the WATER AND 
SUGAR TABLE.

Procedure
Remove the plastic lid, the yeast and – if desired – the can label. Open the tin with a can opener 
and heat it in a water bath (a bain-marie) for approximately 10 minutes, in order to make the malt 
extract more liquid. Pour the contents into a clean brewing vessel (white plastic bucket, demijohn, 
keg, etc.). Rinse the tin with 1 litre of hot tap water at approximately 55°C and add the water to 
the vessel. Now add 2 litres of hot tap water, in which the amount of sugar (from the SUGAR 1 
column) per litre of brew volume was dissolved and mix thoroughly. (Note: sugar dissolves faster 
in boiling water, but this extends the cooling time.) Finally, add the amount of water as shown in 
the WATER 1 column and let the mixture cool down to approximately 20°C. 
Dissolve the yeast completely in half a glass (about 150 ml) of water  at approximately 25°C, wait 
15 minutes, and then stir it into the cooled mixture. Now you should measure the start density 
with the hydrometer. The ideal value is shown on the can label (O.G. – Original Gravity) and in 
the table below.

Fermentation
Close the bucket with the lid and fit the airlock on the lid. Pour water into the airlock until it 
is half full and close it with the plug to keep out dust and fruit flies. Set the bucket in a warm 
place (18–23°C) and allow the mixture to ferment for approximately 10 days. For best results, 
keep the temperature as constant as possible. The fermentation time depends on the ambient 
temperature, but in any case you should see some activity within 12 to 24 hours. The lower the 
temperature, the longer the fermentation time. When bubbles stop rising to the surface or the 
water level in the airlock stays the same, this indicates that fermentation is completed. 

Clarification
lt is advisable to transfer the beer to a clean container with an airlock before it is fully fermented 
and shows little activity in the airlock. Do this carefully using the tap, after first removing the 
airlock or the lid. This way you separate the beer from the yeast sediment on the bottom. Store 
the mixture for 1 to 2 weeks at a temperature of 20–23°C. This is the clarification or second 
fermentation. Measure the density again after clarificition. Note: This intermediate step is recom-
mended, but you can skip it if you only have one bucket.

Bottling
A hydrometer is essential for determining when you can start bottling. You use the hydrometer 
to measure the bottling density. This is the final density, which may vary depending on the beer 
type (see the WATER AND SUGAR TABLE). For all Brewferm® beer kits, the optimal bottling 
density is 1.010. 

You can start bottling when the beer reaches the right density. First transfer the beer again to 
another clean container. Do this carefully using the tap, without stirring up the sediment, after first 
removing the airlock or the lid. Then add the SUGAR 2 quantity to the beer, which is 7 g/l. First 
dissolve this sugar in a small amount of boiling water. Caution: if you fill the beer into a keg, add 
only 2.5 g/l. If you fill a combination of a keg and bottles, first separate the 2 volumes and then 
add the recommended amount of sugar to each.
Mix thoroughly with a stirrer to distribute the sugar evenly through the beer. Now transfer the beer 
to sturdy beer bottles or a keg for refermentation. Seal the bottles and keep them in a warm place 
for 14 days. At the end of this period, open a bottle (if you filled the beer into bottles) and check 
whether sufficient carbonic acid has been formed. If that’s the case, move the beer to a cool 
place (approximately 10°C) for 6 to 8 weeks to allow it to mature and clarify. If sufficient carbonic 
acid has not yet been formed, wait several days and check again. 
Pour your delicious Brewferm® beer carefully without stirring up the yeast sediment. Cheers!

Tips
•	 All containers, bottles and other material must be thoroughly cleaned. For best results, use a 
commercial cleaning product specifically intended for this purpose, such as Chemipro® OXI.

• 	 Brewferm® beers are strong, aromatic beers and therefore usually require a longer maturation 
time (6 to 8 weeks). Always respect this period. Your patience will be rewarded by incompara-
ble beer quality.

• 	 Particularly in areas with high water hardness, you should preferably use water that has 
been boiled and cooled down to make your beer. This improves the taste and the head of the 
finished beer. 

• 	 To obtain a specific flavour, you can use candy sugar or raw cane sugar instead of ordinary 
crystal sugar. In that case you should use 5% more sugar.

• 	 Most Brewferm® beers have a long shelf life. The stronger the beer, the longer it preserves. 
Cheers!

SAFETY PRECAUTIONS: 
Observe the following rules to avoid the risk of exploding bottles or kegs:
• 	 Use only pressure-resistant and reusable beer bottles, free from scratches and cracks.
• 	 Do not rely solely on a fixed fermentation time and the bubbling of the airlock. Always meas-
ure the start and final density of the beer as described in the instructions. 

•	 Never add too much sugar when bottling.
• 	 Store bottles and kegs during refermentation in a separate, closed room. Avoid storage 
locations in passageways or high traffic areas. 

• 	 Never store filled beer bottles or kegs where they are exposed to direct sunlight.
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Instruksjoner for
Brewferm® ølsett

Brewferm® ølsett er svært lette å bruke. Det viktigste er å sørge for at alt er 
absolutt helt rent. Les instruksjonene nøye og i sin helhet før du begynner. 
Forberedelsene er i de samme for alle typer øl, men mengden sukker og 
vann varierer mellom de ulike typene. Mengdene for hver type er angitt i 
VANN- OG SUKKERTABELLEN.

Fremgangsmåte
Fjern plastlokket, gjæren og – om ønskelig – etiketten på boksen. Åpne bok-
sen med en boksåpner, og varm den i et vannbad i ca. 10 minutter for å gjøre 
maltekstrakten mer flytende. Hell innholdet i et rent bryggefat (hvitt plast-
spann, vinballong, fat osv.). Skyll boksen med 1 liter varmt kranvann ved ca. 
55 °C og tilsett vannet i bryggefatet. Tilsett deretter 2 liter varmt kranvann, 
der angitt mengde sukker (fra kolonnen SUKKER 1) per liter bryggevolum er 
oppløst, og bland grundig. (Merk: sukker løses opp raskere i kokende vann, 
men dette forlenger kjøletiden.) Tilsett til slutt vannmengden som er angitt i 
kolonnen VANN 1, og la blandingen kjøles ned til ca. 20 °C. 
Løs gjæren helt opp i et halvt glass (ca. 150 ml) vann ved ca. 25 °C, vent 15 
minutter og rør det inn i den avkjølte blandingen. Nå måler du starttettheten 
(spesifikk gravitet) med hydrometeret. Den ideelle verdien er angitt på etiket-
ten på boksen (O.G. – Original Gravity) og i tabellen nedenfor.

Gjæring
Lukk spannet med lokket og monter gjærlåsen på lokket. Hell vann i 
gjærlåsen til den er halvfull, og lukk den med proppen for å holde støv og 
bananfluer ute. Sett spannet et varmt sted (18–23 °C) og la blandingen gjæ-
re i ca. 10 dager. Hold temperaturen mest mulig konstant for å oppnå beste 
resultat. Gjæringstiden avhenger av omgivelsestemperaturen, men noe 
aktivitet skal være synlig innen 12 til 24 timer. Jo lavere temperatur, desto 
lengre gjæringstid. Når boblene slutter å stige til overflaten eller vannivået i 
gjærlåsen ikke lenger endrer seg, indikerer det at gjæringen er fullført. 

Klaring
Det anbefales å helle ølet over til en ren beholder med gjærlås før det er 
ferdig gjæret og viser lite aktivitet i gjærlåsen. Gjør dette forsiktig via kranen, 
etter først å ha fjernet gjærlåsen eller lokket. På denne måten kan du skille 
ølet fra gjærsedimentene på bunnen. Lagre blandingen i 1 til 2 uker ved en 
temperatur på 20–23 °C. Dette er klaringen eller den andre gjæringen. Mål 
tettheten igjen etter klaringen. Merk: Dette mellomtrinnet anbefales, men du 
kan hoppe over det hvis du har bare ett spann.

Flasking
Hydrometeret er avgjørende for å fastslå når du kan starte flaskingen. 
Du bruker hydrometeret til å måle flaskingstettheten. Dette er den siste 
tettheten, som kan variere avhengig av øltype (se VANN- OG SUKKER-
TABELL). For alle Brewferm® ølsett er den optimale spesifikke graviteten 
(flaskingstetthet) er 1,010. 

Du kan starte flasking når ølet når riktig spesifikk gravitet. Tapp først ølet 
over til en annen, ren beholder igjen. Gjør dette forsiktig via kranen, uten 
å røre opp bunnfallet, etter først å ha fjernet gjærlåsen eller lokket. Tilsett 
deretter SUKKER 2-mengden til ølet, som er 7 g/l. Løs først opp sukkeret i 
en liten mengde kokende vann. Forsiktig: Hvis du fyller ølet på fat, tilsetter 
du bare 2,5 g/l. Hvis du fyller en kombinasjon av fat og flasker, skiller du de 
to volumene og tilsetter deretter anbefalt sukkermengde i hvert av dem.
Bland grundig med en omrører for å fordele sukkeret jevnt i ølet. Deretter 
tappes ølet over på ølflasker eller fat for ettergjæring. Forsegle flaskene og 
oppbevar dem på et varmt sted i 14 dager. På slutten av denne perioden 
åpner du en flaske (hvis du har fylt ølet på flasker) og kontroller om det har 
dannet seg nok kullsyre. Hvis det er tilfelle, flytter du ølet til et kjølig sted (ca. 
10 °C) i 6 til 8 uker for å la det modnes og klarnes. Hvis det ikke er dannet 
tilstrekkelig kullsyre ennå, venter du noen dager og kontrollerer igjen. 
Hell opp det gode Brewferm®-ølet uten å røre opp bunnfallet. Skål!

Tips
• 	 Alle beholdere, flasker og annet materiale må være helt rent. Bruk et 

kommersielt tilgjengelig rengjøringsprodukt som er spesielt beregnet for 
formålet, for eksempel Chemipro® OXI, for å oppnå best mulig resultat.

• 	 Brewferm®-øl er sterkt, aromatisk øl, og krever derfor lengre modningstid 
(6 til 8 uker). Respekter alltid dette tidsrommet. Du blir belønnet for tålmo-
digheten med enestående kvalitet på ølet.

• 	 Spesielt i områder med hardt vann bør du bruke vann som er kokt og 
avkjølt når du brygger øl. Dette gir bedre smak og skum på det ferdige 
ølet. 

• 	 Hvis du vil oppnå en bestemt smak, kan du bruke kandissukker eller 
råsukker i stedet for vanlig krystallsukker. I så fall bør du bruke 5 % mer 
sukker.

• 	 De fleste øl fra Brewferm® har lang holdbarhet. Jo sterkere ølet er, desto 
lengre holdbarhet har det. Skål!

SIKKERHETSREGLER: 
Følg disse reglene for å unngå fare for at flasker eller fat eksploderer:
• 	 Bruk kun trykkmotstandige og gjenbrukbare ølflasker uten riper eller 

sprekker.
• 	 Stol ikke bare på fast gjæringstid og boblingen i gjærlåsen. Mål alltid 

ølets tetthet ved start og slutt, som beskrevet i instruksjonene. 
•	 Tilsett aldri for mye sukker når ølet flaskes.
• 	 Oppbevar flasker og fat under ettergjæring i et eget, lukket rom. Unngå 

oppbevaring på steder der mange går forbi. 
•  Oppbevar aldri fylte ølflasker eller fat på steder  som er utsatt for direkte 
sollys.

Vejledning
Brewferm®- ølsæt

Brewferm®-ølsæt er meget nemme at bruge. Det vigtigste er at sørge for, at alt er 
fuldstændig rent. Læs hele vejledningen omhyggeligt, inden du starter. Forberedelses-
processen er grundlæggende den samme for alle typer øl, men mængden af sukker og 
vand varierer for de forskellige typer. Mængden for hver type er vist i TABELLEN FOR 
VAND OG SUKKER.

Fremgangsmåde
Fjern plastlåget, gæren og – hvis det ønskes – etiketten på beholderen. Åbn dåsen med 
en dåseåbner, og varm den over vandbad (bain-marie) i cirka 10 minutter for at gøre 
maltekstrakten mere flydende. Hæld indholdet over i et rent bryggekar (hvid plastpand, 
vinballon, tønde osv.). Skyl dåsen med 1 liter varmt postevand på cirka 55 °C, og hæld 
vandet i karret. Tilsæt nu 2 liter varmt postevand, hvori sukkermængden (se SUKKER 
1-kolonnen) pr. liter brygmængde er opløst, og bland godt. (Bemærk: Sukker opløses 
hurtigere i kogende vand, men dette forlænger afkølingstiden). Endeligt tilsættes den 
mængde vand angivet i VAND 1-kolonnen, og blandingen afkøles til cirka 20 °C. 
Opløs gæren fuldstændigt i et halvt glas vand (omkring 150 ml), der er cirka 25 °C. Vent 
15 minutter, og rør det så i den afkølede blanding. Nu måles startmassefylden (specifik 
massefylde) med hydrometeret. Den ideelle værdi står på beholderens etikette (O.G. – 
Original Gravity) og i tabellen nedenfor.

Gæring
Luk spanden med låget, og sæt gærrøret på låget. Hæld vand ned i gærrøret, indtil det er 
fyldt halvt op, og luk det med en prop for at holde støv og bananfluer ude. Placer span-
den et varmt sted (18-23 °C), og lad blandingen gære i cirka 10 dage. For at opnå det 
bedste resultat skal temperaturen holdes så stabil som mulig. Gæringstiden afhænger 
af omgivelsestemperaturen, men du bør altid kunne se noget aktivitet inden for 12 til 
24 timer. Jo lavere temperatur, desto længere gæringstid. Når boblerne stopper med at 
komme op til overfladen eller vandniveauet i gærrøret forbliver det samme, indikerer det, 
at gæringen er færdig. 

Klaring
Det anbefales at overføre øllet til en ren beholder med et gærrør, før det er helt gæret og 
kun viser en smule aktivitet i gærrøret. Gør dette forsigtigt ved at bruge tappehanen, men 
fjern først gærrøret eller låget. På den måde holder man øllet adskilt fra gærbundfaldet. 
Opbevar blandingen i 1 til 2 uger ved en temperatur på 20-23 °C. Dette er klaringen eller 
anden gæring. Mål massefylden igen efter klaringen. Bemærk: Dette mellemliggende 
trin anbefales, men det kan springes over, hvis du kun har én spand.

Påfyldning
Det er altafgørende at have et hydrometer for at kunne afgøre, hvornår man kan starte 
påfyldning af flasker. Hydrometeret bruges til at måle massefylden af blandingen, inden 
den påfyldes flasker. Dette er den endelige massefylde, og den kan variere afhængigt 
af øltypen (se TABELLEN FOR VAND OG SUKKER). For alle Brewferm®-ølsæt er den 
optimale specifikke massefylde (massefylde ved påfyldning) 1.010. 

Man kan starte påfyldning af flasker, når øllet når den rette specifikke massefylde. 
Overfør først øllet til en anden ren beholder igen. Dette gøres forsigtigt ved at bruge 
tappehanen. Fjern først gærrøret eller låget, og sørg for ikke at røre bundfaldet op. Tilføj 
dernæst SUKKER 2-mængden til øllet, hvilket er 7 g/l. Opløs først sukkeret i en lille 
smule kogende vand. Advarsel: Tilføj kun 2,5 g/l, hvis øllet fyldes i en tønde. Hvis en 
kombination af tønder og flasker påfyldes, separeres de to mængder først fra hinanden, 
hvorefter den anbefalede mængde sukker kommes i hver del.
Bland det grundigt med en røreske for at fordele sukkeret jævnt i øllet. Overfør nu øllet til 
solide ølflasker eller en tønde, hvor det gærer igen. Forsegl flaskerne, og opbevar dem et 
varmt sted i 14 dage. I slutningen af denne periode kan en flaske åbnes (hvis du har fyldt 
øllet på flasker) for at kontrollere, om der er dannet nok kulsyre. Hvis det ikke er tilfældet, 
flyttes øllet til et køligt sted (cirka 10 °C) i 6 til 8 uger, så det kan lagre og klare. Hvis ikke 
der er blevet dannet nok kulsyre, så vent nogle dage, og tjek igen. 
Hæld din lækre Brewferm®-øl forsigtigt op uden at røre gærbundfaldet op. Skål!

Tips
• 	 Alle beholdere, flasker og andet materiale skal vaskes grundigt. Brug et industrielt 

rengøringsmiddel, som er specielt beregnet til dette formål, såsom Chemipro® OXI, for 
at opnå det bedste resultat.

• 	 Brewferm®-øl er stærke, aromatiske øl, og de kræver derfor ofte en længere lagrings-
tid (6 til 8 uger). Respekter altid denne periode. Din tålmodighed bliver belønnet med 
en enestående ølkvalitet.

• 	 Specielt i områder med høj vandhårdhed bør man bruge vand, der har været kogt og 
kølet ned, til at lave øllet. Det forbedrer smagen og skummet på det færdige øl. 

• 	 Man kan anvende kandis eller rørsukker i stedet for almindeligt hvidt sukker for at opnå 
en bestemt smag. I så fald skal man bruge 5 % mere sukker.

• 	 De fleste Brewferm®-øl har en lang holdbarhed. Jo stærkere øl, desto længere hold-
barhed. Skål!

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER: 
Sørg for at overholde de følgende regler for at undgå risiko for, at flasker eller tønder 
eksploderer:
• 	 Brug kun trykfaste og genanvendelige ølflasker, som ikke har ridser og skår.
• 	 Stol ikke alene på den faste gæringstid og boblerne i gærrøret. Mål altid øllets start- 
og slutmassefylde som beskrevet i vejledningen. 

•	 Tilsæt aldrig for meget sukker ved påfyldning.
• 	 Under gæringen opbevares flasker og tønder i et separat, lukket rum. Undgå opbeva-
ring i passager eller meget trafikerede områder. 

• 	 Opbevar aldrig fyldte flasker eller tønder steder, hvor de bliver udsat for direkte sollys.

TIPO /
TIPO /
TYP /

TYPE /
TYPE

Volumen de fermentación /
volume de fermentação /

objętość brzeczki /
brygget volum /
brygmængde

AZÚCAR  /
AÇÚCAR  /
CUKIER  /

SUKKER  /
SUKKER

 1

AGUA  /
ÁGUA  /

WODA  /
VANN  /

VAND 
 1

Densidad de inicio /
densidade inicial /

gęstość początkowa /
starttetthet /

startmassefylde

AZÚCAR  /
AÇÚCAR  /
CUKIER  /

SUKKER  /
SUKKER

2

AZÚCAR  /
AÇÚCAR  /
CUKIER  /

SUKKER  /
SUKKER

2
Pils (1) 12 L 0 g/l 8 L 1.042 7 g/l 2,5 g/l

Pils (1) 20 L 50 g/l 16 L 1.042 7 g/l 2,5 g/l

Abdijbier (2) 9 L 55 g/l 5 L 1.070 7 g/l 2,5 g/l

Christmas 7 L 0 g/l 3 L 1.065 7 g/l 2,5 g/l

Ambiorix 15 L 72 g/l 11 L 1.060 7 g/l 2,5 g/l

Kriek (3) 12 L 42 g/l 8 L 1.053 7 g/l 2,5 g/l

Diabolo 9 L 55 g/l 5 L 1.075 7 g/l 2,5 g/l

Gold 12 L 42 g/l 8 L 1.053 7 g/l 2,5 g/l

Oud Vlaams Bruin (4) 12 L 69 g/l 8 L 1.060 7 g/l 2,5 g/l

Tarwebier (5) 15 L 50 g/l 11 L 1.052 7 g/l 2,5 g/l

Grand Cru 9 L 55 g/l 5 L 1.075 7 g/l 2,5 g/l

Triple 9 L 55 g/l 5 L 1.075 7 g/l 2,5 g/l

Framboos (6) 12 L 42 g/l 8 L 1.053 7 g/l 2,5 g/l

Gallia 12 L 42 g/l 8 L 1.055 7 g/l 2,5 g/l

Oranje Bock 12 L 42 g/l 8 L 1.054 7 g/l 2,5 g/l

IPA 12 L 50 g/l 8 L 1.065 7 g/l 2,5 g/l

 

ES 	Tabla de agua y azúcar  
	 Cantidades que deben añadirse por litro

PT 	Quadro de água e açúcar  
	 Quantidade a adicionar por litro

PL 	Tabela wody i cukru  
	 Dodawana ilość na każdy litr

NO 	Vann- og sukkertabell  
	 Tilsetningsmengde per liter

DK 	Tabel for vand og sukker  
	 Mængde, der skal tilføjes pr. liter

(1)	 Cervez lager / cerveja lager / piwo jasne pełne / pils
(2)	 Abadía / tipo trapista / piwo opactwo / kloster / 
(3)	 Cereza / cereja / czereśnie / kirsebær
(4)	 Ale tostada / cerveja flamenga antiga escura 
	 old brown flamandzki / gamle flamske brun /  
	 gammel flamsk brun
(5)	 Cerveza de trigo / cerveja de trigo / piwo pszeniczne / 
	 hvete øl
(6)	 Frambuesa / framboesa / malinowy / bringebær

Instruções
Kits de produção de cerveja Brewferm®

Os kits de produção de cerveja Brewferm® são muito fáceis de utilizar. O mais importante é 
assegurar que tudo está escrupulosamente limpo. Leia cuidadosa e integralmente as instruções 
antes de começar. O processo de preparação é essencialmente o mesmo para todos os tipos 
de cerveja, porém, a quantidade de açúcar e água varia conforme os tipos. As quantidades 
correspondentes a cada tipo são apresentadas no QUADRO DE ÁGUA E AÇÚCAR.

Procedimento
Retire a tampa de plástico, a levedura e – caso assim o pretenda – o rótulo da lata. Abra a lata 
com um abre-latas e aqueça em banho-maria durante aproximadamente 10 minutos, de modo 
a tornar o extrato de malte mais líquido. Verta o conteúdo da lata num tanque de fermentação 
limpo (balde de plástico branco, garrafão, barril, etc.). Enxague a lata com cerca de 1 litro de 
água quente da torneira (aprox. 55°C) e adicione a água ao tanque de fermentação. Adicione 
agora 2 litros de água quente da torneira contendo dissolvida a quantidade de açúcar por litro 
da receita (a consultar na coluna AÇÚCAR 1) e misture bem. (Nota: o açúcar dissolve-se mais 
rapidamente em água a ferver, mas isso prolonga o tempo de arrefecimento.) Por fim, adicione 
a quantidade de água indicada na coluna ÁGUA 1 e espere que a mistura arrefeça até aproxi-
madamente 20°C. 
Dissolva completamente a levedura em meio copo (cerca de 150 ml) de água a aproximadamen-
te 25°C, aguarde 15 minutos, e adicione à mistura arrefecida. Deverá agora medir a densidade 
inicial (gravidade específica) com o densímetro. O valor ideal é apresentado no rótulo da lata 
(O.G. – ‘Original Gravity’ = gravidade original) e no quadro abaixo.

Fermentação
Feche o balde com a tampa e encaixe o bloqueio de entrada de ar na tampa. Verta água no 
bloqueio de entrada de ar até que este esteja meio cheio e feche com o tampão de modo a pre-
venir a entrada de pó ou moscas da fruta. Coloque o balde num local quente (18–23°C) e deixe 
a mistura fermentar durante aproximadamente 10 dias. Para os melhores resultados, mantenha 
a temperatura o mais constante possível. O tempo de fermentação depende da temperatura am-
biente. Em qualquer caso, deverá verificar alguma atividade no prazo de 12 a 24 horas. Quanto 
mais baixa a temperatura, mais demorado será o tempo de fermentação. Quando já não houver 
bolhas a subir até à superfície, ou o nível da água do bloqueio de entrada de ar permanecer o 
mesmo, esta é a indicação de que o processo de fermentação terminou. 

Clarificação
É aconselhável transferir a cerveja para um recipiente limpo com um bloqueio de entrada de ar 
antes do processo de fermentação estar completo e quando haja pouca atividade ao nível do 
bloqueio de entrada de ar. Execute esta operação cuidadosamente utilizando a torneira, depois 
de ter removido o bloqueio de entrada de ar ou a tampa do tanque de fermentação. Desta forma, 
irá separar a cerveja do sedimento de levedura acumulado no fundo. Armazene a mistura du-
rante 1 a 2 semanas, a uma temperatura de 20–23°C. Esta é a fase de clarificação, ou segunda 
fermentação. Meça novamente a densidade antes da clarificação. Nota: Este passo intermédio é 
recomendado, porém, pode não o fazer se só tiver um balde disponível.

Enchimento das garrafas
Um densímetro é essencial para determinar quando pode começar a encher as garrafas. O 
densímetro é utilizado para medir a densidade no engarrafamento. Esta será a densidade final, 
que pode variar dependendo do tipo de cerveja (consulte o QUADRO DE ÁGUA E AÇÚCAR). 
Para todos os kits de produção de cerveja Brewferm®, a gravidade específica (densidade no 
engarrafamento) ideal é de 1,010. 

Pode começar a engarrafar quando a cerveja atingir a gravidade específica correta. Primeiro, 
transfira novamente a cerveja para um novo recipiente limpo. Faça-o cuidadosamente utilizando 
a torneira, tendo o cuidado de não agitar o sedimento, depois de retirar o bloqueio de entrada 
de ar ou a tampa. De seguida, adicione a quantidade de AÇÚCAR 2 à cerveja, que será de 7 g/l. 
Dissolva primeiro este açúcar numa pequena quantidade de água a ferver. Atenção: se colocar a 
cerveja num barril, adicione apenas 2,5 g/l. Caso planeie utilizar uma combinação de barril com 
garrafas, separe primeiro 2 volumes e depois adicione a quantidade recomendada de açúcar a 
cada lote. Mexa bem com um agitador, de modo a distribuir o açúcar uniformemente pela cerve-
ja. Transfira agora a cerveja para garrafas de cerveja resistentes ou um barril, para o processo 
de refermentação. Vede as garrafas e mantenha-as num local quente durante 14 dias. No final 
deste período, abra uma garrafa (se engarrafou a cerveja) e verifique se se formou suficiente 
ácido carbónico. Caso seja este o caso, transfira a cerveja para um local fresco (aproximada-
mente 10°C) durante 6 a 8 semanas, para permitir que a cerveja mature e clarifique. Se não se 
tiver formado suficiente ácido carbónico, aguarde mais alguns dias e verifique novamente. 
Sirva a sua deliciosa cerveja Brewferm® cuidadosamente, sem agitar o sedimento de levedura 
no fundo da garrafa. Saúde!

Dicas
• 	 Todos os recipientes, garrafas e outros materiais devem estar escrupulosamente limpos. Para 
os melhores resultados, utilize um produto de limpeza comercial especificamente destinado a 
este propósito, tal como Chemipro® OXI.

• 	 As cervejas Brewferm® são fortes e aromáticas, pelo que normalmente necessitam de um 
período de maturação mais prolongado (6 a 8 semanas). Respeite sempre este período. A sua 
paciência será recompensada com uma cerveja de qualidade incomparável.

• 	 Particularmente em áreas com uma dureza de água elevada, deverá utilizar de preferência 
água que tenha sido previamente fervida e arrefecida para fazer a sua cerveja. Este processo 
melhora o sabor e a espuma da cerveja acabada. 

• 	 Para conseguir um sabor específico, pode utilizar açúcar cristalizado (candy) ou açúcar 
mascavado de cana, em vez de açúcar refinado granulado normal. Nesse caso, deve utilizar 
5% mais açúcar do que o indicado nas receitas.

• 	 A maioria das cervejas Brewferm® tem um prazo de validade longo. Quanto mais forte for a 
cerveja, mais tempo se conserva. Saúde!

PRECAUÇÕES DE SEGURANÇA: 
Observe as seguintes regras para evitar o risco de as garrafas ou os 
barris explodirem:
• 	 Utilize apenas garrafas de cerveja resistentes à pressão e reutili-
záveis, isentas de riscos e fissuras.

• 	 Não confie apenas do tempo de fermentação fixo ou da formação 
de bolhas no bloqueio de entrada de ar para determinar do início 
da fase de engarrafamento. Meça sempre a densidade inicial e 
final da cerveja, tal como se descreve nas instruções. 

•	 Nunca adicione demasiado açúcar no engarrafamento.
• 	 Armazene as garrafas e barris durante a refermentação numa 

sala separada e fechada. Evite locais de armazenamento que 
constituam locais de passagem ou áreas com um trânsito de 
pessoas elevado. 

• Nunca armazene as garrafas ou barris com cerveja em locais 
onde possam estar expostos à luz solar direta.

Instrucciones
Kits de cerveza Brewferm®

Los kits de cerveza Brewferm® son muy fáciles de utilizar. Lo más importante es asegurar-
se de que todo esté totalmente limpio. Lea las instrucciones con atención y en su totalidad 
antes de empezar. El proceso de preparación es básicamente el mismo para todos los ti-
pos de cerveza, pero las cantidades de azúcar y agua son diferentes en función del tipo de 
cerveza. Las cantidades para cada tipo se muestran en la TABLA DE AGUA Y AZÚCAR.

Procedimiento
Retire la tapa de plástico, la levadura y, si lo desea, la etiqueta de la lata. Abra la lata con 
un abrelatas y caliéntela al baño maría durante unos 10 minutos para que el extracto de 
malta se vuelva más líquido. Vierta los ingredientes en un recipiente de fermentación 
limpio (cubo blanco de plástico, demijohn, barril keg, etc.). Aclare la lata con 1 litro de agua 
caliente del grifo a aproximadamente 55 °C y añada el agua al recipiente. A continuación 
añada 2 litros de agua caliente del grifo, en la que se ha disuelto y mezclado totalmente la 
cantidad de azúcar (de la columna AZÚCAR 1) por litro de volumen fermentado. (Atención: 
el azúcar se disuelve más rápido en agua hirviendo, pero se alarga el tiempo de enfria-
miento). Por último, añada la cantidad de agua que se muestra en la columna AGUA 1 y 
deje que la mezcla se enfríe hasta alcanzar aproximadamente 20 °C. 
Disuelva la levadura completamente en media copa (unos 150 ml) de agua a unos 25 °C, 
espere 15 minutos, y a continuación añádala a la mezcla enfriada removiéndolo. Ahora 
debe medir la densidad de inicio (gravedad específica) con el hidrómetro. El valor ideal se 
muestra en la etiqueta de la lata (O.G. – Gravedad Original) y en la tabla más adelante.

Fermentación
Cierre el cubo con la tapa y coloque el airlock en ella. Vierta agua en el airlock hasta que 
esté medio lleno y ciérrelo con el tapón para que no entren moscas de la fruta o polvo. 
Coloque el cubo en un lugar templado (18–23 °C) y deje fermentar la mezcla durante apro-
ximadamente 10 días. Para obtener unos mejores resultados, mantenga la temperatura lo 
más constante posible. El tiempo de fermentación depende de la temperatura ambiente, 
pero en cualquier caso debería ver actividad en un plazo de entre 12 y 24 horas. Cuanto 
menor sea la temperatura, mayor será el tiempo de fermentación. Una vez dejen de subir 
burbujas a la superficie o el nivel de agua del airlock se estabilice, esto significa que ha 
finalizado la fermentación.   

Clarificación
Es recomendable transferir la cerveza a un contenedor limpio con un airlock antes de que 
esté totalmente fermentada y muestre poca actividad en el airlock. Realice esta operación 
con cuidado con ayuda del grifo tras retirar el airlock o la tapa. De esta manera se separa 
la cerveza del sedimento de levadura depositado en el fondo. Almacene la mezcla durante 
1 o 2 semanas a una temperatura de 20–23 °C. Esto es lo que se denomina clarificación o 
segunda fermentación. Vuelva a medir la densidad tras la clarificación. Atención: este paso 
intermedio es una recomendación, pero puede obviarlo si solo dispone de un cubo.

Embotellado
Es esencial contar con un hidrómetro para determinar cuándo se puede empezar a 
embotellar. El hidrómetro se utiliza para medir la densidad de embotellado. Esta es la 
densidad final, que puede variar en función del tipo de cerveza (véase la TABLA DE AGUA 
Y AZÚCAR). En el caso de todos los kits de cerveza Brewferm®, la gravedad específica 
óptima (densidad de embotellado) es 1,010. 

Puede empezar a embotellar cuando la cerveza alcanza la gravedad específica correcta. 
En primer lugar, transfiera la cerveza de nuevo a otro contenedor limpio. Realice esta 
operación con cuidado con ayuda del grifo, sin remover el sedimento, tras retirar el airlock 
o la tapa. A continuación añada la cantidad AZÚCAR 2 a la cerveza, que es 7 g/l. Disuelva 
primero este azúcar en una pequeña cantidad de agua hirviendo. Cuidado: si pasa la 
cerveza a un barril keg, añada únicamente 2,5 g/l. Si la transfiere a una combinación de 
un barril keg y botellas, separe primero los dos volúmenes y luego añada la cantidad de 
azúcar recomendada en cada caso.
Mezcle completamente con un agitador para distribuir el azúcar de forma homogénea en 
la cerveza. A continuación transfiera la cerveza a botellas resistentes o a un barril keg 
para que vuelva a fermentar. Selle las botellas y guárdelas en un lugar templado durante 
14 días. Una vez transcurrido este periodo, abra una botella (si la cerveza se encuentra 
en botellas) y compruebe si se ha formado suficiente ácido carbónico. Si es así, pase la 
cerveza a un lugar frío (aproximadamente 10 °C) durante 6–8 semanas para permitir que 
madure y se clarifique. Si todavía no se ha formado suficiente ácido carbónico, espere 
varios días y vuelva a comprobarlo. 
Sirva su deliciosa cerveza Brewferm® con cuidado sin remover el sedimento de levadura. 
¡Salud!

Consejos
• 	 Limpie en profundidad todos los contenedores, las botellas y cualquier otro material 

utilizado. Para obtener mejores resultados, utilice un producto de limpieza comercial 
diseñado para este fin, como por ejemplo Chemipro® OXI.

• 	 Las cervezas Brewferm® son fuertes y aromáticas, y por lo tanto suelen requerir un 
tiempo de maduración mayor (de 6 a 8 semanas). Respete siempre este periodo. Su 
paciencia se verá recompensada con una cerveza de incomparable calidad.

• 	 Sobre todo en el caso de zonas con una elevada dureza del agua, es preferible utilizar 
agua previamente hervida y enfriada para elaborar su cerveza. De esta forma mejora el 
gusto y la corona de espuma de la cerveza finalizada. 

• 	 Para conseguir sabores concretos, puede utilizar azúcar candi o azúcar sin refinar, en 
lugar del azúcar cristal típico. En este caso debe utilizar un 5 % más de azúcar.

• 	 La mayoría de las cervezas Brewferm® tienen un tiempo de conservación largo. Cuanto 
más fuerte es la cerveza, más tiempo se conserva. ¡Salud!

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD: 
Cumpla las siguientes normas para evitar el riesgo de que exploten botellas o barriles 
keg:
• 	 Utilice únicamente botellas de cerveza reutilizables y resistentes a la presión, que no 

presenten grietas ni hendiduras.
• 	 No se base exclusivamente en un tiempo fijo de fermentación y en el burbujeo del 
airlock. Mida siempre las densidades de inicio y final de la cerveza como se describe 
en las instrucciones. 

•	 No añada nunca demasiado azúcar al embotellar.
• 	 Almacene las botellas y los barriles keg durante la refermentación en una estancia 

cerrada e independiente. Evite su almacenamiento en zonas de paso o áreas con un 
gran tránsito. 

• 	 No almacene nunca botellas o barriles keg de cerveza llenos expuestos a la luz solar 
directa.

Instrukcja użycia zestawu  
piwowarskiego Brewferm®

Zestawy piwowarskie Brewferm® są bardzo łatwe w użyciu. Najważniejsze jest to, aby 
wszystkie elementy były czyste. Przed rozpoczęciem należy się uważnie zapoznać 
z całą treścią instrukcji. Różne rodzaje piwa przygotowuje się w zasadzie w ten sam 
sposób; różnią się one tylko zawartością cukru i wody. Ilości cukru i wody potrzebne do 
przygotowania różnych rodzajów piwa są podane w TABELI WODY I CUKRU.

Procedura
Zdejmij plastikowe wieko i wyjmij drożdże oraz, jeśli chcesz, zdejmij etykietę puszki. 
Otwórz puszkę otwieraczem do konserw i podgrzewaj w kąpieli wodnej (bemar) przez 
około 10 minut, aby słód stał się bardziej płynny. Przelej zawartość do czystego naczynia 
piwowarskiego (białe plastikowe wiadro, gąsior, keg itp.). Opłucz puszkę 1 litrem gorącej 
wody z kranu o temperaturze około 55°C i przelej tę wodę do naczynia. Teraz dolej 2 litry 
gorącej wody z kranu, w której rozpuszczono odpowiednią ilość cukru (kolumna CUKIER 
1) na litr brzeczki i dokładnie wymieszaj. (Uwaga: cukier szybciej się rozpuszcza we 
wrzątku, ale w ten sposób wydłuża się czas stygnięcia). Na koniec dodaj wodę w ilości 
określonej w kolumnie WODA 1 i zaczekaj, aż roztwór ostygnie do temperatury około 
20°C. 
Całkowicie rozpuść drożdże w połowie szklanki wody (około 150 ml) o temperaturze 
około 25°C, odczekaj 15 minut i dodaj je, mieszając, do przestudzonego roztworu. Teraz 
zmierz hydrometrem gęstość początkową (względną) roztworu. Pożądane wartości 
zostały określone na etykiecie puszki (O.G. = oryginalna gęstość) i w poniższej tabeli.

Fermentacja
Przykryj wiadro wiekiem i załóż na nie rurkę fermentacyjną. Wlej do rurki wodę, 
napełniając ją do połowy, i zatkaj ją dla ochrony przed kurzem i muszkami owocówkami. 
Pozostaw wiadro w ciepłym miejscu (18–23°C) i odczekaj około 10 dni, pozwalając 
na fermentację roztworu. Aby uzyskać najlepszy efekt, należy ograniczyć wahania 
temperatury. Czas fermentacji zależy od temperatury otoczenia, ale pierwsze zmiany 
powinny być widoczne w ciągu 12 do 24 godzin. Im niższa temperatura, tym dłuższy czas 
fermentacji. Kiedy bąbelki przestają się wydostawać na powierzchnię, a poziom wody w 
rurce fermentacyjnej się nie zmienia, to oznacza, że fermentacja dobiegła końca.  

Klarowanie
Zaleca się, aby przed ostatecznym zakończeniem fermentacji, kiedy zmiany zachodzące 
w rurce fermentacyjnej są niewielkie, przelać piwo do czystego naczynia z rurką 
fermentacyjną. Czynność tę należy wykonać ostrożnie przy użyciu kranu, po uprzednim 
wyjęciu rurki fermentacyjnej z wieka. W ten sposób można oddzielić piwo od osadu droż-
dżowego, który gromadzi się na dnie naczynia. Przechowaj roztwór przez 1–2 tygodni w 
temperaturze 20–23°C. Ten etap nazywa się klarowaniem lub drugą fermentacją piwa. 
Po zakończeniu klarowania ponownie zmierz gęstość. Uwaga: ten krok jest zalecany, ale 
można go pominąć, jeśli mamy do dyspozycji tylko jedno wiadro.

Butelkowanie
Do tego, aby określić termin butelkowania, potrzebny jest hydrometr. Hydrometr służy do 
pomiaru gęstości butelkowania. Jest to jego ostateczna gęstość, która może się różnić w 
zależności od rodzaju piwa (patrz TABELA WODY I CUKRU). We wszystkich zestawach 
piwowarskich Brewferm® optymalna gęstość względna (gęstość butelkowania) wynosi 
1,010. 

Butelkowanie można rozpocząć, kiedy piwo uzyska pożądaną gęstość względną. 
Najpierw ponownie przelej piwo do innego czystego naczynia. Wykonaj tę czynność 
ostrożnie przy użyciu kranu, tak aby nie wzbudzić osadu, po uprzednim usunięciu rurki 
fermentacyjnej lub wieka. Następnie dodaj do piwa cukier w ilości CUKIER 2, czyli 7 
g/l. Najpierw rozpuść cukier w niewielkiej ilości wrzątku. Uwaga: jeśli przelewasz piwo 
do kega, dodaj tylko 2,5 g/l. Jeśli chcesz przelać piwo i do kega, i do butelek, najpierw 
podziel je na 2 części i dodaj zalecaną ilość cukru do każdej z nich.
Wymieszaj dokładnie mieszadłem, aby cukier rozpuścił się w piwie równomiernie. Teraz 
przelej piwo do solidnie wykonanych butelek na piwo lub do kega w celu refermentacji. 
Zamknij butelki i trzymaj je w ciepłym miejscu przez 14 dni. Po upływie tego okresu 
otwórz jedną butelkę (jeśli wcześniej piwo zostało przelane do butelek) i sprawdź, czy 
wytworzyła się wystarczająca ilość kwasu węglowego. Jeśli tak, przenieś piwo w chłod-
ne miejsce (około 10°C) na 6 do 8 tygodni, aby dojrzało i się sklarowało. Jeśli ilość kwasu 
węglowego nie jest wystarczająca, odczekaj kilka dni i sprawdź ponownie. 
Doskonałe piwo Brewferm® należy nalewać ostrożnie, nie mieszając osadów drożdży. 
Na zdrowie!

Wskazówki
• 	 Wszystkie naczynia, butelki i inne materiały należy dokładnie wyczyścić. Aby uzyskać 
najlepszy efekt, można używać dostępnych na rynku produktów do czyszczenia, które 
są przeznaczone do tego celu, na przykład Chemipro® OXI.

• 	 Piwa Brewferm® to mocne, aromatyczne piwa, które wymagają zwykle dłuższego cza-
su dojrzewania (od 6 do 8 tygodni). Warto odczekać ten okres. Cierpliwość zostanie 
wynagrodzona niezrównaną jakością piwa.

• 	 Szczególnie w miejscach, gdzie woda jest twarda, do produkcji piwa najlepiej używać 
przegotowanej lub schłodzonej wody. To poprawia smak i pianę w piwie. 

• 	 Aby uzyskać specyficzny smak, zamiast zwykłego cukru krystalicznego można użyć 
cukru do wypieków lub cukru trzcinowego. W takim przypadku ilość cukru należy 
zwiększyć o 5%.

• 	 Większość piw Brewferm® ma długi okres przydatności do spożycia. Im piwo jest 
mocniejsze, tym dłużej zachowuje świeżość. Na zdrowie!

OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA: 
Należy przestrzegać następujących zasad, aby nie dopuścić do pękania butelek lub 
kegów:
• 	 Używaj tylko butelek na piwo, które są odporne na ciśnienie i przeznaczone do 
wielokrotnego użytku. Butelki nie mogą mieć zadrapań ani pęknięć.

• 	 Nie można polegać wyłącznie na określonym czasie fermentacji i bąbelkach w 
rurce fermentacyjnej. Należy zawsze zmierzyć początkową i końcową gęstość piwa 
zgodnie z instrukcją. 

•	 Nie dodawaj zbyt dużej ilości cukru w czasie butelkowania.
• 	 W czasie refermantacji butelki i kegi powinny być przechowywane w oddzielnym, za-
mkniętym pomieszczeniu. Należy unikać przechowywania w przejściach i miejscach 
ruchliwych. 

• 	 Nie wolno przechowywać napełnionych butelek ani kegów z piwem w miejscu nara-
żonym na bezpośrednie działanie promieni słonecznych.

 

PTES

PL NO DK

www.brewferm.com

Maltkits
NL	 Klaar voor de volgende stap? Ontdek onze Brewferm® moutpakketten voor graanbrouwers.

FR	 Prêt pour la prochaine étape ? Découvrez nos kits de malt Brewferm® pour les brasseurs de malt.

EN	 Ready for the next step? Discover our Brewferm® malt kits for grain brewers.

DE	 Bereit für den nächsten Schritt? Entdecken Sie unsere Brewferm® Malzpakete für Getreidebrauer.

IT	 Pronto per il passo successivo? Prova i nostri kit di malto Brewferm® per birrai esperti.

ES	 ¿Listo para el siguiente paso? Pruebe nuestros kits de malta Brewferm® para fermentadores de  
grano.

PT	 Preparado para o passo seguinte? Experimente os nossos kits de malte Brewferm® para a 
preparação de cerveja a partir de grãos.

PL	 Jesteś gotów na następny krok? Wypróbuj zestawy słodowe Brewferm® do produkcji piwa 
pszenicznego.

NO	 Klar til å ta et skritt videre? Prøv våre Brewferm® maltsett for kornbryggere.

DK	 Klar til næste skridt? Prøv vores Brewferm®-maltsæt til kornbryggere.


