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BEER
AKING

YOUR NOTHING
VERY OWN IS AS FRESH
FIVE LITRE AS HOME-

BREWERY BREWED

Rraukasschen

BREW YOUR OWN!



ALL-




LIEFERUMFANG

In deinem Paket ist alles enthalten,
was du zum Bierbrauen brauchst.
Zusatzlich benotigst du einen Mess-
becher, Wasserkocher und Kiihlschrank.

@ 1leeres 5-Liter-Fass als Garbehalter
® 1 Beutel mit Malzextrakt

© 1Packung Hefe

@ 1Flasche Hopfenextrakt

© Aromen /Holzer*

© 1 Druckventil

SELBER BRAUEN

S0 GEHT'S!

Die Vorbereitung deines Bieres dauert nur
10 Minuten.

I Entferne den transparenten Deckel
auf der Oberseite des Fasses €. Hebe den
Deckel fiir einen spateren Arbeitsschritt auf.

II Fiille das Malzextrakt aus dem Beutel &
in das Fass @). Achte dabei darauf, dass

nicht zu viel Extrakt in dem Beutel verbleibt.

III Zunichst 400 ml kaltes Wasser im
Messbecher abmessen und in das Fass €
fiillen. Messe anschliefdend 11 kochendes
Wasser ab und fiille es ebenfalls hinein.
Koche etwas mehr Wasser und sterilisiere
damit das mitgelieferte Druckventil @.

ACHTUNG Triff entsprechende Vor-
kehrungen, wenn du mit heiféem Wasser
arbeitest. Nach dem Befiillen ist das Fass
heif}! Nimm dir bitte einen Topflappen
oder ein Geschirrtuch zu Hilfe.

INFO Verwende nur dann
Leitungswasser, wenn es zum
Trinken geeignet ist und kein Chlor
enthilt. Benutze stilles Mineral-
wasser, wenn du dir unsicher bist!

IV Setze den transparenten Deckel er-
neut auf die Offnung des Fasses. Schiittle
das Fass etwa 30 Sekunden. Beim Schiit-
teln gegen den transparenten Deckel
driicken, damit er nicht aufgeht.

INFO So wird die Bierwiirze im heif}en
Wasser gelost, bevor diese mit kaltem
Wasser auf die Ursprungskonzentration
verdinnt wird. Die Wiirze ist ausreichend
gelost, sobald sich der Boden des Fasses
erwarmt hat. Den transparenten Deckel
kannst du nun entsorgen.

V Jetzt kannst du dein Fass mit kaltem
Wasser auffiillen. Nutze dazu den Mess-
becher und fiille insgesamt 2,81 kaltes
Wasser in das Fass.

TIPP Sollte wahrend Schritt V viel
Schaum entstehen, bitte den Vorgang fiir
5-10 Minuten unterbrechen, bevor das
restliche Wasser zugegeben wird.

VI Gib die Hefe € und den Hopfen @
in das Fass. Wenn dein Set zuséatzliche
Aromen oder Holzer @ enthilt, gib sie
ebenfalls hinzu.

VII VerschlieRe die Offnung des Fasses
mit dem mitgelieferten Druckventil ®.

Achte dabei drauf, den inneren Teil des
Ventils nicht ins Fass zu driicken.

*abhdngig von der gewdbhlten Biersorte
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INFO Das Druckventil leistet wahrend der
Garung ganze Arbeit und sorgt auf natir-
liche Weise dafiir, dass die entstehende
Kohlensaure im Bier gebunden wird.

Das Fass sollte immer in senkrechter
Position aufgestellt werden und das
Druckventil dabei nach oben zeigen.

FERTIG FURS
ERSTE ...

JETZT HEISST'S WARTEN.

GARUNG

Lass das Fass nun moglichst unbewegt

fiir fiinf Tage bei Raumtemperatur stehen.
Die Gédrphase darf auch einige Tage langer
dauern, sollte jedoch nicht kiirzer als fiinf
Tage sein.

INFO Emsig wie eine Ameise vor einem
voll bepackten Picknickkorb macht sich die
Hefe nun an die Arbeit: Binnen der finf
Tage wandelt sie den im Malz enthaltenen
Zucker zu Alkohol und Kohlensaure um.

ACHTUNG Waihrend der Garung

kann Schaum aus dem Ventil austreten.
Platziere das Fass mit ausreichend Abstand
zu Mobeln und Wanden und bewege es
wahrend der Garung moglichst nicht.

Nach fiinf Tagen ist die Garung deines
Bieres abgeschlossen. Stelle das Fass
nun fiir mindestens zwei Tage aufrecht
in den Kiihlschrank.

INFO Wahrend der 2 Tage im Kiihl-
schrank reift das Bier, d.h. die Hefe setzt
sich am Boden des Fasschens ab und dein
Bier wird dadurch klarer. Es behilt jedoch -
anders als industriell hergestelltes Bier —
eine naturliche Tribung, da keine Filtrie-
rung statt findet.

TIPP Inungedffnetem, gekithltem
Zustand ist dein selbst gebrautes Bier
mehrere Wochen haltbar.

ZAPFEN

Bevor du dein Bier zapfen kannst, ziehe
den roten Stift des Druckventils vorsichtig
nach oben und warte, bis kein Druck mehr
entweicht.

INFO Dies dient der Druckminderung
im Fass.

Zum Zapfen den Stift des Druckventiles
nach oben ziehen und zur Seite drehen.
Bei lingerer Zapfpause das Ventil wieder
schliefden.

TIPP Lagere das Fass im Kiithlschrank
und geniefe es innerhalb einiger Tage.
Schlief’lich eignet sich warmes, abgestan-
denes Bier hochstens zum Haare waschen.
Achte deshalb darauf, dass du das Ventil
nach Gebrauch wieder verschliefst, indem
du den roten Stift zuriick in seine
Ausgangsposition bringst.

UND JETZT ...

PROST!



BEDIEN- UND WARNHINWEISE

Der Garprozess darf nur mit Original- Zutaten vor Hitze und Licht schiitzen.
zutaten der Customized Drinks durch- Zutaten nicht unverdiinnt verzehren.
gefithrt werden. Zutaten zur Herstellung von Lebensmitteln.
Alle Zutaten sowie das Fass erst unmittel- Zutaten vollstdndig in das Fass geben.

bar vor Beginn der Herstellung 6ffnen.
Die unverdiinnten Zutaten sind nicht
zum Verzehr geeignet.

Die Ablassoffnung des Druckluftventils
darf nicht verdeckt werden.

Das Fass nicht iiberméf3ig schiitteln oder
bewegen.

Fiir optimalen Genuss das Fass vor dem
Verzehr mindestens zwei Stunden kiihl
und aufrecht lagern.

Das Fass nicht unter 0°C oder iiber 30°C
lagern.

Das Fass keiner direkten Sonnenein-
strahlung aussetzen.

Das Bier sollte nach dem Offnen direkt
getrunken werden.

Sollte sich der Boden oder Deckel des
Fasses wolben, muss durch Offnen des
Zapfhahns oder Entfernen des Druck-
ventils sofort Druck abgelassen werden
und der Garprozess durch Entleeren des
Fasses gestoppt werden.

Beim Schiitteln des Fasses , beim Ein-
fiillen des heifsen Wassers und beim
Sterilisieren des Ventils geeignete Vor-
kehrungen gegen Verbrithungen treffen.
Bier darf nicht gewerbsmaflig vertrieben
werden.

Ausgemischtes und fermentiertes
Produkt enthélt Alkohol.

Inhaltsstoffe und Alkoholgehalt variieren
je nach individueller Rezeptur.

Bei der Garung kann es zum Austreten
von Schaum und Bier aus dem Uber-
druckventil kommen. Das Fass daher
wahrend der Gdrung in geeignetem
Abstand zu Wanden und Einrichtungs-
gegenstdanden lagern. Fass auf geeigne-
tem Untergrund aufstellen.



UBER UNS

Angefangen hat alles mit Bier, einem
Stipendium und einer Idee. Wie bei
Studenten so ublich, erganzte auch bei uns
das Fliissigbrot die tdgliche Nahrungs-
aufnahme. Kein Wunder, dass uns die Idee
packte ein Set zu entwickeln, mit dem man
eigenes Bier brauen kann. Doch das Ganze
sollte mdglichst einfach und schnell gehen.
Schliefilich forderte schon ein bayerischer
Politiker seiner Zeit: ,In nur 10 Minuten!”
Wir nahmen uns diesen Wunsch zu Herzen
und tiftelten ein Brauverfahren mit dem
passenden All-in-One Set aus, das es auch
dir moglich macht eigenes Bier in nur

10 Minuten zur Garung vorzubereiten.

Hier ist aber noch lange nicht Schluss:
Genau wie alle guten Detektive geben auch
wir nicht auf und 16sen jeden noch so
komplizierten Fall. Egal wie komplex die
Prozesse der Getrdnke- und Lebensmittel-
herstellung auch sein mégen, wir finden
einen Weg sie verstidndlich darzustellen.
Dieser Ehrgeiz treibt uns an immer wieder
neue Sets zu entwickeln, welche selbst
Kaffee kochen oder das Offnen der
Lieblingsplaylist wie das Losen der Welt-
formel wirken lassen. Dazu zdhlt auch
unser Ciderbrauset, das ebenfalls der
10-Minuten-Regelung unterliegt.

UBER DAS BIERBRAUSET

Um 2.230 Sandburgen zu bauen, braucht
man 60 Minuten. Um Jonglieren zu lernen,
brauchten 445 Azubis aus Ingolstadt

30 Minuten. Um eine Mahlzeit zuzubereiten,
braucht ein bekannter Fernsehkoch

15 Minuten. Und um dein eigenes Bier

zum Géren zu bringen, brauchst du nur

10 Minuten.

Nach 7 Tagen ist dein selbst gemachtes Bier
fertig.* Nun kannst du 5 Liter naturtriibes
Bier vom Fass zapfen. Prost!

* Parallelen zu anderen Schopfungen
in 7 Tagen sind rein zuféllig und nicht
von uns beabsichtigt. ;)

DON’'T WORRY BE HOPPY

Mit unserem Bierbrauset wollen wir dir

die Moglichkeit geben, eigenes Bier einfach
und schnell selbst zu brauen. Bist du hoppy
mit dem Ergebnis, dann mach uns mit
einer Fiinf-Sterne-Bewertung auf Amazon

hoppy.

Noch nicht hoppy genug? Wir wollen

mit unserem Produkt begeistern und dein
Feedback hilft uns das Bierbrauset noch
besser zu machen. Bitte kontaktiere uns
per Mail unter info@braufaesschen.com.

Versiol4/2020
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DELIVERED CONTENTS
Everything you need is packed
together with your Beer Making
Kit. You only need a measuring jug,
a kettle and a fridge.

@ 1 empty five-litre keg

© 1 doy bag of malt extract
© 1package of yeast

O 1bottle of hop extract

© flavours /wood chips*
O 1 pressure control valve

BREW YOUR
OWN BEER!

Preparing your beer takes just 10 minutes.

I Remove the transparent lid from

the top of the keg @. Keep this on one side.

You will need it later.

II Fill your keg € with the malt extract
from the doy bag @. Make sure to empty
the bag as much as possible.

III Using a measuring jug, fill 400 ml of
cold water into the keg €. Then add 1L of
boiling water into the keg. Also, make sure
to sterilise the pressure control valve @
by pouring boiling water on it. We recom-
mend that you pour boiling water into

a suitable bowl.

BE CAREFUL Please ensure that you

are taking the correct precautions whilst
handling hot water! The keg will be hot!
It’s best to use oven mitts or a towel whilst
holding it.

INFO Only use drinking water,

unchlorinated, that is suitable for

consumption. If you are unsure,
please use bottled water!

IV Reseal the keg with the transparent
lid, ensuring that it is correctly sealed.
Then shake the keg for about 30 seconds
making sure you are pressing down on the
lid whilst shaking.

INFO This step is required to pre-dissolve
the wort in the hot water. You will know
that the wort has dissolved when the bot-
tom of the keg is warm. After the wort has
dissolved, throw the clear lid away.

V Now it’s time to fill the keg up with
cold water. Using a measuring jug again,
add a further 2.8L of cold water in the keg.

TIP If there is a lot of foam coming out
of the keg whilst you are adding water,
allow the foam to settle for 5-10 minutes
and then pour in the rest of the water.

VI Add the yeast € and the hops @ into
the keg. If your kit contains any additional
flavours or wood chips @, also add them.

VII Close your keg with the included
pressure control valve (. Take care not to
push the inner part of the pressure control
valve too far into the keg.

Stand your keg up vertically so the
pressure valve is on top.

INFO The pressure control valve regulates
the atmosphere within the keg, allowing

natural carbon dioxide to be released when
too much pressure builds up.

*depends on the beer style

1
i 3



TODAY'S WORK
IS DONE!

CONGRATULATIONS! SIT BACK,
RELAX, AND THINK OF HOW GREAT
YOUR BEER WILL TASTE.

FERMENTATION

Leave the keg in a stationary position for
five days. Try not to move the keg at all.
Do not move onto the next step until a
minimum of five days, you can’t rush
fermentation!

INFO Like a horde of hard-working ants
in front of a picnic basket, the yeast goes to
work, for five days, converting the sugar in
the malt into alcohol and carbon dioxide.

IMPORTANT Foam may come out of

the valve during the fermentation phase.
To that matter, make sure that the keg is
far away from furniture. Also, refrain from
moving the keg as much as possible during
these five days.

Your beer is fully fermented after five days.
Stand your keg upright in the fridge for
two days to condition it.

INFO Keeping your beer in the fridge for
two days helps clear the beer. The yeast will
naturally sink to the bottom of the keg,

it has done it’s job. Unlike industrially
produced beer, the beer is not filtered,

so it will have a natural cloudiness.

TIP Your beer will stay fresh for several
weeks, as long as the keg remains
unopened in the fridge.

TAPPING

Carefully lift the red peg on the pressure
valve (on top of the keg) to release the
excess pressure. If a lot of foam escapes
from the top of the keg, we recommend
drawing off one or two glasses using the
integrated tap on the side of the keg.

INFO This step is required in order
to decrease the pressure!

For tapping pull and turn the bolt of the
the tap valve. If you don’t need to pour any
beer for a while, turn the bolt back to its
original position.

TIP Make sure your beer tastes as good
as it can, by keeping it in the fridge, and

drinking it within a few days after opening.
Warm and stale beer is good for no one!

YOU MADE IT!
CHEERS!



SERVICE NOTES AND WARNINGS

Only use original Customized Drinks
ingredients for the fermentation process.
Only open the keg and ingredient
packets directly before you start the
brewing process.

Any undissolved ingredients should not
be consumed.

The cleanout drain of the valve should
not be covered.

Do not shake the keg during fermentation.
For best results, keep it immobile with its
head up and refrigerate the keg prior to
consumption for a minimum of two hours.
Do not store under 0°C or above 30°C.

Do not put the keg in direct sunlight.
You should drink the beer immediately
after opening the valve.

If the bottom of the keg starts to arch,
stop the fermentation process immedia-
tely. To do so, release the pressure in the
keg by opening the tap or removing the
valve!

Make prior arrangements to safely
handle hot water.

Protect yourself against any potential
scalding accidents, especially when
sterilising the pressure control valve or
pouring hot water into the keg.

The fermented beer contains alcohol and
gluten. The contents may vary according
to the customized ingredients.

During the fermentation process, it’s
possible that a bit of your beer may pass
through the valve. Store at a reasonable
distance from walls and furniture.
Commercial distribution of alcohol is
subject to country-specific regulations
which requires compliance from the
sales department.

Protect ingredients from heat and light.

Do not consume undiluted ingredients.
Ingredients are intended for the pro-
duction of food.

Ensure to put all ingredients into the
barrel.



ABOUT US

It all started with university, beer, and

an ingenious idea. As with most students,
beer became an often occurance. It was

at university where the idea of developing
a simple, yet quality beer making kit was
conceived. We wanted our idea to have two
main principles: It should be easy and

as fast as possible. After all, even a student
can spare 10 minutes to do some work.
Our all-in-one kits take only 10 minutes

to prepare for fermentation.

But this is not the end of our story:

We haven't given up our quest. No matter
how hard it gets, we will not stop searching
for the easiest, and best way, to make food
and beverages. One such example of our
promise led us to create cider making kits,
that also take only 10 short minutes to
prepare!

ABOUT THE BEER MAKING KIT
You could wash your car in 60 minutes.
You could go for that run you have been
meaning to go on, for 30 minutes.

You could prepare a meal from that top
chef in just 15 minutes. To make your
own beer? You only need 10.

And after the 7th day* your home-brewed
beer is ready. You can now drink 5L of
naturally cloudy and refreshing beer.
Cheers!

* Parallels to other creations in 7 days are
purely coincidental and not intended by us.

)

DON’'T WORRY BE HOPPY

We want you to give you the opportunity
to brew your own beer quickly and easily!
Are you hoppy with the result? Then please
leave us a review on Amazon.

Not hoppy enough? We are constantly
striving to improve our products,

any feedback that you have really helps.
Please contact us by email at
info@braufaesschen.com.

Versiol4/2020
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CONTENU LIVRE

Tout ce dont vous avez besoin

se trouve dans le kit. De plus, vous
aurez besoin d'une tasse a mesurer.

@ 1 ft vide de cing litres pour la
fermentation

@ 1 doypack d’extrait de malt

© 1sachet de levure

@ 1bouteille d’extrait de houblons

© ardémes et copeaux*

@ 1valve de contréle de pression

DEVENIR BRASSEUR

C’EST PARTI!

La préparation de la biére prend environ
10 minutes.

I Enlever le couvercle transparent
du haut du fit €. Le laisser de c6té pour le
moment. Vous en aurez besoin apres.

II Verser I'extrait de malt @ dans le fiit €.

Faire vider le doypack dans la mesure du
possible.

III Premiérement, verser 400ml d’eau
froide dans le fiit €, avec I'aide de la tasse
a mesurer. Ensuite, ajouter 11 d’eau
bouillante au fit. Utiliser aussi de 'eau
bouillante supplémentaire pour stériliser
la valve de contrdle de pression @.

ATTENTION Il estimportant de se
préparer préalablement pour travailler
avec de I'eau chaude ! Le fiit sera chaud
aprés l'ajout de 'eau bouillante. Il est
recommandé d'utiliser des gants isolants
ou une serviette pour le manipuler.

INFORMATION L’eau du robinet
peut étre utilisée si elle est potable
et exempte de chlore. Si en doute, il
vaut mieux utiliser I'eau en bouteille !

IV Refermer le fiit avec le couvercle
transparent. Le secouer pendant environ
30 secondes. Appuyer sur le couvercle tout
au long de cette étape.

INFORMATION Cette étape est obliga-
toire pour pré-dissoudre le moiit dans I’eau
chaude avant de réduire la concentration
avec de I'eau froide. Lorsque le bas du fit
devient chaud alors le mélange est bien fait.

V C’est alors le temps pour compléter

le contenu du fiit avec de 1'eau froide :

En utilisant la tasse 4 mesurer, verser 2,81
d’eau froide dans le fiit.

CONSEIL Dans 'éventualité qu'une
importante quantité de mousse se forme
lors de l'ajout de I'eau durant la prépara-
tion, laisser reposer le mélange entre 5-10
minutes avant de verser le reste de I'eau.

VI Ajouter la levure € et 'extrait de
houblons @ au fiit. Si votre kit contient un
ou plusieurs arémes et des copeaux 6,
c’est le moment de les verser.

VII Fermer le fit avec la valve de contrdle
de pression @. Il faut faire attention a ne
pas pousser la partie du milieu de la valve
dans le fat.

Stocker le fiit verticalement, de sorte que
la valve se trouve en haut.

INFORMATION La valve régule la quan-

tité de dioxyde de carbone naturel, qui fera
le pétillant et la mousse de la biére.

*dépend du type de biére choisi
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ETVOILA?

FELICITATIONS POUR AVOIR ACHEVE
VOTRE BRASSAGE !

FERMENTATION

Laisser le fit a température ambiante,
sans manipulation, pendant au moins cinq
jours. La phase de fermentation peut durer
quelques jours de plus, mais ne devrait en
aucun cas étre inférieure a cing jours.

INFORMATION Occupée comme une
fourmi devant un panier de pique-nique,
la levure commence a travailler : En cinq
jours, elle transforme le sucre du malt en
alcool et en dioxyde de carbone.

ATTENTION Pendant la fermentation,

la mousse pourrait dans certains cas sortir
de la valve - il convient donc de placer le
fat a une distance suffisante des meubles
et des murs. Dans la mesure du possible,
ne pas le bouger pendant la fermentation.

Apreés cing jours, la fermentation de la
biere est achevée. Il faut alors placer le fiit
au réfrigérateur, verticalement, pendant
au moins deux jours.

INFORMATION Une fois le travail termi-
né, la levure utilise les deux jours restants
pour se mettre a l‘aise au fond du baril.

La biere devient un peu plus claire, mais
conserve un trouble naturel - contraire-
ment aux biéres produites industrielle-
ment avec un filtrage mécanique.

CONSEIL Votre biére restera fraiche
pendant au moins deux semaines si le fiit
reste fermé au réfrigérateur.

SERVIR

Soulever délicatement la tige rouge de la
valve de contrdle de pression et attendre
qu'il n’y ait plus de pression qui sorte.

En cas de forte formation de mousse, nous
conseillons de verser un ou deux verres
avec le robinet intégré (trouvé dans la
partie basse du fat).

INFORMATION Cette étape est nécessai-
re pour diminuer la pression dans le fiit !

Pour verser la biére, tirer et tourner

le robinet intégré. Sila boisson n’est pas
versée pendant un certain temps, replacer
le robinet dans sa position initiale.

CONSEIL Ranger le fit dans le réfrigéra-
teur et en profiter dans les jours prochains.
Enfin, la biére chaude et éventée ne con-
vient que pour laver vos cheveux.

Il faut s’assurer de bien refermer le robinet
apreés l'utilisation en le ramenant dans

sa position d‘origine.

CA Y EST, C’'EST REUSSI !

A VOTRE
SANTE!



NOTES DE SERVICE ET
AVERTISSEMENTS
Utiliser uniquement les ingrédients de
Customized Drinks pour la fermentation.
Ouvrer le fit et les ingrédients juste
avant de commencer la procédure du
brassage.
Les ingrédients non-dissous ne doivent
pas étre consommeés.
Eviter de secouer le fiit pendant la
fermentation.
Pour de meilleurs résultats, maintenir la
biére brassée finale d'une fagon verticale
etimmobile, et la placer au réfrigérateur
pendant au moins deux heures avant de
servir.
Ne pas stocker le fiit a des températures
moins de 0°C ou plus de 30°C.
Ne pas exposer le fiit directement au soleil.
La biére doit étre bue dés I'ouverture de
la valve.
Sile bas du fit commence a se déformer,
il faut arréter immédiatement la fermen-
tation. Pour le faire, libérer la pression
dans le fiit en ouvrant le robinet ou en
Otant la valve !
Prendre des mesures de sécurité afin de
travailler sans risques avec '’eau bouillante.
Se protéger des accidents de briilure
potentiels, surtout lors de la stérilisation
de la valve de pression ou lors de I'ajout
de I'’eau bouillante au fit.
La biére fermentée contient de 1'alcool et
du gluten. Le contenu et la quantité
d’alcool peuvent varier selon les ingré-
dients utilisés.
Durant le processus de fermentation, il
est possible qu'un peu de biére s’échappe
par la valve. Stocker le fiit a une distance
suffisante du mur et des meubles.

La distribution commerciale de boissons
alcoolisées est soumise aux exigences
spécifiques du pays, auxquelles le service
commercial doit se conformer.

Protéger les ingrédients de la chaleur et
de la lumiere.

Ne pas consommer les ingrédients non
dilués.

Ingrédients destinés a la fabrication de
denrées alimentaires.

Verser tous les ingrédients dans le fiit.



QUI SOMMES-NOUS ?

Tout a commencé avec l'université, la biére,
et une idée ingénieuse. Comme avec tous
les étudiants, la biére est devenue une
occurance réguliére. C’était a 'université
quand l'idée de développer un kit de
fabrication de biére facile mais de qualité
est concue. Nous voulions que notre idée
ait deux principes essentiels : Elle doit étre
facile et aussi rapide que possible. Aprés
tout, méme un étudiant peut consacrer

10 minutes pour travailler un peu. Nos kits
tout-en-un prennent seulement 10 minu-
tes a préparer pour la fermentation.

Mais ce n’est pas la fin de notre histoire :
Nous n’avons pas abandonné notre quéte.
Peu importe la difficulté, nous n’arréterons
pas a chercher les facons les plus simples
pour faire des aliments et des boissons.

Par exemple, notre promesse nous a mené
a créer les kits de fabrication de cider,

qui prennent seulement 10 minutes a
préparer.

A PROPOS DU KIT

DE FABRICATION DE BIERE

Vous pouvez laver votre voiture dans

60 min. Aller courir, une activité que vous
essayez de faire depuis longtemps, vous
prend 30 min. Vous pouvez préparer un
repas que vous avez vu a la télé dans

15 min. Pour brasser votre propre biére ?
Vous avez seulement besoin de 10 min.

Apres le 7 éme jour* votre biére maison
est préte. Vous pouvez maintenant boire 51
de biére naturellement trouble et rafrai-
chissante. A la votre !

* Les paralléles a d’autres créations faites
en 7 jours sont simplement par coin-
cidence et non pas notre intention. ;)

DON’'T WORRY BE HOPPY

Nous souhaitons vous fournir I'opportuni-
té de brasser votre propre biére de facon
rapide et facile !

Etes-vous hoppy avec le résultat ? Vous
pouvez alors laisser votre avis sur Amazon.

Vous n’étes pas assez hoppy ? Nous nous
efforcons d'améliorer nos produits con-
tinuellement ; tout commentaire de votre
part est donc bien utile. Veuillez nous
contacter par email : info@braufaesschen.com.

Versiol4/2020
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CONTENIDO

Tu paquete incluye todo lo que nece-
sitas para elaborar tu propia cerveza.
Aparte, solo te hace falta un vaso medi-
dor, un hervidor de agua y un frigorifico.

@ 1barril de 5 litros vacio que hara de
tanque de fermentacion

@ 1bolsa con extracto de malta

© 1paquete de levadura

O 1botella de lupulo

© aroma/maderas*

@ 1valvula de presion

ELABORACION PROPIA

iVAMOS ALLA!

Preparar tu cerveza te llevara tan solo
10 minutos.

I Retirala tapa transparente de la parte
superior del barril. € Guarda la tapa para
un paso posterior.

II Vaciala bolsa de extracto de malta @
dentro del barril. Asegtrate de que no
quede demasiado extracto en la bolsa €.

III Primero, mide 400ml de agua

fria con el vaso medidor y échala en el
barril @. A continuacién, mide un litro de
agua hirviendo y afiddelo también. Hierve
un poco mas de agua y Usala para esterili-
zar la valvula de presién proporcionada @.

ATENCION Toma las precauciones nece-
sarias al manipular el agua caliente. Una
vez lleno, el barril estara caliente. Usa un
guante o un pano de cocina para ayudarte.

INFO Puedes usar agua del grifo solo si es
potable y no contiene cloro. Si no estas segu-
ro, utiliza agua mineral sin gas.

IV Vuelve a colocar la tapa
transparente en la abertura del
barril. Agita el barril durante unos
30 segundos. Cuando lo agites,
presiona la tapa transparente para
que no se abra.

V Ya puedes llenar el barril con agua fria.
Utiliza el vaso medidor para afadir en
total 2,81 de agua fria al barril. Si se forma
mucha espuma, espera entre 5-10 minutos
antes de continuar el proceso.

VI Echa el lapulo @ y la levadura @ en
el barril. Si tu kit contiene algiin aroma
o madera extra @, échalo también.

VII Cierrala abertura del barril con

la valvula de presién proporcionada @.
Asegurate de NO presionar la parte interna
de la valvula dentro del barril

El barril debe estar siempre colocado en
posicién vertical con la valvula de presiéon
apuntando hacia arriba.

VALE ...

LISTO DE MOMENTO.
iAHORA TOCA ESPERAR!

FERMENTACION

Durante cinco dias, mantén el barril a
temperatura ambiente y procura moverlo
lo menos posible. La fase de fermentacién
puede durar mas de cinco dias, pero no
menos.

ATENCION Durante la fermentacién pue-
de salir espuma por la valvula. Coloca el
barril a suficiente distancia de los muebles
y las paredes y, de ser posible, no lo muevas
durante la fermentacién.

*depende del tipo de cerveza escogido



Pasados cinco dias, la fermentacién de tu
cerveza se habra completado. Mete el barril
en la nevera en posicidén vertical durante al
menos dos dias.

SERVIR

Antes de poder servir tu cerveza, tira hacia
arriba con cuidado del pasador rojo de la
valvula de presién y espera hasta que salga
toda la presion.

Para servir la cerveza, tira hacia arriba del
pasador de la valvula de presién y giralo
hacia un lado. Si haces una pausa algo
larga, vuelve a cerrar la valvula.

joALUD!

SOBRE NOSOTROS

Todo comenz6 con cerveza, una beca y
una idea. Como es habitual entre

los estudiantes, una cerveza u otra
complementa nuestra ingesta diaria
de alimentos. No es de extrafiar que se
nos ocurriera la idea de desarrollar un
kit con el que poder elaborar una cer-
veza propia. Sin embargo, todo el pro-
ceso debe estar sujeto a dos principios
basicos: un uso sencillo y el menor
tiempo posible. Al fin y al cabo, incluso
los estudiantes sacan 10 minutos para
trabajar un poco. Y asi desarrollamos
un proceso de elaboracién de cerveza
con el kit todo en uno que se adapta a
los horarios de estudio y, ademas, te
permite preparar tu propia cerveza
para la fermentacién en tan solo

10 minutos.

Pero aqui no acaba la cosa: da igual

lo complejos sean los procesos de
elaboracién de bebidas y alimentos,
encontraremos la manera de hacerlo
comprensible. Incluido nuestro kit de
elaboracién de cider, cuya preparaci-
6n lleva también solo 10 minutos.

DON’'T WORRY BE HOPPY

Con nuestro kit de elaboracién de cer-
veza queremos darte la posibilidad de
preparar tu propia cerveza de forma
facil y rapida. Si estas hoppy con el re-
sultado, puntdanos con cinco estrellas
en Amazon o envianos tus comentari-
os a info@braufaesschen.com.
¢Todavia no estas suficientemen-

te hoppy? Queremos que nuestro
producto te encante y tus comenta-
rios nos ayudan a mejorar este kit de
elaboracién de cerveza.

Envianos un correo electréonico a
info@braufaesschen.com.



INDICACIONES DEUSO Y
ADVERTENCIAS
El proceso de fermentacién solo se puede
llevar a cabo con los ingredientes origi
nales de Customized Drinks.
Abre los ingredientes y el barril justo
antes de comenzar la elaboracién.
Los ingredientes que no se diluyan no
son aptos para el consumo.
No cubras el orificio de la valvula de aire
comprimido.
No agites ni muevas el barril excesivamente.
Para disfrutarlo al maximo, almacena
el barril en un lugar fresco y en posicién
vertical durante al menos dos horas
antes de consumirlo.
No almacenes el barril a una temperatura
inferior a 0°C ni superior a 30°C.
No pongas el barril en bajo la luz solar directa.
La cerveza se debe beber inmediatamente
después de abrir el barril.
Sila parte inferior o la tapa del barril se
hincha, reduce inmediatamente la
presién abriendo el grifo o quitando la
valvula de presién para vaciar el barril
y detener el proceso de fermentacién.
Toma las precauciones necesarias para
evitar quemarte al agitar el barril, al
afladir el agua caliente y al esterilizar la
valvula.
La distribucién comercial de alcohol esta
sujeta a leyes especificas de cada pais que
deben cumplirse antes de la distribucion.
El producto mezclado y fermentado
contiene alcohol.
Los ingredientes y el contenido de
alcohol varian segtin la receta.
La fermentacion puede hacer que salga
espuma y cerveza de la valvula de de
scarga. Por eso, durante la fermentacién
almacena el barril a una distancia

adecuada de las paredes y del mobilia
rio. Coloca el barril sobre una superficie
adecuada.

Proteger los ingredientes de la luz y el
calor.

No consumir los ingredientes sin diluir.
Ingredientes para la elaboracién de
productos alimentarios.

Echar todos los ingredientes en el bidén.

l Version 04/2020 1
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CONTENUTO DEL KIT

11 pacco contiene tutto quello di
cui hai bisogno per produrre la tua
birra. Oltre al kit dovrai procurarti
solo un misurino.

@ 1 fusto vuoto da 5 litri come fermentatore
© 1bustina di estratto di malto

© 1bustina di lievito

O 1bottiglia di luppolo

© aromi/ legno*

©® 1valvola

ECCO COME FARE LA BIRRA

FATTA IN GASA!

La preparazione della birra richiede
solo 10 minuti.

I Rimuovi il coperchio trasparente dalla
parte superiore del fusto €. Conserva il

coperchio, ti servira per un passo successivo.

II Versa all‘interno del fusto € l‘estratto
di malto @. Fai attenzione a non lasciare
troppo estratto nella bustina.

III Misura 400ml di acqua fredda e versa-
li nel fusto @. Poi fai bollire 1 litro d‘acqua
e versa anche quello all'interno del fusto.
Fai bollire un altro po‘ d‘acqua per steriliz-
zare la valvola @ contenuta nel kit.

ATTENZIONE Prendile dovute precau-
zioni quando lavori con 1‘acqua calda. Dopo
averlo riempito il fusto € bollente! Aiutati
con una presina o con un canovaccio.

INFO Utilizza acqua di rubinetto solamente
se € potabile e se non contiene cloro. Se non
sei sicuro utilizza acqua naturale in bottiglia!

IV Rimetti il coperchio traspa-
rente sull‘apertura del fusto. Agita
il fusto per circa 30 secondi. Premi
sul coperchio trasparente per evita-
re che si sollevi mentre agiti il fusto.

V Adesso puoi riempire il fusto con 1‘ac-
qua fredda. Misura in totale 2,8 1di acqua
fredda e versala nel fusto. Se si produce
troppa schiuma, interrompi la procedura
per 5-10 minuti.

VI Aggiungi il luppolo @ e il lievito ©).
Se il kit contiene degli aromi o del legno @,
aggiungi anche quelli.

VII Chiudil‘apertura del fusto con la val-
vola in dotazione @, facendo attenzionea
NON spingere dentro il fusto la parte
interna della valvola.

Mantieni sempre il fusto in posizione verti-
cale con la valvola rivolta verso l‘alto.

Gl SIAMO ...

LA PREPARAZIONE E FINITA.
ADESSO DEVI SOLO ASPETTARE!

FERMENTAZIONE

Conserva il fusto a temperatura am-
biente per cinque giorni, possibilmente
senza muoverlo. La fase di fermentazio-
ne puo durare anche qualche giorno in
piu, l'importante & che non duri meno di
cinque giorni.

ATTENZIONE Durante la fermentazione
potrebbe uscire della schiuma dalla valvola.
Posiziona il fusto a una giusta distanza
dalle pareti e dai mobili e cerca di non
spostarlo durante la fermentazione.

*a seconda del tipo di birra scelto



Dopo cinque giorni la fermentazione della
birra é terminata. Metti il fusto in frigorifero
in posizione verticale per almeno due giorni.

SPILLATURA

Prima di spillare la birra, tira delicatamen-
te verso l‘alto il perno rosso della valvola e
fai fuoriuscire tutta l‘aria.

Per spillare tira il perno della valvola verso
l‘alto e giralo di lato. Chiudi la valvola tutte
le volte che fai una pausa un po‘ pitt lunga

con la spillatura.

SALUTE!

SU DI NOI

Tutto ebbe inizio con la birra, una bor-
sa di studio e un‘idea. Come molti altri
studenti, anche noi integravamo la
nostra alimentazione quotidiana con
un paio di birre. Non c‘é da meravig-
liarsi quindi che ci sia venuta l'idea di
sviluppare un kit per produrre la birra
in casa. Avevamo stabilito due principi
fondamentali: il kit doveva essere fa-
cile da usare e la preparazione doveva
richiedere il minor tempo possibile.

In fondo anche gli studenti riesco-

no a trovare 10 minuti per sbrigare

un lavoretto! Cosi, quando eravamo
ancora studenti, abbiamo sviluppato
una procedura e un kit completo per
permettere a chiunque di preparare

la birra in soli 10 minuti pronto per

la fermentazione. Ma c‘é ancora qual-
cosa da dire: per quanto complesse
esse siano, noi ci proponiamo di far
comprendere a chiunque le procedure
di produzione delle bevande e degli
alimenti. Per questo abbiamo svilup-
pato anche il kit per il sidro fatto in
casa, che in soli 10 minuti & pronto per
la fermentazione.

DON’'T WORRY BE HOPPY

Con il nostro kit per la birra fatta

in casa vogliamo dare a chiunque

la possibilita di produrre la birra in
modo semplice e veloce. Sei ,hoppy*
del risultato? Fai felici anche a noi
mettendo cinque stelle sulla valutazio-
ne di Amazon oppure comunicacelo
per e-mail all‘indirizzo
info@braufaesschen.com. Non sei
abbastanza ,hoppy*“? Noi vogliamo
che il nostro prodotto vi entusiasmi ed
e grazie al tuo feedback che possiamo
migliorare il kit per la birra fatta in
casa. Contattaci per e-mail all‘indiriz-
zo info@braufaesschen.com.



ISTRUZIONI PER L‘USO E
AVVERTENZE

Eseguire la procedura di fermentazione
esclusivamente con gli ingredienti origi
nali Customized Drinks.

Aprire gli ingredienti e il fusto poco
prima di iniziare la produzione.

Gli ingredienti non diluiti non sono adat
ti al consumo umano.

Non coprire il foro di scarico della valvo la.
Evitare di scuotere o muovere il fusto
eccessivamente.

Per un risultato ottimale, conservare il
fusto in frigorifero in posizione verticale
per almeno due ore prima di bere la birra.
Non conservare il fusto a temperature
inferiori a 0°C o superiori a 30°C.

Non esporre il fusto ai raggi diretti del sole.
La birra va bevuta subito dopo l‘apertura.
Nel caso in cui il fondo o il coperchio del
fusto dovessero gonfiarsi, ridurre imme
diatamente la pressione aprendo il rubi
netto o rimuovendo la valvola e inter
rompere il processo di fermentazione
svuotando il fusto.

Per evitare scottature, prendere le dovute
precauzioni mentre si agita il fusto, nel
versare 1‘acqua bollente e mentre si steri
lizza la valvola.

La vendita di alcolici & soggetta a leggi
diverse nei vari paesi, che devono essere
rispettate prima della vendita.

11 prodotto miscelato e fermentato con
tiene alcool.

Gli ingredienti e il contenuto di alcool
variano a seconda della ricetta.

Durante la fermentazione possono
fuoriuscire della schiuma e della birra
dalla valvola di sicurezza. Posizionare

il fusto a una giusta distanza dalle pareti
e dagli arredi durante la fermentazione.
Poggiare il fusto su una superficie idonea.
Conservare gli ingredienti al riparo dalla
luce e da fonti di calore.

Non consumare gli ingredienti non diluiti.
Ingredienti per la produzione di alimenti.
Versare l'intero contenuto degli ingre-
dienti nel fusto.
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LEVERINGSOMVANG

Jouw pakket bevat alles wat je
nodig hebt om bier te brouwen.
Daarnaast heb je een maatbeker
nodig.

@ 1leeg5-liter-vat als fermentatietank
® 1 zak moutextract

© 1pakje gist

O 1fles hop

© aroma/houtsnippers*

® 1drukventiel

LELF
BROUWEN

- Z0 WERKT HET!

De voorbereiding van jouw bier duurt
slechts 10 minuten.

I Verwijder het transparante deksel van
de bovenkant van het vat €. Til het deksel
op voor een latere bewerkingsfase.

II Doe het moutextract @ uit de zak in het
vat @. Zorg ervoor dat er niet te veel extract
in de zak achterblijft.

III Vervolgens 400 ml koud water in de
maatbeker afmeten en in het vat € doen.
Meet daarna 1 liter kokend water af en doe dat
er ook bij. Kook nog wat water en steriliseer
daarmee het meegeleverde drukventiel @.

LET OP Neem passende voorzorgsmaa-
tregelen bij het werken met heet water. Na
het vullen is het vat heet! Maak alsjeblieft
gebruik van een pannenlap of een thee-
doek.

INFO Gebruik alleen leidingwater
als het geschikt is om te drinken

en geen chloor bevat. Gebruik plat
mineraalwater als je niet zeker bent!

IV Plaats het transparante deksel
opnieuw op de opening van het vat. Schud
het vat ongeveer 30 seconden. Druk tijdens
het schudden tegen het transparante dek-
sel zodat het niet opengaat.

V Nukan je jouw vat vullen met koud
water. Gebruik daartoe de maatbeker en
doe in totaal 2,8 liter koud water in het vat.
Wanneer er daarbij teveel schuim ontstaat,
onderbreek het proces dan gedurende
5-10 minuten.

VI Doe hop @ en gist € in het vat. Als
jouw set extra aroma of houtsnippers ©
bevat, voeg die dan ook toe.

VII Sluit de opening van het vat met het
meegeleverde drukventiel @; het binnen-
ste deel van het ventiel mag NIET in het vat
worden gedrukt.

Het vat moet altijd in een verticale positie
worden opgesteld met het drukventiel
naar boven gericht.

LIEZ0 ...

NU IS ALLES KLAAR. WE HOEVEN
ALLEEN NOG MAAR TE WACHTEN!

GISTING

Laat het vat zoveel mogelijk zonder het te
bewegen minstens vijf dagen op kamer-
temperatuur staan. De fermentatiefase
mag ook enkele dagen langer duren, maar
mag niet korter zijn dan vijf dagen.

*afhankelijk van de geselecteerde biersoort



LET OP Tijdens de gisting kan er schuim
uit het ventiel lekken. Plaats het vat op vol-
doende afstand van meubilair, stofferin-
gen en muren en verplaats het zo mogelijk
niet tijdens de gisting.

Na vijf dagen is de gisting van jouw bier
compleet. Plaats het vat nu minstens twee
dagen rechtop in de koelkast.

INFO In tegenstelling tot industrieel
geproduceerd bier, zal jouw bier een
natuurlijke troebelheid behouden.

TIP Inongeopende, gekoelde staat kan
jouw zelfgebrouwen bier enkele weken
worden bewaard.

TAPPEN

Voordat je jouw bier kan tappen, trek je
voorzichtig de rode pin van het drukventiel
omhoog en wacht je tot er geen druk meer
ontsnapt.

INFO Dit dient ervoor om de druk in het
vat te verminderen.

Om te tappen trek je de pin van het druk-
ventiel naar boven en draai je die opzij. Bij

een lange tappauze sluit je het ventiel weer.

TIP Bewaar het vat in de koelkast, geniet
ervan en maak het binnen een paar dagen
op. Zorg ervoor dat je het ventiel na gebru-
ik sluit door de rode pin terug te zetten in
de oorspronkelijke positie.

PROOST!

OVER ONS

Het begon allemaal met bier, een
studiebeurs en een idee. Zoals gebrui-
kelijk bij studenten vulde bier zo nu
en dan onze dagelijkse voedselinname
aan. Geen wonder dat we op het idee
kwamen een set te ontwikkelen waar-
mee je je eigen bier kunt brouwen.
Het geheel moest echter voldoen aan
twee basisprincipes: eenvoudig uit te
voeren en in zo weinig mogelijk tijd.
Want zelfs studenten kunnen 10 vrije
minuten vinden om wat werk te doen.
Daarom hebben we al tijdens onze stu-
dietijd een brouwproces ontwikkeld
met de daarbij behorende all-in-one
set, waarmee ook jij in slechts 10 mi-
nuten je eigen bier kunt voorbereiden
voor zijn gisting.

Maar daarmee is de kous nog niet af:
Hoe complex de processen van drank-
en voedselproductie ook mogen zijn,
we zullen een manier vinden om ze
begrijpelijk te maken. Daartoe behoort
ook onze set voor cider maken, waar-
voor eveneens slechts 10 minuten
voorbereidingstijd nodig is.

DON’'T WORRY BE HOPPY

Met onze bierbrouwset willen we je de
kans geven om je eigen bier gemakke-
lijk en snel te brouwen. Als je hoppy
bent met het resultaat, maak ons dan
ook hoppy met een vijfsterrenwaarde-
ring op Amazon of via jouw feedback
aan info@braufaesschen.com.

Nog niet hoppy genoeg? We willen
met ons product enthousiasme creé-
ren en jouw feedback helpt ons om

de bierbrouwset nog beter te maken.
Neem contact met ons op via e-maila-
dres info@braufaesschen.com.



BEDIENINGSINSTRUCTIES EN
WAARSCHUWINGEN

Het fermentatieproces mag alleen
worden uitgevoerd met originele ingre
diénten van Customized Drinks.

Open zowel alle ingrediénten als het vat

pas direct voordat je begint met de bereiding.
De onverdunde ingrediénten zijn niet
geschikt voor consumptie.

De afvoeropening van het drukventiel
mag niet worden afgedekt.

Schud of beweeg het vat niet overmatig.
Voor optimaal genot plaats je het vat
minstens twee uur voor gebruik in verti
cale positie op een koele plaats.

Sla het vat niet op onder 0°C of boven 30°C.
Stel het vat niet bloot aan direct zonlicht.
Het bier moet direct na opening worden
gedronken.

Als de bodem of het deksel van het vat
uitstulpt, laat je de druk onmiddellijk
ontsnappen door de tapkraan te openen
of het drukventiel te verwijderen en het
fermentatieproces te stoppen door het
vat leeg te maken.

Bij het schudden van het vat, bij toevoe
gen van het hete water en steriliseren
van het ventiel moet je passende voor
zorgsmaatregelen nemen tegen ver
branding.

De commerciéle distributie van alcohol
is onderworpen aan landspecifieke wet
ten waaraan voorafgaand aan de distri
butie moet worden voldaan.

Het gemengde en gefermenteerde pro
duct bevat alcohol.

Ingrediénten en alcoholgehalte variéren
per desbetreffend recept.

Fermentatie kan leiden tot uittreden van
schuim en bier uit het overdrukventiel.
Bewaar het vat daarom tijdens de gisting
op een geschikte afstand van muren,
meubels en stofferingen. Zet het vat op
een geschikte ondergrond.

Ingrediénten beschermen tegen hitte en
licht.

Ingrediénten niet onverdund consumeren.
Ingrediénten voor de vervaardiging van
levensmiddelen.

Ingrediénten volledig in het vat doen.
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LEVERANSOMFATTNING

I detta paket ingdr allt du be-
hover for att brygga 6l. Dessu-
tom behover du en méatbehallare.

@ 1tom 5 liters fat som fermentor
@ 1 dospase med maltkoncentrat
© 1paketjast

O 1 flaska humle

O smak/tra*
0 1tryckventil

EGEN
BRYGGNING

SA GAR DET TILL
Forbereda ditt 6l tar bara 10 minuter.

I Tabort det genomskinliga locket fran

fatets @ 6versida. Lyft locket for ett senare steg.

I Fyll p4 allt maltkoncentrat @ fran
pasen i fatet @. Se till att inte alltf6r
mycket extrakt finns kvar i pasen.

III Mait sedan upp 400 ml kallt vatten i
maétbagaren och fylli fatet €. Mat sedan
upp 1 liter kokande vatten och fyll i det
ocksa. Koka lite mer vatten och sterilisera
med medlevererad tryckventil @.

OBSERVERA Motsvarande forsiktighet,
nar du arbetar med varmt vatten. Efter
pafyllning &r fatet varmt! Vanligen ta en

potholder eller en handduk for att hjalpa till.

INFO Anvand endast kranvatten, om det
ar lampligt att dricka och inte innehaller
klor. Anvand icke kolsyrat mineralvatten
om du ar osaker!

IV Vuelve Sitt tillbaka det genom-

skinliga locket pé fatets 6ppning.

Skaka fatet ungefar 30 sekunder. Vid
skakning hall mot det genomskinliga
locket, sd det inte 6ppnas.

V Nukan du fylla ditt fat med kallt vatten.
Anvind métbehéllaren och fyll pa totalt

2,8 liter kallt vatten i fatet. Om alltfor
mycket skum utvecklas, avbryt processen i
5-10 minuter.

VI Tillsdtt humle @ och jast ©. Om din
uppsattning innehaller extra smak eller
trda @), lagg till det ocksa.

VII Stidng trummans 6ppning med den
medféljande tryckventilen @, den inre
delen av ventilen ska INTE pressas in i
trumman.

Fatet ska alltid stéllas in vertikalt med
tryckventilen uppat.

SA...REDO
FOR NU.

NU AR DET DAGS ATT VANTA!

JASNING

Lat behallaren sta i rumstemperatur orérd
sd lite som mdjligt i fem dagar. Fermente-
ringsfasen kan ta nagra dagar langre, men
bor inte vara kortare an fem dagar.

OBSERVERA Under fermenteringen kan
skum lacka ut ur ventilen. Placera fatet med
tillrdckligt avstand till mébler och viggar
och rér om mojligt inte under jasning.

*beror pd vald élsort



Efter fem dagar ar jasningen av din 61
avslutad. Placera nu fatet uppratt i kylska-
pet under minst tva dagar.

INFO Till skillnad fran industriellt
producerad 6l behaller din 6l en naturlig
grumlighet.

TIPS 1o0ppnat, kylt tillstand dr den egen
tillverkade olet hallbart i flera veckor.

TAPP

Innan du kan tappa ditt 61, dra forsiktigt
tryckventilens réda stift uppét och vinta
tills inget mer tryck slapps ut.

INFO Detta tjanar till att minska trycket
i fatet.

For att trycka, dra tryckventilens stift up-
pat och vrid den till sidan. Vid langre tapp
paus stdng ventilen igen.

TIPS Forvara fatet i kylskapet och njut av
det inom nagra dagar. Om du inte dricker
din 6l pa en gang, var noga med att stinga
ventilen efter anvindning genom att dter-
fora det roda stiftet till sin ursprungliga
position.

SKAL!

OM 0SS

Allt borjade med 0], ett stipendium
och en idé. Som vanligt med studenter
kompletterade den ena eller andra
olen vart dagliga matintag. Inte kons-
tigt att vi kom med idén att utveckla
en uppsittning som du kan brygga
din egen 6l med. Hela saken bor dock
vara foremal for tva grundlaggande
principer: en enkel operation och sa
lite tid som majligt. Trots allt hittar
dven studenter 10 minuter att gora
lite arbete. Darfor utvecklade vi en
bryggningsprocess med en all-in-one-
uppsdttning under studietid, vilket
gor att du kan producera din egen 61
for jasning pa bara 10 minuter.

Men hdr ar inte slutet: Oavsett hur
komplicerat processerna i dryckerna
och livsmedelsproduktionen kan vara,
hittar vi ett satt att presentera dem
forstaeligt. Detta inkluderar dven vart
6lbryggset, som ocksa kraver endast 10
minuters forberedelsestid.

DON’T WORRY BE HOPPY

Med vart dlset vill vi ge dig méjlig-
heten att snabbt och enkelt gora din
egen 6l. Om du dr n6jd med resultatet,
1at oss veta med ett femstjarnigt
betyg pa Amazon eller via e-post pa
info@braufaesschen.com.

Inte tillrdckligt n6jd? Vi vill inspirera
med var produkt och din feedback
hjalper oss att gora bryggsatsen annu
battre. Kontakta oss med e-post under
info@braufaesschen.com.



DRIFT OCH VARNINGAR

Fermenteringsprocessen far endast
utforas med ursprungliga ingredienser
for skraddarsydda drycker.

Oppna alla ingredienser och fatet
omedelbart innan du bérjar producera.
De outspadda ingredienserna dr inte
lampliga for konsumtion.
Utloppsoppningen pa tryckluftsventilen
far inte tackas.

Skaka inte eller flytta fatet for mycket.
For optimal njutning, férvara behalla-
ren i ett svalt och uppratt lage i minst
tva timmar fore forbrukning.

Forvara inte fatet under 0°C eller ver 30°C.
Utsatt inte fatet for direkt solljus.

Olet ska konsumeras direkt efter 6ppnandet.

Om botten eller locket pa fatet spanner,
slapp omedelbart trycket genom att
oppna kranen eller avlagsna trycklufts
ventilen och stoppa fermenteringspro
cessen genom att tdmma fatet.

Vid skakning av fatet, vid fyllning av
varmt vatten och sterilisering av ventilen,
vidta lampliga forsiktighetsatgéarder
mot skillning.

Kommersiell distribution av alkohol ar
féremal for landsspecifika lagar som
maste uppfyllas fore distributionen.
Blandad och fermenterad produkt inne-
haller alkohol.

Ingredienser och alkoholhalt varierar
beroende pa individuellt recept.

Fermentering kan orsaka frisattning av
skum och 61 fran tryckavlastningsventi
len. Forvara darfor fatet under jasning

pa lampligt avstand fran viggar och
inredning. Still fatet pd lampligt underlag.
Skydda ingredienser fran varme och ljus.
Intag inte ingredienser ofértunnat.
Ingredienser for tillverkning av livsmedel.
Tillsdtt ingredienser komplett i fatet.
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LEVERINGSOMFANG

Denne pakke indeholder alt det,

du har brug for til glbrygning. De-
rudover skal du bruge et malebaeger.

@ 1tomt 5-liters fad som gaerbeholder
@ 1 pose med maltekstrakt

© 1pakke geer

O 1 flaske humle

© aroma/traesorter*

0 1trykventil

BRYG SELV -

SA DAN GAR DU!

Det tager 10 minutter at forberede din gl.

I TaFjern det gennemsigtige ldg fra
fadets @ top. Gem laget til et senere
arbejdstrin.

II Fyld maltekstraktet @ fra posen i
fadet €. Sgrg for, at der ikke er for
meget ekstrakt tilbage i posen.

III Kom fgrst 400 ml koldt vand i malebae-
geret, og haeld det i fadet €. Mal derefter
11kogende vand af, og held det i. Kog
noget mere vand, og steriliser den
medfglgende trykventil @ med det.

PAS PA Traef passende forholdsregler,
ndr du arbejder med varmt vand. Efter
opfyldningen er fadet varmt! Tag en
grydelap eller et viskestykke som hjzlp.

INFO Brugkun ledningsvand, hvis det er
drikkeligt og ikke indeholder klor. Brug stil-
lestaende mineralvand, hvis du er i tvivl!

IV Leeg det gennemsigtige 1ag
tilbage pa fadets abning. Ryst fadet
ica. 30 sekunder. Tryk pa det gen-
nemsigtige lag under omrystningen,
s det ikke gar op.

V Nukan du fylde fadet op med koldt
vand. Brug malebzegeret, og fyld i alt 2,81
vand i fadet. Hvis der derved opstar for
meget skum, skal du afbryde processen i
5-10 minutter.

VI Tilset humle @ og geer € i fadet.
Hvis seettet indeholder ekstra aroma eller
tree ©, skal det ogs4 tilseettes.

VII Luk fadets abning med den medfgl-
gende trykventil @: den indvendige del
af ventilen mé IKKE trykkes ind i fadet.
Fadet skal altid stilles oprejst i lodret stil-
ling og trykventilen skal pege opad.

SA...KLARTIL
DEN FBRSTE.

NU ER DET BARE AT VENTE!

GERING

Lad nu fadet st ubeveegeligt ved stue-
temperatur i fem dage. Geerfasen kan ogsa
godt vare nogle dage leengere, men bgr
dog ikke tage under fem dage.

PAS PA Under geringen kan der sive
skum ud af ventilen. Placer fadet med rige-
lig afstand til mgbler og veegge, og bevaeg
det helst slet ikke under geeringen.

*afhaengig af den valgte gltype



Efter fem dage er geeringsprocessen til
glbrygningen feerdig. Stil nu fadet i kgles-
kabet, og lad det std der i mindst to dage i
oprejst tilstand.

TAPNING

Fgr gllet kan tappes, skal du forsigtigt pres-
se trykventilens rgde stift opad og vente, til
der ikke laengere slipper tryk ud.

I forbindelse med tapningen skal trykven-
tilens stift traekkes opad og drejes til siden.
Ved leengere pause i tapningen lukkes
ventilen igen.

SKAL!

OM OS

Det hele startede med ¢], et stipen-
dium og en idé. Som det sa ofte er
tilfzeldet blandt studerende blev vores
daglige kostindtag ogsa suppleret af
diverse gl. Ikke underligt, at vi kom
pa ideen med at udvikle et szt til
hjemmebrygning af gl. Hele konceptet
skal dog opfylde to grundleeggende
principper: en simpel betjening og et
minimalt tidsforbrug. Nar det kom-
mer til stykket, kan selv studerende
afse 10 minutter til at fi noget arbejde
fra hdnden. Sa allerede i studietiden
udviklede vi en brygningsproces med
det skraeddersyede alt-i-ét-saet, som
ogsa giver dig mulighed for at ggre
din egen gl klar til geering pa bare 10
minutter.

Men det slutter ikke her: Uanset hvor
komplekse processerne i drikkevare

- og fgdevareproduktion matte veere,
vil vi finde en made at anskueligggre
dem pa. Dette gaelder ogsa for vores
seet til ciderbrygning, som ligeledes
kun kraever 10 minutters forberedel-
sestid.

DON’'T WORRY BE HOPPY

Med vores glbrygningssaet vil vi give
dig mulighed for at brygge din egen
¢l hurtigt og nemt. Er du tilfreds med
humleresultatet, ma du gerne give os
fem stjerner pd Amazon eller feedback
pa info@braufaesschen.com. Endnu
ikke helt tilfreds? Vi vil gerne begej-
stre med vores produkt, og din feed-
back hjeelper os med at ggre glbryg-
ningssaettet endnu bedre. Kontakt os
pa mail pa info@braufaesschen.com.



BETJENINGS- OG
ADVARSELSANVISNINGER
Geerprocessen mé kun udfgres med
originale ingredienser til de tilpassede
drikkevarer.
Abn fgrst alle ingredienserne og fadet,
umiddelbart inden brygningen starter.
De ufortyndede ingredienser egner sig
ikke til indtagelse.
Trykluftventilens udluftningsadbning
ma ikke tildekkes.
Fadet ma ikke omrystes eller bevaeges
ungdigt.
For optimal nydelse skal tgnden opbeva-
res kgligt i oprejst stilling mindst to
timer fgr brug.
Fadet ma ikke opbevares under 0°C eller
over 30°C.

Undga at udseette fadet for direkte sollys.

@llet skal drikkes lige efter abningen.
Hvis fadets bund eller laget bgjes, skal
trykket straks fjernes ved at abne tapha-
nen eller fjerne trykluftventilen og stop-

pe geeringsprocessen ved at tgmme fadet.

Nar du ryster fadet, fylder varmt vand

pa og steriliserer ventilen, skal du treeffe

passende forholdsregler mod skoldning.
Erhvervsmeessig distribution af alkohol
er underlagt de enkelte forbundsstaters
love, som skal overholdes, inden salget
finder sted.

Det blandede og fermenterede produkt
indeholder alkohol.

Indholdsstofferne og alkoholindholdet
varierer alt efter de enkelte opskrifter.

Ved gaeringen kan der sive skum og ¢l ud
af overtryksventilen. Derfor skal fadet
under gaeringen opbevares i passende
afstand fra veegge og mgbler. Fadet skal
opstilles pa et egnet underlag.
Ingredienser beskyttes mod varme og lys.
Ingredienser ma ikke spises ufortyndet.
Ingredienser til fremstilling af fgdevarer.
Ingredienser skal tilsettes komplet i fadet.
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TOIMITUKSEN SISALTO
Paketissa on kaikki, mita tarvitset
oluen valmistukseen. Tarvitset
lisdksi mitta-astian.

@ 1tyhja 5-litran tynnyri kdymisastiana
@ 1 pussi mallasuutetta

© 1pakkaus hiivaa

@ 1pullo humalaa

© aromi/puut*

0 1paineventtiili

VALMISTA SIIDERI ITSE -

NAIN SE TOIMII!

Olutsetin valmistelut kestavit vain
10 minuuttia.

I Ta Poista tynnyrin € paalla oleva
lapindkyva kansi. Pida kansi tallessa
myohempad tyovaihetta varten.

II Taytd mallasuute pussista @
tynnyriin €. Varmista, ettd pussiin
eijaa litkaa uutetta.

III Mittaa ensin 400 ml kylmaa vettd
mittakuppiin ja laita se tynnyriin €.
Mittaa sen jalkeen 11 kiehuvaa vettd ja
lisda myos se. Keitd hieman lisda vetta ja
steriloi sen avulla paineventtiili ©@.

VARO Kayta asianmukaisia varotoimia,
kun tyoskentelet kuumalla vedella.
Tayttamisen jalkeen tynnyri on kuuma!
Ota avuksi pannulappu tai astiapyyhe.

INFO Kayta vesijohtovettd vain, jos se
sopii juomavedeksi eika sisalla klooria.
Kayta hiilihapotonta kivennaisvetta, jos
olet epavarma!

IV Laita tynnyrin paalle tuleva
lapinadkyva kansi takaisin. Ravista
tynnyria noin 30 sekuntia. Paina

ravistelun aikana sormilla lapindky-
vaad kantta vasten niin, ettei se aukene.

V Nyt voit tdyttdad tynnyrin kylmalla
vedelld. Kdytd mittakuppia ja tayta

2,8 litraa kylmaa vetta tynnyriin. Jos
syntyy siind yhteydessa paljon vaahtoa,
keskeytd toimenpide 5-10 minuutiksi.

VI Lisdd tynnyriin humala @ ja hiiva ©.
Jos setissd on mukana lisdaromi tai puu ©,
lisaa sekin.

VII Sulje tynnyrin aukko mukana
toimitetulla paineventtiililla @, venttiilin
sisdosaa EI saa painaa tynnyriin.

Tynnyri on aina asennettava pystyasen-
toon ja paineventtiili osoitettava ylospain.

NAIN ...

ENSIMMAINEN VAIHE ON TEHTY.
NYT EI AUTA MUU KUIN ODOTTAA!

KAYMINEN

Anna tynnyrin seista liikkumatta huoneen-
lammossa viiden paivan ajan. Kdymisvaihe
voi kestdd pidempéaéan kuin muutaman
paivdn, mutta se ei saisi olla lyhyempi kuin
viisi paivaa.

VARO Kiymisen aikana vaahtoa saattaa
vuotaa venttiilistd. Laita tynnyri riittavalle
etdisyydelle huonekaluista ja seinista, ja
jos mahdollista, ala siirra sita kiymisen
aikana.

*riippuu valitusta olutlajista



Viiden péivan kuluttua oluen kdyminen on
valmis. Aseta tynnyri nyt vahintdin kah-
deksi paivaksi pystysuoraan jadkaappiin.

PULLOTTAMINEN

Ennen kuin voit pullottaa oluesi, painev-
enttiilin punainen tappi taytyy vetda varo-
vasti ylospdin ja odottaa, kunnes painetta
ei enaa poistu.

Veda pullottamista varten paineventtiilin
tappi ylospdin ja kddnna se sivulle. Sulje
venttiili uudestaan, jos keskeytit pullotta-
misen pidemmaksi ajaksi.

KIPPIS!

MEISTA

Kaikki alkoi oluella, stipendill ja ide-
alla. Kuten tavallisesti opiskelijoiden
kesken, olut on aika usein taydentanyt
paivittdista ruokavaliota. Ei ihme, etta
keksimme ajatuksen kehittda setin,
jolla voit valmistaa omaa olutta. Koko
prosessin pitdisi kuitenkin tayttaa
kaksi perusperiaatetta: yksinkertai-
nen toiminta ja mahdollisimman
vahdinen ajankaytto. Loppujen lopuksi
jopa opiskelijoilta 16ytyy 10 vapaata
minuuttia tehda tyota. Siksi kehitim-
me jo opiskeluaikana valmistuspro-
sessin sopivalla all-in-one-setilld, jolla
myos sina voit valmistaa oman oluesi
ja saada sen kdymistilaan vain 10
minuutissa.

Mutta téssa ei ole vield kaikki: riippu-
matta siitd, kuinka monimutkaisia
juomien ja elintarvikkeiden tuotannon
prosesseja voi olla olemassa, 16ydamme
keinon kuvata niitd ymmarrettavasti.
Siihen kuuluu my6s meidén siiderival-
mistussettimme, joka sekin tarvitsee
vain 10 minuuttia valmistusaikaa.

DON’'T WORRY BE HOPPY

Meidan olutvalmistus-setillamme
haluamme antaa sinulle mahdolli-
suuden valmistaa omaa olutta helposti
janopeasti. Anna meille viiden tihden
arvostelu Amazonilla tai laita palautetta
osoitteeseen info@braufaesschen.com,
jos olet tyytyvdinen tulokseen.

Ei viela taysin tyytyvdainen? Haluam-
me, ettd innostut meidan tuotteistam-
me ja palautteesi auttaa meita teke-
maan oluen valmistussetista entista
paremman. Ota yhteyttd sihkopostitse
osoitteeseen info@braufaesschen.com.



KAYTTO- JA VAROITUSOHJEET
Kaymisprosessin saa suorittaa vain
Customized Drinks alkuperdisten
ainesosien kanssa.

Avaa kaikki ainesosat ja tynnyri vasta
valittémasti ennen valmistuksen
aloittamista.

Laimentamattomat ainesosat eivat sovi
nautittavaksi.

Paineilmaventtiilin tyhjennysaukkoa ei
saa peittaa.

Al ravista tai siirrd tynnyrié liikaa.
Sailyta tynnyri optimaalista nautintoa
varten viiledssa ja pystyasennossa
vahintdan kahden tunnin ajan ennen
nauttimista.

Al sailyté tynnyria alle 0°C tai yli 30°C
lampdtilassa.

AlA altista tynnyrid suoralle auringonvalolle.
Avaamisen jalkeen olut pitdisi juoda heti.
Jos tynnyrin pohja tai kansi kohoaa,
vapauta valittomasti paine avaamalla
hana tai poistamalla paineventtiili ja
pysayttamalld kdymisprosessin tyhjen-
tamalla tynnyrin.

Suorita asianmukaiset varotoimet suojau-
tuaksesi palovammoilta, jos ravistat
tynnyrid, taytat sen kuumalla vedelld ja
steriloit venttiilin.

Alkoholin kaupallinen jakelu on maa-
kohtaisten lakien alaista ja sdddokset on
otettava huomioon ennen jakelua.
Sekoitettu ja fermentoitu tuote sisaltdd
alkoholia.

Ainekset ja alkoholipitoisuus vaihtelevat
yksittdisen reseptin mukaan.

Kaymisen aikaan saattaa vapautua va-
ahtoa ja olutta paineenrajoitusventtiilista.
Sailyta tynnyri sen takia kdymisen aikana
sopivalla etdisyydelld seinistd ja huoneka-
luista. Aseta tynnyri sopivalle pinnalle.
Suojaa ainesosia kuumuudelta ja valolta.
Ainesosia ei saa nauttia laimentamattomina.
Ainesosat elintarvikkeiden valmistamiseksi.
Laita kaikki ainekset tynnyriin.
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CBABPXXKAHHUE HA

KOMIIJIEKTA

BCHYKO, OT KOETO Ce Hy)KJaelll, ce
CBABPIKA B KOMIUIEKTA 33 fOMalUIHa
6upa. llle Tps6Ba fa U3TOI3BALI ChILO:
MepHUTeIHA Yalla, YaifHUK (33 3aBUpaHe
Ha BOJa) U XJIAAVIIHHUK.

@ 1 mpaseH, 5-IUTPOB Ker 3a 6upa

@ 1 TopbUYKa C MaJIL[OB EKCTPAKT

© 1 maxeTye MUBOBapHa Mas

@ 1 6yTUIKA eKCTPAKT OT XMeJ

© OBxycuTenu/ IbpBeCeH YUIIC*

© 1xi1ama 3a KOHTPOJI Ha HAJIATAHETO

HAITPABH CH CAM BHPA!

[IpUTOTBSAHETO Ha TBOSITA 6Upa OTHEMa
camo 10 MUHYTH.

I TIpeMaxHH IIpO3payvyHHsA Kalak OT BbpxXa
Ha Kera @ JIpBX ro HabIM30, 3a10TO 1Ije
TH TPsA6BA ITO-HATATBK.

II HamrenHu Kera 3a 6upa @ ¢ MaiLoBus
eKCTpaKT oT TopbuukraTa €. [Tocrapaii ce
Iobpe [a U3IMPasHULI LSUIOTO ChABPIKaHKIe
Ha TOp6UYKaTa B Kera.

III KaTo M3mos3Balll MepUTesIHa Yallla,
Lo6aBy 400 MUIMIIUTpA CTyLEeHA BOZA

B xera @. Cieg ToBa fo6aBu 1 TUTHP
Bpsiyia BOZA B Kera. OTHOBO Lie Tps6Ba
[a M3II0JI3Balll Bpsjla BOAa, 3a Aa
CTepWIN3Upalll peryaupauiara kiamna @,
KaTo s Tosieell Cc Hed. [IperroppyBaMe TH
Ia Hajleell BpsjIaTa Bofa B MOAXOLAIIA

KyTa.

BHUMABAM Mo, yBepH ce, 4e B3IMMalll
Heob6XOOUMUTE MpefIiasHu MEPKU IPHU
6opaBeHe c ropenia Bozma! Kersr 1je cTaHe

ropeu! Haii-mobpe e, oKaTo

r'0 I'BPXKUIL, Ta U3TI0JI3BAlI

PBKaBUIIM 33 $ypHA MU XaBIHEHA
kbpra!

HH®OPMAILIUA H3mos3Baii caMo
MUTelNHa BOJa, HeXJIOpUPpaHa Bofia. AKO He
CH CUTYPEH, U3TI0/I3Bak 6yTHiIrpaHa Boga!

IV 3ameuarali Kera c Ipo3payHusa
KallaK, KaTo ce yBepHII, Ye e IIPaBUIHO
TIpUJIETTHAJ K'BM OTBOpa. Ciief ToBa
paskyIaTH Kera 3a 30 CeKyHAH, KaTo IIpe3
LISIZIOTO TOBA BpeMe IIPUTHCKAI 34paBo
KaIlaka, ;JOKaTo TPhCKAIll.

HH®OPMAILIUSA Ta3u CTHIIKA €
HeobXo[KMa, 3a 1a Pa3TBOPHUIL 6UPEHUS
MaJti B ropeliaTa Boga. llle pasbeperr,
Ye MaJILBT € Pa3TBOPEH, KOTaTo YCETHIL,
ye I'BHOTO Ha Kera e 3aToIUIeHo. Cief
KaTO MaJILI'BT € Pa3TBOPEH, MOJKELI a
WU3XBBPJIUILI IPO3PAYHUSA KATIaK
(TTo-HaTaTBK, HA HETOBOTO MSCTO 1I[E Ce
CJIOJKU KJIaIlaTa 3a 0OCBOOOXKIaBaHe Ha
HaJISITaHETO).

V Cera e BpeMe [la HalI'bJIHUII Kera CbC
CcTyZeHa Boga. OTHOBO U3IIOJI3BalIKU
MepUTeTHA Yallla, Jo6aBu olue 2,8 TUTpa
CTyZeHa Boja B Kera.

CBBET AKXO OT Kera HU3Jik3a MHOTO IISHa,
IoKaTo mobaBsIll BofaTa, M3yaKal rsgHaTa
Ia cragHe 3a 5-10 MUHYTH U CIIe[] TOBA
Io6aBHY OCTAHAIIOTO KOJIMYECTBO BOAA.

VI IIpu6asu masra @ u xmena € BbB
depMeHTALIMOHHHS KeT. AKO CH MMalll
HSIKaKBY JOI'BIHUTEIHU BKYCOBE MIU
IbpBeceH yuic 6, To6aBU U TAX.

*CcaMo 32 OBKyCEHHUTe BapUaHTH 6upa



VII 3aTBOpH Kera, KaTo U3IT0JI3Ball
OCHUTI'ypeHaTa B KOMIUJIEKTa KjIala 3a
perynupaHe Ha HansaraHeto (. BHUMaBai
U [la He HaIThbXall BBFTPEIIHATa YacT Ha
KjIaliaTa TBbpJie HaBBTPe B Kera.

V3mmpaBu Kera BepTUKAJIHO, TaKa ye
KJIaIiaTa 32 KOHTPOJI Ha HaJIsITaHeTo fia ce
najia oTrope.

HHO®OPMAIIHSA KnanaTa 3a KOHTPOII

Ha HaJIATaHEeTO CIIY)KU 32 peryaupaHe Ha
aTMocdepaTa BBTpe B Kera, I03BOJIIBANKU
BBITIEPOIHUA IBYOKHC, 06pa3yBaH IIpU
ecTecTBeHaTa pepMeHTaLUA, 0a 6BHe
0CBO6OKIIaBaH, KOTaTO HAJISITAHETO CTaHEe
IIPEKaJIEHO TOJIIMO.

PABOTATA MPHKJIIOUYH 3A THEC!
MO3APABJIEHHA! CENHH HA CTOIJIA,
OTNIYCHH CE U CH IIOMHCIJIH,
KAKBB CTPAXOTEH BKVC IIIE HMA
TBOATA BHPA.

SEPMEHTALIUA

OcTaBH Kera B HEIIOABUIKHO CbCTOSSHUE 32
5 gHU. OnIMTaM ce U306110 1a He MeCTUII
Kera. He mpeMyHaBal KbM CllefBallaTa
CTBIIKA U He IIPeK'’bCBal Ipolieca Ha
depMeHTaLIVA 32 MUHUMYM 5 OIHU, He
MOJKell Jia ITpUIIIopBall gepMeHTaLusTa!

HHO®OPMAILIHA ITomo6HO Ha KOJIOHUSA
TPYLOII0OUBYU MPaBKH BBPXY OLEAIOTO

3a MUKHUK, GUPEeHUTe OPOXKIOU OT MasTa

ce 3axBalaT 3a paboTa, KaTo IIPEeBPBUIAT
3axapTa 4 MaJllia, B aJIKOXOJI ¥ BBITIEPOLEeH
I BYOKMC.

BAXKHO OrT KjaraTa MOJXe [a u3jiese
IIHa BBB PasaTa Ha pepMeHTaLUA. 3aTOBA
Ce YBEpPH, Ye Ker'sT e IIOCTaBeH fajey

0T MebeJTH U eleKTpoypenu. ChILo ce

BB3OPBXK Oa MECTHUIL MJIX KJIATHUILI Kera,
J0KaTO TpasT Te3U 5 THU Ha (bepMeHTaLU/IFL

TBoATa 61pa e IPUKIIOYNIIA IIPOoLieca CH
Ha depmenTanUs cnex 5 gHu. [TocTaBU
Kera M3MpaBeH B XJIaJWIHHKA 3a olle 2
OHU, AOKaTO Ce OXJIafH.

HHO®OPMAILIHSA CbxpaHEeHHETO Ha

Kera B XJIQIWJIHUK 38 2 JHY IToMara 3a
U3bUCTpsIHe Ha 6upaTa. BUpeHUTe IPOKAU
OT MasiTa lile TIOTHHAT Ha ABHOTO Ha Kera,
Te Beye ca CH CBBPIIMIK paboTaTa. 3a
PasIMKa OT MHAYCTPHUAIHO ITpOU3BefeHaTa
6upa, TBOSATA oMalllHa 61pa HAMa Ja

e duNTpHpaHa U 3aTOBA 1€ IPHUTEKABA
eCTeCcTBeHa MBTHOCT.

CBBET TBosTa 6upa Lie 3al1a3u CBeXXeCTTa
CH IIOHe 2 Ce;MUIIIY, aKo IIpe3 ToBa BpeMe
KersT e CTOsIJI HEOTBOPEH, B XJIaJUIIHUKA.

HAJIUBAHE OT KETA

BHUMaTETHO IOBIUTHU Y€PBEHOTO
JIOCTYe BBPXY pPeryupalaTa Kiara

(Ha BBPpXa Ha Kera), 3a ia OCBOOOIHIL
M3JIHIIHOTO HaIATaHe. AKO HU3JIe3€ MHOTO
IIHA OT BbpXa Ha Kera, IperopsyBaMe
TH 0a U3TOYULI eTHA VI JBe Yalllu 6upa,
KaTo U3II0I3Balll BrpafieHaTa KaHeJlKa,
OTCTpaHH Ha Kera.

HHPOPMAILIUS Ta3u CTHIIKA €
Heob6X0mMMa, 3a ja HaMaJIHLI HaJISITaHeTO
B Kera!

3a ma HaJsleelll, APBITHYU U 3aBBPTHU WU PTA
Ha KaHeJIKaTa 3a HaJIuBaHe. AKO CKOpO
HAMa Ja HaJuBall 61pa OTHOBO, 3aBBPTH
urdTa B HaYaIHA ITO3ULIUS.



CIIPABH CE VCIIELIIHO!
HA3IPABE!

3A HAC

BCHUKO 3aI10YBa C yHUBEPCUTET, 61pa
U eiHa reHHaJIHa upes. KakTo craBa
B JKHBOTA Ha [TI0BEYETO CTYEHTH,
6upaTa ce IpeBbPHA B YECTO SIBJIEHUE.
TOYHO B yHUBEPCUTETA 3a ITBPBU

ITBT CE 3apOIU UIesTa 33 Ch3aBaHe
Ha JIeceH 3a yIoTpeba 1 KaueCcTBEH
KOMIUIEKT 32 HallpaBa Ha 6upa.
HcraxMe ugedaTa HU Ja cefBa ABa
TIpUHIMIIA: TPSIOBA Ja € JIECHO U
BB3MOJKHO Hal-66p30. Bce mak, Jopu
U CTYZeHT be criocobeH 1a oTmenu

10 MHHYTH, 3a A CBBPIIH HEIO.
HalryuTe KOMIUIEKTH ,,BCUYKO-B-
eHO” U3UCKBAT caMo 10 MUHYTH

3a IIPUTOTBSIHE 0 pepMeHTaLHS.

Ho ToBa He e KpasiT Ha UCTOPHUSTA:
Hue He cMe IIPUKITIOYMIIY C HAalIaTa
MucHA. He3aBUCHMMO KaKBO HHU
KOCTBa, HHE HAMA Ja IIpeCTaHEM

Ia TBPCUM HaW-JIeCHUA U Hak-

IO6Bp HAUMH 33 IIPUTOTBSIHE Ha
HanmUTKY. EDVH nIpyuMep 3a HalleTo
obelaHye HYU JOBEME 0 Ch3AaBaHETO
Ha KOMIUIEKTH 32 Califep, KOUTO
CBIL0 OTHEMAT caMo 10 MHUHYTH 3a
IpUrorBsHe!

DON’'T WORRY BE HOPPY
HickaxMe fia TU OCUTYPUM
BB3MOJKHOCTTA /ia MOJKelll caM fia

CH IIPUTOTBULI 61pa 65P30 U JIECHO!
I OBOJIEH JIU cH OT pe3yaTaTa? Torasa,
MOJIs1, OCTaBU HU peBI0 B Amazon.

He cu HaIT'BJIHO JOBOJIeH? Hue
TIOCTOSIHHO Ce CTPeMHUM Jia
nozo6psiBaMe HalllUTe IIPOLYKTH U
obpaTHaTa Bpb3Ka OT Te6 HauCTHHA
HU rToMara. Mossi, CBBpIKHY Ce C Hac Ha
umern info@braufaesschen.com.



HHCTPVKIIHUH 3A EKCIIJIOATALIUA U

NPEOVIIPEXKOEHUA
HW3non3Bay caMo OpUTHMHAITHUTE,
IIpeaBapUTENIHO ITOATOTBEHU CbCTAaBKU B
KOMIUIEKTa, 3a IIpoljeca Ha
bepMeHTALIA.
OTBOpH Kera U OTIaKOBKUTe Ha
CBCTABKUTE 33 61pa HeIToCpeiCTBEHO
TIpeny Oa 3alloYHelI TPUTOTBSIHETO.
BcAKaKBY HEPa3TBOPEHU ChCTaBKU He
6uBa 1a 6BOAT KOHCYMUPAHHU.
OTBOPBT Ha KJIaIaTa 3a HaJAraHe He
6uBa ma 6be 3aIyIIBaH.
He xy1aTu Kera 1o BpeMe Ha
depmeHTALIUATA.
3a Hail-mo6Bp Pe3yITaT, KET'sT TPS6Ba Ja
CTOH HEeTIOABIKEH U U3MIPaBeH, U fa 6b7e
M3CTYIEeH B XJIaAWIHUK 32 MUHUMYM 2
Yyaca Ipegy KOHCyMallys Ha HaIIUTKaTa.
He cpxpaHsaBal Kera Ha TeMIlepaTypa
nox, 0 rpagyca M Hag, 30 rpagyca Imo
Llenm3uii.
He nocTaBsii Kera cpely AUpeKTHa
CITBHYEBa CBETJIMHA.
Tpsi6Ba ma u3nuel 6upaTa BegHara cief,
OTBapsiHe Ha KJIaIaTa.
Axo I'BHOTO Ha Kera 3aII04YHe fia ce
MU3BUBA, He3a0aBHO IIPEKBCHHU IIpoLieca
Ha pepMeHTaIHS.
3a 11e/1Ta, 0CBO6OAY HAJIATAHETO B KeTa,
KaTO OTBOPUIL KAaHEJIKATa HIIK
TIpeMaxHell peryIupalara kiamna!
[IpUTOTBH Ce MTpefiBapUTEIIHO 32 paboTa
C ropelia Boga.
3alUTH Ce OT UHLIUAEHTHU
HapaHsIBaHUs, 0CO6eHO IpU
CTepHIM3UPAHETO Ha KJIamara 3a
HaJIATaHe ¥ HAJINBAHETO Ha BpsJIa BOAA B
TaHKa 32 pepMeHTaL V.

®epMeHTHpaIaTa 61pa ChoBpPKa
aJIKOXOJI ¥ ITIyTeH. ChABPKaHUETO UM
MOJKe ia Bapypa B 3aBUCHMOCT OT
u36paHus BUJ U ChCTABKUTE Ha
KOMILJIEKTA.

IIpe3 mpolieca Ha GepMeHTaIHs e
BB3MOJKHO MaJIKa YacT OT 6upaTa ia
IIpeMUHe IIpe3 Kianara. ChxpaHsaBai
Kera Ha JOCTaTBYHO Pa3CTOSHUE OT CTEHU
Uy Mebenu.

KoMepCcHanHOTO pasnpocTpaHeHue Ha
AJIKOXOJI e 06eKT Ha AbprKaBHa
perynays, crieuGryHa 3a OTAETTHHUTE
CTpaHH.

3alIUTH CbCTABKUTE OT TOIUIMHA U
CITBHYEBA CBET/IMHA.

He KOHCyMUpaii Hepa3TBOPEHH ChCTABKHU.
CBCTaBKUTE Ca IIPeSHA3HAYEeHU 32
IIPOM3BOZICTBOTO HA XPaHUTENIEH
IIPOAYKT.

VBepH ce, Ye CH [06aBUJI BCHYKH
CBCTABKH B 6ypeTo.
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BREW YOUR OWN!

FOLLOW US:
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