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GENERAL BREWING INSTRUCTIONS

FOR OLD CONKERWOOD, MIDAS TOUCH,
SMUGGLERS SPECIAL AND WINTER WARMER

1. Clean and sterilise all beer making equipment. Stand cans in hot
water for 5 minutes to soften contents then pour can contents into the
sterilised fermenter.

2. Add 3.5 litres (6 UK pints) boiling water. Add 16.5 litres (29 UK pints)
of cold water to bring the volume up to 23 litres (40 UK pints, 6 US
Gallons) (see Additional Note for Belgian Style and Winter Warmer
Ales) and thoroughly mix to ensure all contents are fully dissolved.
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OLD
CONKERWOOD
.BLACKALE

‘With a colour reminiscent of Autumn
conkiers, this distinctive ‘black ale’ has

MIDAS T0UGH
GOLDENALE

‘With a stunning golden colowr and
zingy, hoppyjlauour this is a delicious

3. Sprinkle the yeast onto the surface (see Additional Note for Oaked
Ale), cover the fermenter and leave to stand for 4-6 days (see Additional
Note for American Style IPA) in a warm place (between 18-20°C, 65-
70°F). Fermentation will be complete when bubbles cease to rise (if you

use a hydrometer, when the gravity remains constant below 1014°). arich mﬂ%"“{; W witha mu?fle of atrue dununer at(lrethee}tutz on o :
4. Transfer the beer into sterilised bottles or a pressure barrel and add a Y ek yet qu T qlaM 90 ;
teaspoon of Light Spraymalt per pint to each bottle, or a maximum of

85 grams (30z) per 5 UK gallon pressure barrel. Muntons Carbonation AB AB N :]

Drops or sugar may be used instead. Stand bottles or barrel in a warm APPROX APPROX APPROX

place for 2 days then allow 14 days in a cool place or until the beer has 5% 5% 5%

cleared.

(see Additional Note for Belgian Style Ale). F BREWS 40 PINTS

BREWS 40 PINTS

- BREWS 40 PINTS

ADDITIONAL BREWING NOTES

FOR AMERICAN STYLE IPA
3. After 4 days fermentation, add the hops from the hop sachet into the
beer. Do not stir in, as the action of the fermentation will disperse the hops.

FOR OAKED ALE
3. Add the Oak chips from the sachet just after pitching the yeast and
stir in using a sterilised stirrer.

FOR BELGIAN STYLE AND WINTER WARMER ALES

2. Add 3.5 litres (6 UK pints) boiling water. Add 14 litres (25 UK pints) of
cold water to bring the volume up to 20.5 litres (36 UK pints, 5.4 US
Gallons) and thoroughly mix to ensure all contents are fully dissolved.

FOR BELGIAN STYLE

YLEIPA

BELGIAI
STYLEALE

OAKER
ALE

4, After five days when the gravity is below 1.014, syphon the beer into a W : jul Jthe al zdrud hUPb d a.trong;rmbram flle, S ! ,! le‘[er L ”wl : 7:"‘ ich a,ndmeuow atf}e witha w;':derﬁd 'ﬂw ong, mellow ale bw with
sterilised fermenting bin leaving behind the yeast sediment. ding on the palate, alwwed. Yy using a true Belgian c aison yeast oaked’ characler lo recreale ¢ laste choice aromatic and bittering hops
' , _ i 5 a warm, sweel mall finish really develop the intense notes of ales stored and served straight
Add the 5009 of Spraymalt Light and stir gently with a sterilised stirrer . . jmm odk K
to mix the Spraymalt into the beer. - age d -
Using a sterilised cup or beaker, ‘scoop’ about half a cup full of the yeast
‘lees’ and pitch this into the beer and stir gently. AB
Place the top on the fermenter and place in a warm room to keep the OILKS AEEIRION
5% 5.7%

temperature between 20° and 24°C. Continue fermentatlon until the

gravity remains constant below 1.006.

- BREWS 40 PINTS / BREWS 36 PINTS i . BREWS 40 PINTS BREWS 36 PINTS

Then bottle or keg as normal.

-
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ISTRUZIONI PER OLD CONKERWOOD (circa 5% ABV),
MIDAS TOUCH (circa 5% ABV)

E SMUGGLERS SPECIAL (circa 5% ABV)

1. Pulire e sterilizzare tutta I'attrezzatura per fare la birra.
Immergere i barattoli in acqua calda per 5 minuti per permettere
al contenuto di ammorbidirsi. Successivamente versare il
contenuto nel fermentatore sterilizzato.

2. Aggiungere 3,5 litri di acqua bollente. Aggiungere 16,5 litri di
acqua fredda per portare il volume a 23 litri (vedi note aggiuntive
per Belgian Style Ale e Winter Warmer). Mescolare con cura per
sciogliere completamente il contenuto.

3. Distribuire il lievito sulla superficie (vedi note aggiuntive per
Oaked Ale), chiudere il fermentatore e lasciarlo riposare per 4-6
giorni (vedi note aggiuntive per American Style IPA) in un luogo
caldo (tra 18-20°C).

La fermentazione si conclude quando termina la formazione della
schiuma (se utilizzate un densimetro, questo accadra quando la
densita raggiungera un valore costante, inferiore a 1014°).

4. Trasferire la birra in bottiglie sterilizzate o in fusti a pressione.
Aggiungere in ogni bottiglia mezzo cucchiaino di estratto di malto
secco Light per ogni 0,5 litro (1 pinta), oppure un massimo di 85
grammi per un fusto a pressione da 5 galloni inglesi. In alternativa,
pud essere tilizzato dello zucchero o delle Carbonation Drops
della Muntons. Tenere le bottiglie o i fusti in un luogo caldo per 2
giorni e poi per 14 giorni in un luogo fresco, oppure fino a quando
la bira non si & chiarificata (vedi note aggiuntive per Belgian Style Ale).
NOTE AGGIUNTIVE

ISTRUZIONI PER AMERICAN STYLE IPA (circa 5,5% ABV)
3. Distribuire il lievito sulla superficie, chiudere il fermentatore e
lasciarlo riposare per 4-6 giomi in un luogo caldo (tra 18-20°C).
Dopo 4 giorni di fermentazione, aggiungere il luppolo della bustina
nella bira. Non mescolare dal momento che sara la
fermentazione a far dissolvere il luppolo.

La fermentazione si conclude quando termina la formazione della
schiuma (se utilizzate un densimetro, questo accadra quando la
densita raggiungera un valore costante, inferiore a 1014°).
ISTRUZIONI PER OAKED ALE (circa 5% ABV)

3. Distribuire il lievito sulla superficie, aggiungere le scaglie di
quercia (Oak chips) subito dopo aver messo il lievito e mescolare
utilizzando un mestolo sterilizzato. Chiudere il fermentatore e
lasciarlo riposare per 4-6 giorni in un luogo caldo (tra 18-20°C).
La fermentazione si conclude quando termina la formazione della
schiuma (se utilizzate un densimetro, questo accadra quando la
densita raggiungera un valore costante, inferiore a 1014°).
ISTRUZIONI PER BELGIAN STYLE ALE E ISTRUZIONI PER
WINTER WARMER (circa 7,5% ABV)

2. Aggiungere 3,5 litri di acqua bollente. Aggiungere 14 litri di
acqua fredda per portare il volume a 20,5 litri. Mescolare con cura
per sciogliere completamente il contenuto.

ISTRUZIONI PER BELGIAN STYLE ALE

4. Dopo 5 giorni, quando la densita sara inferiore a 1014°,
travasare la birra in un contenitore sterilizzato per la
fermentazione, facendo attenzione a non versare anche i
sedimenti di lievito. Aggiungere 500 grammi di estratto di malto
secco Light e mescolare delicatamente con un mestolo
sterilizzato in modo da amalgamare bene I'estratto nella birra.
Utilizzando una tazzina sterilizzata, raccogliere i sedimenti di lievito
rimasti nel primo fermentatore, riempiendola fino a meta e versarli
nella birra mescolando delicatamente. Chiudere il fermentatore e
posizionarlo in un luogo caldo ad una temperatura tra i 20°C e i
24 °C. Lasciare fermentare fino a quando la densita non rimane
costante e inferiore a 1.006".

Infine, imbottigliare o infustare, come si fa abitualmente.

SERIE VOOR AMBACHTELIJK
BROUWENBROUWINSTRUCTIESINLEIDING

Met deze kit hebben we het moeilijke werk al voor u gedaan,
zodat u heerlijke bieren van topklasse kunt maken zonder bang
te hoeven zijn dat het mislukt. Elke bierstijl in deze serie is
zorgvuldig samengesteld met zijn eigen unieke en specifieke
ingrediénten, op deskundige wijze gemengd door Muntons.
Daardoor kunt u gemakkelijk zelf authentiek ambachtelijk bier van
een uitstekende kwaliteit produceren. We hebben het
brouwproces met opzet uiterst eenvoudig gehouden, zodat u
plezier beleeft aan zowel het maken als het drinken van deze heel
speciale modern-klassieke ales.

Aan de slag.

Recept voor het brouwen van 23 liter en 20,5 liter (alleen Belgian
Style Ale en Winter Warmer).

VOOR* OLD CONKERWOOD (circa 5 volumepercent)
MIDAS TOUCH (circa 5 volumepercent)

SMUGGLERS SPECIAL (circa 5 volumepercent)

EN VOOR WINTER WARMER (circa 5.7% volumepercent)

1. Reinig en steriliseer alle apparaten voor de bierproductie. Laat
de blikken viif minuten in heet water staan om de inhoud zachter
te maken en schenk de inhoud van de blikken vervolgens in de
gesteriliseerde gistkuip.

2. Voeg 3,5 liter kokend water toe. Voeg 16,5 liter koud water toe
om het volume te vergroten tot 23 liter en meng zorgvuldig om

ervoor te zorgen dat de inhoud volledig wordt opgelost.

3. Strooi de gist over het oppervlak, dek de gistkuip af en laat
deze 4 tot 6 dagen op een warme plek (tussen 18 en 20°C, 65 en
70°F) staan. De fermentatie is voltooid wanneer er belleties
ontstaan (als u een hydrometer gebruikt — wanneer het soortelijk
gewicht constant blijft op een waarde lager dan 1,014°).

4. Schenk het bier over in gesteriliseerde flessen of een drukvat
en voeg aan elke fles een theelepel Light Spraymalt per 1/2 liter
toe, of maximaal 85 gram voor een drukvat van 22,5 liter. In plaats
van Light Spraymalt kunt u ook Muntons Carbonation Drops of
suiker gebruiken. Laat de flessen of het drukvat 2 dagen lang op
een warme plek staan. Verplaats ze tot slot naar een koele plek
en laat ze daar 14 dagen staan of totdat het bier helder is.
VOOR AMERICAN STYLE IPA (circa 5,5 volumepercent)

1,2 en 4 zoals hierboven™.

3. Strooi de gist over het opperviak, dek de gistkuip af en laat
deze 4 tot 6 dagen op een warme plek (tussen 18 en 20°C, 65 en
70°F) staan. Voeg na 4 dagen fermenteren de hop uit het
bijgeleverde zakje toe aan het bier. Roer de gist er niet in: door
het fermenteren wordt de hop vanzelf verdeeld. De fermentatie
is voltooid wanneer er belletjes ontstaan (als u een hydrometer
gebruikt — wanneer het soortelijk gewicht constant blijft op een
waarde lager dan 1,014°)

VOOR OAKED ALE (circa 5 volumepercent)

1,2 en 4 zoals hierboven”.

3. Strooi de gist over het oppervlak en voeg meteen daarna de
snippers van eikenhout uit het zakje toe. Roer met een
gesteriliseerde roerstok. Dek de gistkuip af en laat deze 4 tot 6
dagen op een warme plek (tussen 18 en 20°C, 65 en 70°F) staan.
De fermentatie is voltooid wanneer er belletjes ontstaan (als u een
hydrometer gebruikt — wanneer het soortelijk gewicht constant
blijft op een waarde lager dan 1,014°).

VOOR BELGIAN STYLE ALE EN VOOR WINTER WARMER
(circa 7,5 volumepercent)

1en 3 zoals hierboven*.

2. Voeg 3,5 liter kokend water toe. Voeg 14 liter koud water toe
om het volume te vergroten tot 20,5 liter en meng zorgvuldig om
ervoor te zorgen dat de inhoud volledig wordt opgelost.

VOOR BELGIAN STYLE ALE

4. Na viif dagen, wanneer het soortelijk gewicht lager is dan 1,014,
schenkt u het bier over in een gesteriliseerde gistkuip met
achterlating van het gistsediment. Voeg de 500 g Spraymalt Light
toe en roer voorzichtig met een gesteriliseerde roerstok om de
Spraymalt door het bier te mengen. Schep met een
gesteriliseerde kop of beker ongeveer een halve kop van het
achtergebleven gistsediment, voeg het toe aan het bier en roer
voorzichtig. Dek de gistkuip af en zet deze in een warme ruimte
met een constante temperatuur tussen 20 en 24°C. Laat
fermenteren totdat het soortelijk gewicht constant blijft op een
waarde lager dan 1006°.

Bottel het bier of breng het over in een fust op de gebruikelijke wijze.

HAND CRAFTED -SARJA

VALMISTUSOHJEET

ESIPUHE

Laatimalla tdman pakkauksen olemme tehneet vaikean tyon

puolestasi - voit valmistaa hyvénmakuisia huippuluokan oluita

iiman pelkoa eponnistumisesta. Jokainen alueen oluttyyli on

laadittu huolellisesti omilla ainutlaatuisilla ja erityisillé ainesosillaan

Muntonsin sekoittamana. N&in sinulle tarjotaan mahdollisuus

luoda helposti autenttista, erityisen laadukasta késintehtya olutta.

Olemme tietoisesti varmistaneet ettd panemisprosessi on

mahdollisimman yksinkertainen, jotta voit nauttia seka néiden

erityisten modernien  klassikko-oluiden tekemisestd etta

juomisesta.

Varmistamme, etté voit valmistaa oluesi helposti.

Resepti 23 litran panemiseen tai 20,5 litran panemiseen

(vain Belgian Style Ale ja Winter Warmer).

SEURAAVILLE OLUILLE* OLD CONKERWOOD

(ALKOHOLIPITOISUUS 5%)

MIDAS TOUCH (ALKOHOLIPITOISUUS 5%)

SMUGGLERS SPECIAL (ALKOHOLIPITOISUUS 5%)

JA WINTER WARMER (ALKOHOLIPITOISUUS 5.7%)

1. Puhdista ja steriloi oluenvaimistuslaitteisto. Pida purkkeja

kuumassa vedessé 5 minuutin ajan pehmentééksesi sisaltoa,

sitten kaada sisélto steriloituun kéymisastiaan.

2. Lisda 3,5 litraa kiehuvaa vettd. Lisaa 16,5 litraa kylmaa vetta

niin, ettd maara on enintaan 23 litraa, ja sekoita kokonaan, niin

etté kaikki siséltd on sekoittunutta.

3. Ripottele hiiva pinnalle, peita kdymisastia ja jaté 4-6 paivaksi

kuumaan paikkaan (18-20°C, 65-70°F). Kéymisprosessi on

valmis kun kuplia ei en&4 nouse (jos kaytat ominaispainomittaria,

kun ominaispainolukema on vakiona alle 1,014°).

4. Siirra olut steriloituihin pulloihin tai painetynnyriin ja lisda

teelusikallinen Light Spraymalt -spraymallasta jokaista 0,55 litraa

kohti jokaiseen pulloon, tai enintaan 85 grammaa per 23 litran
ineséilio. Vaihtoehtoisesti voit kayttad Muntons Carbonation

Drops -pisaroita tai sokeria. Laita pullot tai tynnyri pystyasentoon

lampimé&an paikkaan 2 péivan ajaksi ja sitten viiledan paikkaan

14 péivaksi, tai siihen asti kunnes olut on selkiytynyt.

AMERICAN STYLE IPA (5,5 %, noin)

1,2 & 4 yli4 olevaan tapaan®.

3. Ripottele hiiva pinnalle, peitéd kdymisastia ja jata 4-6 paivaksi
kuumaan paikkaan (18-20°C, 65-70°F). 4 paivéan kéymisen jélkeen
lisdé humalat humalapakkauksesta olueen. Ala sekoita sita olueen
—humalat sekoittuvat kdymisprosessin aikana. Kaymisprosessi on
valmis kun kuplia ei enda nouse (jos kaytat ominaispainomittaria,
kun ominaispainolukema on vakiona alle 1,014°).

OAKED ALE (5%, noin)

1,2 & 4 yli4 olevaan tapaan’.

3. Ripottele hiivat pinnalle ja lisda tammilastut pussista juuri hiivan
laittamisen jalkeen, ja sekoita steriloidulla sekoitussauvalla. Peita
kaymisastia ja fité 4-6 péivéksi pimezn paikkaan (18-20°C, 6&70°F)
Kaymisprosessi on valmis kun kuplia ei enda nouse (jos kayta
ominaispainomittaria, kun ominaispainolukema on vakiona alle 1,01 4")
Hipfte Oaked Malzextrakt (Gerste Wasser, Hopfen, Hop
extrahieren, natrliche Oakwood extrahieren), geréstete Eiche Chips
(im Beutel), getrocknete Hefe (im Beutel).

BELGIAN STYLE ALE JA WINTER WARMER
(Alkoholipitoisuus noin 7,5%)

1 &3 kuten yll&*.

2. Lisaa 3,5 litraa kiehuvaa vetta. Lisaa 14 litraa kylmaa vetta niin
ettd maara on 20,5 litraa, ja sekoita ndma varmistaaksesi, etté sisaftc
on sekoittunut taysin.

BELGIAN STYLE ALE

4. Viiden péivan jalkeen ominaispainolukeman ollessa alle 1,014,
suppiloi olut steriloituun kdymisastiaan niin, ettd jljielle jaa
hiivakerrostuma. Li 500 g Spraymalt Light -spraymallasta ja
sekoita varovaisesti steriloidulla sekoitussauvalla sekoittaaksesi
spraymaltaan olueeseen. Kayttden steriloitua kuppia tai nokka-astiaa
"kaavi” ainakin puoli kuppia ” huvasakkaa kaada se olueen jasekoita
hellavaroen. Laita kansi kéymi
huoneeseen niin, etta lampétil la

kéymisprosessia kunnes ominaispainolukema on vakiona alle 1,006.
Téaman jalkeen pullota tai tynnyrdi normaalisti.

FRENCH FR

GAMME ARTISANALE

INSTRUCTIONS DE BRASSERIE

INTRODUCTION

Avec ce kit, nous vous avons simplifié le travail pour que vous
puissiez fabriquer des biéres de classe mondiale délicieuses, sans
avoir peur de I'échec. Chaque style de biére de la gamme a été
soigneusement formulé avec ses propres ingrédients uniques et
spécifiques, savamment mélangés par Muntons, pour vous
permettre de recréer facilement une biére artisanale authentique de
qualité exceptionnelle. Nous avons délibérément simplifié au
maximum le processus de brassage, afin que vous puissiez profiter
a la fois de la fabrication et de la consommation de ces biéres
modernes classiques trés spéciales.

Nous travaillons dur — vous fabriquez.

Recette pour le brassage de 23 litres et 20,5 litres (Belgian Style Ale
seulement et Winter Warmer).

POUR* OLD CONKERWOOD

(TITRE ALCOOMETRIQUE DE 5 % environ)

MIDAS TOUCH (TITRE ALCOOMETRIQUE DE 5 % environ)
SMUGGLERS SPECIAL

(TITRE ALCOOMETRIQUE DE 5 % environ)

ET POUR WINTER WARMER

(TITRE ALCOOMETRIQUE DE 5.7% environ)

1. Nettoyez et stérilisez tous les équipements de fabrication de
biére. Maintenez les boites dans de I'eau chaude pendant 5 minutes
pour ramollir le contenu, puis versez le contenu des boites dans le
fermenteur stérilisé.

2. Ajoutez 3,5 litres d’eau bouillante. Ajoutez 16,5 litres d’eau froide
pour amener le volume a 23 litres et mélangez bien pour vous
assurer que tous les contenus sont entiérement dissous.

3. Saupoudrez la levure sur la surface, couvrez le fermenteur et
laissez reposer pendant 4-6 jours dans un endroit chaud (entre 18—
20 °C, 65-70 °F). La fermentation sera compléte lorsque les bulles
cesseront de monter (si vous utilisez un densimétre, lorsque la
gravité reste constante en dessous de 1,014°).

4. Placez la biere dans des bouteilles stérilisées ou dans un baril de
pression et ajoutez une cuillére a café de Light Spraymalt par 560
ml & chaque bouteille, ou un maximum de 85 grammes par baril de
pression de 23 litres. Il est possible d’ajouter des Muntons
Carbonation Drops ou du sucre a la place. Conservez les bouteilles
ou le baril dans un endroit chaud pendant 2 jours, puis laissez 14
jours dans un endroit frais ou jusqu’a ce que la biére devienne claire.
POUR AMERICAN STYLE IPA

(TITRE ALCOOMETRIQUE DE 5,5 % environ)

1,2 et 4 comme ci-dessus™.

3. Saupoudrez la levure sur la surface, couvrez le fermenteur et
laissez reposer pendant 4-6 jours dans un endroit chaud (entre 18—
20 °C, 65-70 °F). Apres 4 jours de fermentation, ajoutez du houblon
du sachet de houblon dans la biére. Ne mélangez pas, car I'action
de la fermentation disperserait le houblon. La fermentation sera
compléte lorsque les bulles cesseront de monter (si vous utilisez un
densimeétre, lorsque la gravité reste constante en dessous de 1,014°).
POUR OAKED ALE (TITRE ALCOOMETRIQUE DE 5 % environ)
1,2 et 4 comme ci-dessus™.

3. Saupoudrez la levure sur la surface, ajoutez les copeaux de chéne
du sachet juste aprés avoir ensemencé la levure et mélangez a I'aide
d'un agitateur stérilisé. Couvrez le fermenteur et laissez reposer
pendant 4-6 jours dans un endroit chaud (entre 18-20 °C, 65-70
°F). La fermentation sera compléte lorsque les bulles cesseront de
monter (si vous utilisez un densimeétre, lorsque la gravité reste
constante en dessous de 1,014°).

POUR BELGIAN STYLE ALE ET POUR WINTER WARMER
(TITRE ALCOOMETRIQUE DE 7,5 % environ)

1 et 3 comme ci-dessus™.

2. Ajoutez 3,5 litres d’eau bouillante. Ajoutez 14 litres d’eau froide
pour amener le volume & 20,5 litres et mélangez bien pour vous
assurer que tous les contenus sont entiérement dissous.

POUR BELGIAN STYLE ALE

4. Au bout de cinq jours, lorsque la densité est inférieure a 1,014,
siphonnez la biére dans un bac de fermentation stérilisé en laissant
les sédiments de levure. Ajoutez 500g de Spraymalt Light et remuez
doucement avec un agitateur stérilisé pour mélanger le Spraymalt
dans la biére. En utilisant une tasse ou un bécher stérilisés, servez
avec la cuillére environ une demi-tasse pleine de lies de levure,
introduisez le contenu dans la biére et remuez doucement. Placez
le dessus sur le fermenteur et placez-le dans une piéce chaude pour
maintenir la température entre 20 ° et 24 °C. Continuez la
fermentation jusqu’a ce que le poids reste constant au-dessous de 1,006.
Ensuite, mettez en bouteille ou en fit comme d’habitude.

PRODUKTPALETTE SELBSTGEMACHTER BIERE
BRAUANLEITUNGEN

EINFUHRUNG

Mit diesem Set haben wir Ihnen viel Arbeit abgenommen, sodass
Sie selbst kostliche Weltklasse-Biere problemlos herstellen kénnen.
Jede Biersorte in diesem Angebot wurde sorgféltig ausgearbeitet
und verfiigt tiber eigene einmalige Inhaltsstoffe. Diese wurden von
Muntons fachmannisch gemischt, um lhnen eine unkomplizierte
Herstellung authentischer Biere von auBergewshnlicher Qualitét zu
ermoglichen. Wir haben den Brauprozess bewusst einfach
gehalten, damit Sie sowohl die Herstellung wie den Konsum dieser
ganz besonderen modern-klassischen Biere genieBen kénnen.
Unsere Zutaten — Ihr Bier.

Rezept zum Brauen von 23 Litern bzw. 20,5 Litern (nur Belgian Style
Ale und Winter Warmer).

FUR* OLD CONKERWOOD (Alkoholgehalt ca. 5 %)

MIDAS TOUCH (Alkoholgehalt ca. 5 %)

SMUGGLERS SPECIAL (Alkoholgehalt ca. 5 %)

UND FUR WINTER WARMER (Alkoholgehalt ca. 5.7%)

1. Reinigen und sterilisieren Sie alle Gerate fiir die Bierherstellung.
Stellen Sie die Dosen fiinf Minuten lang in heiBes Wasser, um den
Inhalt weich zu machen, und gieBen Sie dann den Doseninhalt in
den sterilisierten Gérungsbehélter.

2. Flgen Sie 3,5 Liter kochendes Wasser hinzu. Fiigen Sie 16,5 Liter
kaltes Wasser fiir ein Gesamtvolumen von 23 Litern hinzu und
mischen Sie dann alles sorgfaltig. Stellen Sie sicher, dass alle
Inhaltsstoffe komplett aufgeldst sind.

3. Verteilen Sie die Hefe auf der Oberflache, bedecken Sie den
Garungsbehélter und lassen Sie ihn vier bis sechs Tage an einem
warmen Ort stehen (18-20°C, 65-70°F). Die Garung ist abgeschlossen,
wenn Blasen an die Oberfldche steigen (wenn Sie ein Ardometer
verwenden, muss die Dichte konstant unter 1,014° bleiben).

4. Fullen Sie das Bier in sterilisierte Flaschen oder in ein Fass ab
und geben Sie zwei knappe Teeloffel Spraymalt Light in jede
Flasche (Liter), maximal 85 Gramm pro 23-Liter-Fass. Sie kénnen
stattdessen auch die Muntons-Karbonisierungstropfen oder Zucker
verwenden. Platzieren Sie die Flaschen fiir zwei Tage an einem
warmen Ort und lassen Sie diese dann 14 Tage an einem kiihlen
Ort stehen, bis sich das Bier geklart hat.

FUR AMERICAN STYLE IPA (Alkoholgehalt ca. 5,5%)

1,2 und 4 wie oben dargestellt*.

3. Verteilen Sie die Hefe auf der Oberflache, bedecken Sie den
Géarungsbehalter und lassen Sie ihn vier bis sechs Tage an einem
warmen Ort stehen (18-20°C, 65-70°F). Nach vier Tagen Garung
fligen Sie den Hopfen aus dem Hopfensackchen dem Bier hinzu.
Ruhren Sie den Hopfen nicht ein, der Gérungsprozess 16st den
Hopfen auf. Die Gérung ist abgeschlossen, wenn Blasen an die
Oberflache steigen (wenn Sie ein Ardometer verwenden, muss die
Dichte konstant unter 1,014° bleiben).

FUR OAKED ALE (Alkoholgehalt ca. 5%)

1,2 und 4 wie oben dargestellt*.

3. Verteilen Sie die Hefe auf der Oberflache, fligen Sie die Eichen-
Chips aus dem S&ckchen direkt nach der Hefe hinzu und riihren
Sie diese mit einem sterilisierten Riihrgerat ein. Bedecken Sie den
Gérungsbehdlter und lassen Sie ihn weitere vier bis sechs Tage an
einem warmen Ort stehen (18-20°C, 65-70°F). Die Gérung ist
abgeschlossen, wenn Blasen an die Oberfléche steigen (wenn Sie
ein Ardometer verwenden, muss die Dichte konstant unter 1,014° bleiben).
FUR BELGIAN STYLEALE UND FUR WINTER WARMER
(Alkoholgehalt ca. 7,5%)

1 und 3 wie oben dargestellt*.

2. Fugen Sie 3,5 Liter kochendes Wasser hinzu. Fligen Sie 14 Liter
kaltes Wasser fiir eine Gesamtmenge von 20,5 Liter hinzu und
mischen Sie dann alles sorgféltig. Stellen Sie sicher, dass alle

o

Inhaltsstoffe komplett aufgeldst sind.

FUR BELGIAN STYLE ALE

4. Nach fuinf Tagen flillen Sie, wenn die Dichte unter 1,014 liegt, das
Bier in einen sterilisierten Garungsbehéiter ohne die Hefeablagerungen
am Boden. Fiigen Sie 500 Gramm Spraymalt Light hinzu und riihren
Sie dieses langsam mit einem sterilisierten Rihrgerét in das Bier ein.
Mit einer sterilisierten Tasse oder einem Becher schopfen Sie eine
halbe Tasse der Hefe aus dem Bodensatz ab und riihren diese
langsam in das Bier ein. Decken Sie den Gérungsbehélter ab und
platzieren Sie ihn in einen warmen Raum, wo eine gleichbleibende
Temperatur von 20° bis 24°C gewéhrleistet ist. Setzen Sie die Garung
fort, bis eine konstante Dichte von 1,006 erreicht ist.

Dann fiillen Sie das Bier in Flaschen oder in ein Fass ab.

NORWEGIAN NO

HJEMMELAGET UTVALG

BRYGGEINSTRUKSJONER

INNLEDNING

Med dette settet har vi gjort alt det harde arbeidet for deg, slik at du
kan lage herlig ol i verdensklassen uten & veere redd for & mislykkes.
Huver olstil i utvalget har blitt neye formulert med egne unike og
spesifikke ingredienser, som er mesterlig blandet av Muntons, noe
som gjer det enkelt for deg & gjenskape autentisk handverksel av
enestdende kvalitet. Vi har med hensikt serget for at
bryggeprosessen er veldig enkel, s& du kan kose deg med & bade
lage og drikke disse veldig spesielle modeme klassikemne innen eltyper.
Vibygger - du brygger.

Oppskrift til & brygge 23 liter og 20,5 liter (bare av Belgian Style Ale
og Winter Warmer).

FOR* OLD CONKERWOOD 5% i d)

piwa o nadzwyczajnej jakosci. Specjalnie maksymalnie
uproscilismy proces warzenia, co sprawia, ze mozesz cieszy¢ sie
zaréwno procesem przygotowania, jak i picia tych wyjatkowych,
Kklasycznie nowoczesnych piw w stylu Ale.

Nasz wysitek, Twoja sztuka.

Receptura do zwarzenia 23 litrtbw oraz 20,5 litra (tylko Belgian Style Ale
iWinter Warmer).

DLA* OLD CONKERWOOD (ok. 5% alk.)

MIDAS TOUCH (ok. 5% alk.)

SMUGGLERS SPECIAL (ok. 5% alk.)

I DLA WINTER WARMER (ok. 5.7% alk.)

1. Wyczyscic i wysterylizowaé caly sprzet warzelniczy. Wiozy¢
puszki do gorgcej wody na 5 minut, aby zmigkczy¢ zawartosé,
anastepnie przelac ja do wysterylizowanego fermentora.

2. Dola¢ 3,5 litra gotujacej sie wody. Dolac 16,5 litra zimnej wody,
tak aby zwigkszy¢ objetosé do 23 litréw, a nastepnie starannie
wymieszaé w celu catkowitego rozpuszczenia.

3. Rozsypa¢ drozdze na powierzchnie, zakry¢é fermentor
i pozostawi¢ na 4-6 dni w cieplym miejscu (w temperaturze 18—
20°C, 65-70°F). Fermentacja zakoriczy sie, gdy pecherzyki
powietrza zaczng sie unosi¢ (w przypadku uzywania areometru
cigzar wiadciwy bedzie stale mnigjszy niz 1,014°).

4. Przela¢ piwo do wysterylizowanych butelek albo beczki
cisnieniowej, a nastepnie dodac jedna fyzke ekstraktu stodowego
Light Spraymalt na 560 ml do kazdej butelki albo maksymalnie
85 graméw na beczke cisnieniowa o pojemnosci 23 litrow.
Alternatywnie mozna uzy¢ pastylek Muntons Carbonation Drops
lub cukru. Pozostawi¢ butelki lub beczke w cieptym miejscu na
2 dni, a nastepnle odstawi¢ na 14 dni w chiodne miejsce

MIDAS TOUCH (omtrent 5 % alkoholinnhold)

SMUGGLERS SPECIAL (omtrent 5 % alkoholinnhold)

OG FOR WINTER WARMER (Omtrent 5.7% alkoholinnhold)

1. Rengjer og steriliser alt utstyr for elbrygging. La bokser sta i varmt
vann i 5 minutter for & mykne innholdet og hell s& boksenes innhold
inn i det steriliserte gjaerkaret.

2. Legg til 3,5 liter kokende vann. Legg til 16,5 liter kaldt vann for &
oke volumet til 23 liter og bland grundig for & serge for at alt
innholdet har lost seg helt opp.

3. Stro gjeeren pé overflaten, dekk gjeerkaret og la den sté i 4-6
dager pa et varmt sted (18-20 °C, 65-70 °F). Gjeering er fullfort nér
boblene slutter & stige (nér tyngdekraften holder seg konstant under
1,014° hvis du bruker et hydrometer).

4. Overfor olet til steriliserte flasker eller et trykkfat og legg til en
teskje lys spraymailt per 560 ml for hver flaske, eller maksimalt 85
gram for hvert trykkfat pa 23 liter. Muntons Carbonation Drops eller
sukker kan brukes i stedet. La flaskene eller fatet st& pé et varmt
sted i 2 dager og s 14 dager pa et kaldt sted eller til olet har blitt kiart.
FOR AMERICAN STYLE IPA (omtrent 5,5 % alkoholinnhold)
1,2 og 4 som ovenfor*.

3. Stro gjeeren pa overflaten, dekk gjeerkaret og la den sta i 4-6
dager pa et varmt sted (18-20 °C, 65-70 °F). Etter 4 dagers gjeering,
legger du til humlen fra humleposen i alet. Ikke rer om da virkningen
fra gjeeringen vil spre humlen. Gjeering er fullfert nar boblene slutter
& stige (nér tyngdekraften holder seg konstant under 1,014° hvis du
bruker et hydrometer).

FOR OAKED ALE (omtrent 5 % alkoholinnhold)

1,2 og 4 som ovenfor*.

3. Stro gjaeren pa overflaten, legg til Oak-flakene fra posen rett etter du
har ordnet gjeeren og rer de inn med en sterilisert visp. Dekk gjeerkaret
og ladet st&i4-6 dager pé et varmt sted (mellom 18-20 °C, 65-70 °F).
Gjeering er fullfert nér boblene slutter & stige (nér tyngdekraften holder
seg konstant under 1,014° hvis du bruker et hydrometer).

FOR BELGIAN STYLEALE OG FOR WINTER WARMER
(omtrent 7,5 % alkoholinnhold)

1 0g 3 som ovenfor*.

2. Legg til 3,5 liter kokende vann. Legg til 14 liter kaldt vann for &
oke volumet til 20,5 liter og bland grundig for & serge for at alt
innholdet har lost seg helt opp.

FOR BELGIAN STYLE ALE

4. Etter fem dager, nar tyngdekraften er under 1,014, tapper du olet
inn i et sterilisert gjeeringskar og etterlater gjeerslammet. Legg til
500g Spraymalt Light og ror forsiktig med en sterilisert visp for &
blande Spraymalt inn i olet. Bruk en sterilisert kopp eller beger, «@s»
omtrent en halv kopp av gjeerens «bunnfall» og hell det inn i elet og
ror forsiktig. Plasser toppen pa gjeerkaret og plasser det i et varmt
rom for & holde temperaturen mellom 20 og 24 °C. Fortsett gjeering
til tyngdekraften holder seg konstant under 1,006.

Hell s& i flaske eller fat som vanlig.

POLISH PL

RECZNIE SKOMPONOWANA LINIA

INSTRUKCJE WARZENIA

WPROWADZENIE

W przygotowanie tego zestawu do produkciji piwa wiozylismy wiele
wysitku. Wszystko po to, aby umozliwi¢ Ci zwarzenie smacznego,
Swiatowej klasy piwa bez obawy o niepowodzenie. Kazdy typ piwa
zostat starannie opracowany z wykorzystaniem wyjatkowych
i specyficznych sktadnikdw, idealnie dobranych przez Muntons.
Dzigki temu mozesz z fatwoscia odtworzy¢ autentyczna recepture

ip , az piwo bedzie przejrzyste.

DOTYCZV AMERICAN STYLE IPA (ok. 5,5% alk.)

Punkty 1,24 jak wyzej*.

3. Rozsypa¢ drozdze na powierzchnig, zakry¢ fermentor
i pozostawi¢ na 4-6 dni w cieplym miejscu (w temperaturze 18—
20°C, 65-70°F). Po 4 dniach fermentacji doda¢ do piwa chmiel
z saszetki. Nie mieszac, gdyz fermentacja spowoduije rozproszenie
sie chmielu. Fermentacja zakoriczy sie, gdy pecherzyki powietrza
zaczna sie unosi¢ (w przypadku uzywania areometru cigzar
wiasciwy bedzie stale mniejszy niz 1,014°).

DOTYCZY OAKED ALE (ok. 5% alk)

Punkty 1,24 jak wyzej*.

3. Rozsypac drozdze na powierzchnie, od razu dodaé platki debowe
z saszetki i zmiesza¢ za pomoca wysterylizowanego mieszadta.
Zakry¢ fermentor i pozostawi¢ na 4-6 dni w cieplym miejscu
(w temperaturze 18-20°C, 65-70°F). Fermentacja zakonczy sie, gdy
pecherzyki powietrza zaczng sie unosi¢ (w przypadku uzywania
areometru ciezar wiasciwy bedzie stale mniejszy niz 1,014°).
DOTYCZY BELGIAN STYLE ALE | DLA WINTER WARMER
(ok. 7,5% alk.)

Punkty 1i3 jak wyzej*.

2. Dola¢ 3,5 litra gotujacej sie wody. Dola¢ 14 litréw zimnej wodly,
tak aby zwigkszy¢ objetosé do 20,5 litra, a nastepnie starannie
wymieszac w celu catkowitego rozpuszczenia.

DOTYCZY BELGIAN STYLE ALE

4. Po pieciu dniach, gdy ciezar wiasciwy bedzie nizszy niz 1,014,
przetoczy¢  piwo do  wysterylizowanego  pojemnika
fermentacyjnego, pozostawiajgc na dnie osad drozdzowy. Doda¢
do piwa 500 g ekstraktu stodowego Spraymalt Light i ostroznie
wymieszaé wysteryllzowanym mieszadtem. Nabra¢ do
wysterylizowanego naczynia lub zlewki okoto polowe objetosm
osadu drozdzowego, wla¢ do piwa i ostroznie wymleszac Zaiozyc
pokrywe fermentora i odstawi¢ w cieple pomieszczenie
o temperaturze od 20° do 24°C. Kontynuowaé proces fermentacji
do chwili, gdy ciezar wiasciwy bedzie si stale utrzymywac ponizej 1,006.
Nastepnie rozla¢ do butelek lub beczek.

PORTUGUESE PT

GAMA ARTESANAL

INSTRUGOES DE PRODUGAO DE CERVEJA

INTRODUGAO

Com este conjunto, fizemos o trabalho dificil por si para que possa
produzir deliciosas cervejas de classe mundial sem receio de falhar.
Cada tipo de cerveja da gama foi formulado cuidadosamente com
os seus proprios ingredientes Unicos e especificos, habilmente
misturados pela Muntons, para lhe permitir recriar faciimente uma
auténtica cerveja artesanal de excelente qualidade. Mantivemos o
processo de fabrico intencionalmente ultrassimples, para que
possa apreciar a confegao e a degustagdo destes ales modernos-
classicos muito especiais.

Nés compilamos — vocé produz.

Receita para fabricar 23 litros e 20,5 litros (apenas Belgian Style Ale
& Winter Warmer).

PARA* OLD CONKERWOOD (GV aprox. 5%)

MIDAS TOUCH (GV aprox. 5%)

SMUGGLERS SPECIAL (GV aprox. 5%)

E PARA WINTER WARMER (GV aprox. 5.7%)

1. Limpe e esterilize todo o equipamento de producao de cerveja.
Coloque as latas na vertical em agua quente durante 5 minutos
para amolecer o contetido e em seguida verta o respetivo contetido
para o fermentador esterilizado.

-

2. Adicione 3,5 litros de 4gua a ferver. Adicione 16,5 litros de agua
fria para aumentar o volume até 23 litros e misture meticulosamente
para garantir que todo o contetido é dissolvido completamente.
3. Polvilhe a levedura sobre a superficie, tape o fermentador e deixe
repousar durante 4-6 dias num local quente (entre 18-20°C, 65—
70°F). A fermentagao estara concluida quando as bolhas deixarem
de subir (no caso de utilizar um hidrémetro, quando a gravidade
permanecer constante abaixo de 1,014°).

4. Transfira a cerveja para garrafas esterilizadas ou um barril de
presso e adicione uma colher de cha de Spraymatt Light por 560
ml a cada garrafa, ou até 85 gramas por barril de presséo de 23
litros. Em alternativa, pode utilizar Muntons Carbonation Drops ou
aclicar. Coloque as garrafas na vertical num local quente durante 2
dias, seguidos de 14 dias num local fresco ou até a cerveja clarear.
PARA AMERICAN STYLE IPA (GV aprox. 5,5%)

1,2 e 4 conforme acima”.

3. Polvilhe a levedura sobre a superficie, tape o fermentador e deixe
repousar durante 4-6 dias num local quente (entre 18-20°C, 65—
70°F). Apds 4 dias de fermentagéo, adicione a cerveja o lipulo da
saqueta. Ndo mexa, pois a agao da fermentag@o ira dispersar o
IGpulo. A fermentag@o estara concluida quando as bolhas deixarem
de subir (no caso de utilizar um hidrémetro, quando a gravidade
permanecer constante abaixo de 1,014°).

PARA OAKED ALE (GV aprox. 5%)

1,2 e 4 conforme acima”.

3. Polvilhe a levedura sobre a superficie, adicione as pepitas Oak
da saqueta imediatamente depois de colocar a levedura e mexa
utilizando um agitador esterilizado. Tape o fermentador e deixe
repousar durante 4-6 dias num local quente (entre 18-20°C, 65—
70°F). A fermentacao estara concluida quando as bolhas deixarem
de subir (no caso de utilizar um hidrémetro, quando a gravidade
permanecer constante abaixo de 1,014°).

PARA BELGIAN STYLE ALE E PARA WINTER WARMER

(GV aprox. 7,5%)

13 como acima®.

2. Adicione 35 litros de agua a ferver. Adicione 14 litros de agua fria
para aumentar o volume até 20,5 litros e misture meticulosamente
para garantir que todo o contelido é dissolvido completamente.
PARA BELGIAN STYLE ALE

4. Apds cinco dias, quando a gravidade estiver abaixo de 1,014,
sifone a cerveja para uma tina de fermentagéo esterilizada,
deixando para trés o sedimento de levedura. Adicione os 500 g de
Spraymalt Light e mexa lentamente com um agitador esterilizado
ppara misturar o Spraymalt na cerveja. Utilizando um copo ou uma
taga esterilizada, retire cerca de meio copo das “borras” de
levedura, coloque-as na cerveja e mexa lentamente. Cologue sobre
o fermentador e numa divisdo quente para manter a temperatura
entre 20° e 24°C. Continue a fermentagdo até a gravidade
permanecer constante abaixo de 1,006.

Em seguida, engarrafe ou embarrile como habitual.

CEPUS HABOPOB /151 AOMALLIErO MUBOBAPEHUS
WHCTPYKLIUA MO MUBOBAPEHUIO

NPEAUCNOBUE

HaGopel Ans [OMalHEro NvBOBapeHusi — 37O pesynbTar
OrpPOMHOI1 PaboTbl, KOTOPYIO Mbl MPOAenank, YTobbl Bbl 6e3 Tpyaa
CMOITI CBapWTb Camoe BKYCHOE MMBO Ha YPOBHE MMPOBbIX
cTarapToB. MPOM3BOACTBO KAXK/I0ro CopTa NvBa 13 3TON Cepun
6b1110 TLATENBHO NpoaymMaHo. Komnanus Muntons nopo6pana
HY)XHOE COYETaHIe 0COBbIX VHrPEaMeHTOB. Tenepb Bbl IErKO
0CcBOUTE NOA/IMHHYIO HayKy NBOBapeHsi Ha CamOM BbICOKOM
ypoBHE. Mbl CrieLiansHO YNpOCTUM MPOLIECE, YTOGk! Bbl CMOFIA
He TOMbKO MPUrOTOBUTL MNBO COBPEMEHHBIX KIACCUMECKUX
COPTOB, HO U OLIEHNTb X BKYC.

Hauwum vaev — Bsalue BorsoLeHve.

PeuenT aist npyrotosnexus 23 IUTPos (40 MHT, 6 aMepyikaHCeKuX
rannoHos), a Taike 20,5 utpa (36 nuHT, 5,4 avepykaHckoro
rannoHa) 6enbruinckix copTos ansi a Takke Winter Warmer.

ANA NPUrOTOBJIEHNA * OLD CONKERWOOD

(oxono 5 % 06.)

MIDAS TOUCH (okono 5 % 06.)

SMUGGLERS SPECIAL (okono 5 % 06.)

M WINTER WARMER (okorio 5 % 06.)

1. MoAroToBbLTE YMCTOE U CTEPUNM30BaHHOE 0GOPYAOBaHUE /1S
n1BoBapeHusi. lToMeCTUTE eMKOCTV B ropsiyio BOY Ha 5 MUHYT,
4TOBbI COAEP>KVMOE Pa3MSIrYUIoCh, 3aTtem nepenenTe ero B
UMCTYIO 1 CTEPUIIM3OBAHHYIO EMKOCTB /1St GROXKEHNS.

2. [lo6asbTe 3,5 nuTpa (6 aHrAMACKUX MUHT) KUMSLLEN BOABI.
[obasbTe 16,5 nuTpa (29 aHrMIACKUX MUHT) XONOAHOW BOABI,
4TOGbI A0BECTV 06beM A0 23 NMTPOB (40 aHrMIACKUX MUHT, 6
aMEPVIKaHCKIX ra/IIoHOB), U TLLATENBHO BCe NepemMeLlaltTe, YTobbl
COIEPKVIMOE MOSHOCTLIO PACTBOPUIIOC.

3. HacbinbTe ppoXoki Ha NOBEPXHOCTL coepKvMoro. Hakpolite
€MKOCTb /151 GPOXEHVS 1 Ha 4-6 AHei NoCTaBkTe B Tenyoe MecTo
, roe Temnepatypa npumepHo 18-20 °C. Korpa npouecc
GPOXEHMS 3aBEPLUIMTCS, Ha MOBEPXHOCTW nusa He Gypet
ny3bpbkoB. ECnu Bbl UConb3yeTe aspoMeTp, ero 3HadeHue
[[OSMKHO BbiTh MeHee 1014°.

4. MepeneiiTe NMBO B CTEPUNN3OBaHHbIE BYTbIIKW WAW NUBHOR
B6O4YOHOK 1 A06aBbTe OAHY YaiiHylo JIOXKY SKcTpakTta Light
Spraymalt Ha 0,568 nutpa (1 NUHTa) B KaXXayro GyTbIAKY Win

Makcumym 85 r (3 yHUMY) Ha GOYOHOK OGBLEMOM 5 aHrIMIACKNX
rannoHoB. BMECTO 3TOro MoXeTe WCMosb30BaTh caxap Win
TabneTkn Ans kapboHusauumn ot komnaHum Muntons. MoctassTe
GyTbTKN M GOHOHOK Ha 2 [HS B Tenoe MecTo, a 3ateM — B
npoxnagHoe MecTo Ha 14 oHein unm [0 Tex nop, rnoka nueo He
CTaHeT MPpo3payHbIM.

ANA NPUrOTOBJIEHNA AMERICAN STYLE IPA|

(okono 5,5 % 06.)

BbInonHuTe NyHKTbI 1, 2 1 4 Kak ykasaHo Bbllue *.

3. HacbInbTe ppoxdoki Ha NoBEPXHOCTL coaep>kuMoro. Hakpoiite
EeMKOCTb /151 GPOXKEHNS 11 Ha 4-6 AHel nocTaBbTe B TEnnoe Mecto
, rae Temneparypa npumepHo 18-20 °C. Mocne 4 aHel GpoxeHns
[no6aBsTe B MYBO XMeNb 13 NakeTuka. He pasmelumsaiire — xverb
nepemeluaeTcsi B npolecce GpoxeHus. Korpa npouecc
GPOXEHNSI 3aBEPLUMTCSI, Ha MOBEPXHOCTM nuBa He Gymer
ny3bIpbkoB. ECNM Bbl MCTIONL3yeTe a3poMETP, ero 3HaueHue
[OMKHO BbiTb MeHee 1014°.

ANA NPUrOTOBJIEHNA OAKED ALE

(oxono 5 % 06.)

BbInonHuTe nyHKTb! 1, 2 11 4 Kak yKas3aHo Bbilue *.

3. HackinkTe APOMOKN Ha MOBEPXHOCTL COAEPXMMOrO, 3aTeM
cpasy fobasbTe [y6oBYt0 CTPY>KY U3 NaKeTVKa v pasMeLlanTe ¢
TMOMOLLEHO CTEPUNM30BAHHON MeLLaKu. HakpoiiTe emMKoCTb Anst
B6poXeHUst N Ha 4-6 OHel mocTaBbTe B Tennoe MecTo, rae
Temneparypa npumepHo 18-20 °C. Korpa npouecc GpoxkeHns
3aBEPLUMTCA, Ha MOBEPXHOCTY NiBa He GyaeT nyabipbkos. Ecrn
Bbl VICTIONb3yeTe a3POMETP, 10 3HaueHVe AoKHO GbiTb MeHee 1014°.
ans NPUrOTOBJIEHUSA BELGIAN STYLE ALE n
NPUrOTOBJIEHNA WINTER WARMER (okono 7,5 % 06.)
BbInonHuTe nyHKTb! 1 1 3 Kak ykasaHo Bbille .

2. [lo6asbTe 3,5 nutpa (6 aHrMACKUX MUHT) KUMSLLEA BOAbI.
[o6asbTe 14 nuTpa (25 aHrNACKVIX MAHT) XOSIOAHOM BOfbI, YTOOL!
posectn o6bem Ao 20,5 nuTpoB (36 aHrMIACKUX MWHT, 5,4
aMepVKaHCKIIX ra/yioHOB), 1 TLLATEIEHO BCE NepemeLuaitte, YTobb!
COIEP>XVIMOE MOSHOCTLIO PACTBOPUIIOCE.

1S MPUrOTOB/EHS! BELGIAN STYLE ALE

4. Yepe3s 5 aHei, Korpa 3HaueHve apeomeTpa 6yaeT meHee 1014°,
riepenieiiTe MBO B CTEPUIM30BAHHYIO EMKOCTb 15t GPOXEHNS,
cTapasicb He B36o/TaTb Apoxokesoit ocanok. [lobasbTe 500 r
aKcTpakTa Spraymalt Light n akkypaTHo nepemelsaiite c
MOMOLLIbO CTEPMNIMB0BAHHO MeLLIaK. 3a4epriHITe APOXOKEBO
0CaioK C MOMOLLGI0 CTEPUIMBOBAHHON Yallkv WiN CTakawa,
HaronH1B ero A0 MoNoBUHbI, [106aBbTE B MMBO U akKypaTHo
nepemetuaiiTe. HakpoiTe eMKoCTb Afsi GPOXKEHUSI KPBILIKOA 1
rnocrasbTe B Tensioe MecTo, rae Temneparypa npumepHo 20—
24 °C. He npepblBaliTe NpoLecc GpoXeHNs, Noka 3HadeHue
apeomeTpa He ByaeT cocTasnsiTb MeHee 1,006°.

3atem nepereiite MBO B GyTbUTKY MM BOYOHOK Kak OBbIYHO.

GAMA ARTESANAL

INSTRUCCIONES DE ELABORACION

INTRODUCCION

Con este kit ya tiene hecha la parte mas dura del trabajo para poder
elaborar deliciosas cervezas de primera categoria sin miedo al
fracaso. Cada estilo de cerveza de esta gama ha sido
cuidadosamente formulado con sus propios ingredientes
especificos y exclusivos, sabiamente combinados por Muntons,
haciéndole posible recrear facilmente auténtica cerveza artesanal
de una calidad excepcional. Hemos mantenido a propdsito un
proceso de elaboracion muy simple que le permitiré disfrutar tanto
de la elaboracion en si como de la degustacion de estas peculiares
cervezas tipo Ale, modernas a la par que clasicas.

Nosotros nos encargamos del trabajo duro, usted del artesanal.
Receta para elaborar 23 litros y 20,5 litros (solo Belgian Style Ale y
Winter Warmer).

PARA* OLD CONKERWOOD (5% VOL aprox.)

MIDAS TOUCH (5% VOL aprox,)

SMUGGLERS SPECIAL (5% VOL aprox.)

PARA WINTER WARMER (5.7% VOL. aprox.)

1. Limpie y esterilice todo el equipo de fabricacion de cerveza.
Ponga las latas en agua caliente durante 5 minutos para ablandar
el contenido y, a continuacion, vierta el contenido en los
fermentadores esterilizados.

2. Afada 35 litros de agua hirviendo. Afada 16,5 litros de agua fria
para asi aumentar el volumen a 23 litros y mezcle bien para
garantizar que el contenido se disuelve completamente.

3. Espolvoree la levadura sobre la superficie, tape el fermentador y
déjelo reposar entre 4 y 6 dias en un lugar célido (entre 18'y 20°C,
065y 70°F). La fermentacion habra terminado cuando las burbujas
dejen de subir (si usa un densimetro, cuando la densidad
permanezca por debajo de 1,014°).

4. Trasvase la cerveza a botellas esterilizadas o a un barril
presurizador y afada a cada botella una cucharadita de Light
Spraymatt (extracto de malta seca) por 560 ml, o un méximo de 85
gramos por cada barril presurizador de 23 litros. En su lugar se
puede utilizar o bien Muntons Carbonation Drops o bien az(icar.
Coloque las botellas o el banil en un lugar célido durante 2 dias y,
a continuacion, déjelas durante 14 dias o hasta que la cerveza se
haya clarificado, en un lugar fresco.

PARA AMERICAN STYLE IPA (5,5% VOL aprox.)

Pasos 1, 2 y 4, tal y como se explica anteriormente*.

3. Espolvoree la levadura sobre la superficie, tape el fermentador
y déjelo reposar entre 4 y 6 dias en un lugar célido (entre 18 y
20°C, 0 65 y 70°F). Tras 4 dias de fermentacion, afiada a la
cerveza el lpulo de la bolsita. No remueva, ya que la accion de
la fermentacion dispersa el Iipulo. La fermentacion habra
terminado cuando las burbujas dejen de subir (si usa un
densimetro, cuando la densidad permanezca por debajo de 1,014°).
PARA OAKED ALE (5% VOL aprox.)

Pasos 1, 2 y 4, tal y como se explica anteriormente*.

3. Espolvoree la levadura sobre la superficie, afada las virutas de
roble de la bolsita justo después de echar la levadura y remueva
con un agitador esterilizado. Tape el fermentador y déjelo reposar
entre 4 y 6 dias en un lugar célido (entre 18 y 20°C, 0 65 y 70°F).
La fermentacion habra terminado cuando las burbujas dejen de
subir (si usa un densimetro, cuando la densidad permanezca por
debajo de 1,014°).

PARA BELGIAN STYLE ALE PARA WINTER WARMER
(7,5% VOL aprox.)

Pasos 1y 3 tal y como se explica anteriormente™.

2. Afada 3,5 litros de agua hirviendo. Afiada 14 litros de agua fria
para asi aumentar el volumen a 20,5 litros y mezcle bien para
garantizar que el contenido se disuelve completamente.

PARA BELGIAN STYLE ALE

4. Tras 5 dias, cuando la densidad baja de 1,014, trasvase con
sifén la cerveza a un tanque de fermentacion esterilizado dejando
atras el poso de la levadura. Afiada los 500 gramos de Spraymalt
Light (extracto de malta seca) y remueva suavemente con un
agitador esterilizado para incorporar el extracto de malta a la
cerveza. Utilizando una taza o un vaso esterilizados, recoja media
taza llena de posos de levadura, échelos a la cerveza y remueva
suavemente. Tape el fermentador y coléquelo en una habitacion
célida, manteniendo una temperatura constante de entre 20 y
24°C. ContinGle la fermentacion hasta que la densidad
permanezca por debajo de 1,006.

Después, botella o baril, como es habitual.

URVAL AV HANTVERKSOL

BRYGGINSTRUKTIONER

INTRODUKTION

Med detta kit har vi gjort det hérda arbetet &t dig s att du kan
gora god 6l i varldsklass utan att vara radd for att misslyckas.
Varje Olstil i urvalet har omsorgsfullt formulerats med sina egen
unika och speciella ingredienser, kunnigt blandats av Muntons,
s att du enkelt kan &terskapa &kta hantverksél av hogsta kvalitet.
Vi har avsiktligt gjort bryggningen superenkel s att du kan njuta
bade av att tillverka och dricka dessa mycket speciella moderna,
men 4nda klassiska ale.

Vi arbetar — du skapar.

Recept for att brygga 23 liter och 20,5 liter (endast ale i belgisk stil
och Winter Warmer).

FOR* OLD CONKERWOOD (volymprocent alkohol ca 5 %)
MIDAS TOUCH (volymprocent alkohol ca 5 %)
SMUGGLERS SPECIAL (volymprocent alkohol ca 5 %)
OCH FOR WINTER WARMER (volymprocent alkohol ca 5.7%)
1. Rengér och sterilisera all ltillverkningsutrustning. Lat burkarna
sta i hett vatten i 5 minuter for att mjuka upp innehéllen och hall
sedan burkarnas innehéllet i den steriliserade jastanken.

2. Tillsatt 3,5 liter kokande vatten. Tillsétt 16,5 liter kallt vatten for
att 6ka volymen upp till 23 liter och blanda noga for att sakerstalla
att allt innehall &r helt upplost.

3. Str6 jasten pa ytan, tack Gver jastanken och Iat sté i 4-6 dagar
pa en varm plats (mellan 18-20 °C, 65-70 °F). Jasningen ar klar
nar bubblorna inte l&ngre stiger (om du anvénder en hydrometer
ar det nér densiteten forblir konstant under 1,014°).

4. Hall 6ver len till steriliserade flaskor eller ett tryckfat och tillsatt
en tesked av ljus spraymalt per 560 ml i varje flaska eller hogst 85
gram per varje tryckfat pd 23 liter Muntons
karbonatiseringsdroppar eller socker kan anvandas i stéllet. Stall
flaskorna eller faten p& en varm plats i 2 dagar och Iat sedan sta
14 dagar pa en sval plats eller tills let har klarnat.

FOR AMERIKANSK IPA (volymprocent alkohol ca 5,5 %)
1,2 och 4 som ovan*.

3. Strd jasten pé ytan, tack Gver jastanken och 4t sté i 4-6 dagar
pa en varm plats (mellan 18-20 °C, 65-70 °F). Efter 4 dagars
jasning tillsétter du humlet frén portionspasen med humle i dlet.
Ror inte om eftersom jasningen skingrar humlen. Jésningen &r
Klar nar bubblorna inte langre stiger (om du anvander en
hydrometer ar det nér densiteten forblir konstant under 1,014°).
FOR OAKED ALE (alkoholhalt cirka 5 %)

1,2 och 4 som ovan*.

3. Str6 jasten pa ytan, tillsétt ekspén frén portionspésen strax efter
att du tillsatt jasten och rér om med en steriliserad omrérare. Tack
Gver jastanken och 4t std i 4-6 dagar pé en varm plats (mellan
18-20 °C, 65-70 °F). Jasningen &r klar nér bubblorna inte langre
stiger (om du anvander en hydrometer &r det nér densiteten forblir
konstant under 1,014°).

FOR ALE | BELGISK STIL OCH FOR WINTER WARMER
(volymprocent alkohol cirka 7,5 %)

1. och 3 som ovan*.

2. Tills&tt 3,5 liter kokande vatten. Tillsatt 14 liter kallt vatten for att
©ka volymen upp till 20,5 liter och blanda noga for att sakerstélla
att allt innehall &r helt upplost.

FOR ALE | BELGISK STIL

4. Efter fem dagar nér densiteten &r under 1,014 suger du upp
Olet i en steriliserad jasningsbehallare och Iater jastsedimentet bli
kvar. Tills4tt 500 g av ljus spraymalt och rér om forsiktigt med en
steriliserad omrérare for att blanda spraymaltet i dlet. Med hjalp
av en steriliserad kopp eller bégare "skopar” du ungefar en halv
kopp full med "jastrester” och hller det i dlet och rér om forsiktigt.
Sétt pa den 6vre delen av jastanken och placera den i ett varmt
rum for att hélla temperaturen mellan 20 °C och 24 °C. Fortsatt
jasningen tills densiteten forblir konstant under 1,006.

Hall sedan upp i flaska eller fat som vanligt.

TURKISH TR

EL YAPIMI URUN YELPAZESI

MAYALAMA TALIMATLARI

GiRiS

Bu kit sayesinde, basarnsiziik korkusu olmadan diinya kalitesinde
lezzetli biralar tretmeniz icin ¢ok calistik. Olagansti kalitede
gercek el yapimi birayr kolayca yeniden Uretmenize imkan
sadlamak icin, trtin yelpazesindeki her bira stili Muntons tarafindan
uzmanlikla harmanlanan kendi benzersiz ve kendine 6zgu igerigi
ile dikkatli bir sekilde formdile edilmistir. Bu ok &zel modern-klasik
Ingiliz  biralanni hem yapmanin hem de igmenin tadini
cikarabilmeniz igin, mayalama iglemini kasitll olarak ok basit
tuttuk.

Biz calisiyoruz, siz Uretiyorsunuz.

23 litre ve 20,5 litre mayalamak igin tarif (sadece Belgian Style Ale
ve Winter Warmer).

iLGILi BIRA* OLD CONKERWOOD (Alkol hacmi yaklasik %5)
MIDAS TOUCH (Alkol hacmi yaklasik %5)

SMUGGLERS SPECIAL (Alkol hacmi yaklasik %5)

DE WINTER ALE (Alkol hacmi yaklasik %5)

1. Btiin bira yapimi ekipmanlanni temizleyin ve sterilize edin.
Igindekileri yumusatmak igin teneke kutulan 5 dakika boyunca
sicak suda bekletin ve ardindan teneke kutunun igindekileri
sterilize edilmis fermentdre dokin.

2. 3,5 litre kaynar su ekleyin. Hacmi 23 litreye getirmek icin 16,5
litre soduk su ekleyin ve tiim igerigin tamamen ¢oziinduigiinden
emin olmak igin iyice kanstinn.

3. Mayay! yiizeyin tizerine serpin, fermentorii kaplayin ve 4-6 giin
boyuncalllik bir yerde (18-20°C, 65-70°F arasl) beklemeye birakin.
Fermentasyon, kabarciklar ¢lkmamaya basladiginda  (bir
hidrometre kullaniyorsaniz, yer gekimi 1,014° altinda bir seviyede
sabit kaldiginda) tamamlanacaktr.

4. Biray sterilize edilmis siselere veya bir basing variline aktann ve
her siseye 560 ml basina bir gay kasigi veya 23 litre basing varili
basina maksimum 85 gram Light Spraymalt ekleyin. Alternatif
olarak, Muntons Carbonation Drops veya seker kullanilabilir.
Siseleri veya varili 2 giin boyunca ilik bir yerde bekletin ve ardindan
14 glin boyunca veya bira berraklasana kadar soguk bir yerde
dinlenmeye birakin.

iLGILi BIRA AMERICAN STYLE IPA

(Alkol hacmi yaklasik %5,5)

Yukandaki gibi 1, 2 ve 4*.

3. Mayay1 yiizeyin tizerine serpin, fermentorii kaplayin ve 4-6 giin
boyunca ik bir yerde (18-20°C, 65-70°F arasi) beklemeye birakin.
4 glnlik fermentasyondan sonra, serbetci otu torbasindaki
serbetci otunu biraya ekleyin. Fermentasyonun etkisi serbetgi
otunu dagtacagindan, igine kanstirmayin. Fermentasyon,
kabarciklar gkmamaya basladiginda  (bir  hidrometre
kullaniyorsaniz, yer cekimi 1,014° altinda bir seviyede sabit
kaldiginda) tamamlanacaktir.

iLGILi BIRA OAKED ALE (Alkol hacmi yaklasik %5)
Yukandaki gibi 1, 2 ve 4%,

3. Mayay! yiizeyin (izerine serpin, mayay attiktan hemen sonra
torbadaki mese talaslarini ekleyin ve sterilize edilmis bir kanstinci
kullanarak kanstirin. Fermentorii kaplayin ve 4-6 glin boyunca ilik
bir yerde (18-20°C, 65-70°F arasl) beklemeye birakin.
Fermentasyon, kabarciklar ¢lkmamaya basladiginda (bir
hidrometre kullaniyorsaniz, yer gekimi 1,014° altinda bir seviyede
sabit kaldiginda) tamamlanacaktir.

ILGILi BIRA BELGIAN STYLE ALE DE WINTER WARMER
(Alkol hacmi yaklasik %7,5)

Yukandaki gibi 1 ve 3*.

2. 3,5 litre kaynar su ekleyin. Hacmi 20,5 litreye getirmek igin 14
litre soguk su ekleyin ve tiim igerigin tamamen ¢oziindigiinden
emin olmak icin iyice karistinn.

ILGILi BIRA BELGIAN STYLE ALE

4. Bes glin sonra yer gekimi 1,014’lin altinda oldugunda, maya
cokeltisini birakarak biray sterilize edilmis fermentasyon kutusuna
sifonla gekin. 500 g Spraymalt Light ekleyin ve Spraymait’i biraya
kanistirmak icin sterilize edilmis bir kanstinci ile hafifce kanstinn.
Sterilize edilmis bir kap veya deney sisesi kullanarak, maya
“tortulan” ile dolu bir kabin yaklagik yansini “kepge ile alip” biranin
igine atin ve hafifge kanstinn. Ust kismi fermentériin Gizerine
yerlestirin ve sicakligi 20° ile 24°C arasinda tutmak igin Ilik bir
odaya koyun. Yer gekimi 1,006'nin altinda sabit kalana kadar
fermentasyona devam edin. Daha sonra normal bir sekilde
siselere veya ficlya doldurun.



