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Innehall

Allt du behdver finns i paketet:

® 1 tomtfemliters fat
som anvdnds for
jdsningen

® 1flaska maltextrakt

® 1flaska humle

® 1 paketjdst

® 1 tryckventil

()

3 olunderligg

Till vissa dlsorter eller
individuellt skapade lsorter
o
frdn www.brewbarrel.com
kan det medfélja upp till tre olika

aromer.



Brygg ditt eget ol

Det tar bara cirka 10 till 15 minuter att sdtta
olet.

Ta av det genomskinliga
locket €) pd fatets
ovansida. Spara locket till
steg #4.

Haill i all maltextrakt @
i bryggfatet.




Fyll nu pa kallt vatten

i den tomma flaskan for
maltextrakt @

upp till det nedre market
och kokande vatten upp

till det 6vre.
Hadll nu i vattnet
ibryggfatet.
OBS!

Ténk pd att flaskan dr mycket varm! Anviind
darfor grytlappar eller en kokshandduk.

Anviind endast kranvatten om det dr avsett for dricksvatten
och inte innehdller ndgot klor. Om du ér osiiker kan du anvénda
mineralvatten utan kolsyra.




Sdtt pd det genomskin-
ligalocket € igen pd
hélet i bryggfatet.

/

Skaka fatet

i 30 sekunder. Tryck
mot locket nir du
skakar fatet.

OBS!
Flaskan dr nu mycket varm! Anviind darfor
grytlappar eller en kokshandduk.

Detta gors for att dlkryddorna ska l6sas upp i hett vatten innan
de spids ut med kallt vatten till den ursprungliga koncentra-
tionenigen.




Talbort det genomskinliga
locket € och kasta det.

Tillsditt humlet ©.

Fyll pé kallt
vatten i flaskan for
maltextraktet @ fem ginger upp

till det 6vre mdrket och hdll i vattnet

i bryggfatet.



Om det skummar mycket nr du hiller i vattnet kan du lata
skummet vila i 5-10 minuter innan du fortsdtter hdlla i resten
av vattnet.

Hiillijdsten @ ifatet.
Tillsdtt Gven aromen @, om du valt
en extra sadan.

Pd www.brewbarrel.com kan du skapa ditt eget
personliga ol.



Forslut halet i
tunnan med med-
foljande tryckven-

til @.

Du behgver lite kraft for att sétta fast tryckventilen i ha-
let. Var noga med att den inre delen inte trycks ner i fatet.

stdll bryggfatet lodritt sd att tryckventilen
@ pekar uppat.

Tryckventilen ser till att kolsyran som bildas pd naturligt
sdtt under jdsningen binds i let.

Nu dir du klar for idag. Bra gjort!



Jdsning

Latsedan bryggfatet std orort i rumstem-
peratur i minst fem dagar. Blandningen fir
girnajdsa lite ldngre, men inte mindre din
fem dagar.

7 dagar

Lat blandningen jésa i Lt 6let mogna
rumstemperatur i minst ikyleni
5 dagar. minst 2 dagar.

e

—_— —

Jisten behover de forsta fem dagarna for att omvandla
sockret i malten till alkohol och kolsyra.



[o]:13}
Under jisningsprocessen kan det
liicka skum ur ventilen. Stdll dérfor tunnan pé
tillréckligt ldngt avsténd frén mobler och véiggar och
ror den helst under jisningen.

Ndr fem dagar har gatt dr jasningspro-

cessen avslutad och dlet fardigt. Nu ska
bryggfatet std lodritt i kylen i minst tva
dagar.

Om man later élet std i kylskdpet klarnar det pd ett
naturligt sdtt. Ndr jasten sjunker till botten blir 6let blir
klarare. Ditt 6l far en naturlig grumlighet, vilket inte dr
fallet med industriellt 61 som filtreras mekaniskt.

1 o6ppnat tillsténd hdller 6let i flera veckor om det forvaras
svalt.




Tappning

Lyftupp det roda stiftet i
ventilen forsiktigt och vinta
tills all luft har pyst ut. Om
det bildas vdldigt mycket
skum tappar du ur ett till tva glas
med den inbyggda tappkranen.

- Det dir viktigt for att minska trycket i tunnan.

Ndr du ska tappa upp ett
glas ol drar du upp stiftet i
ventilen och for det dt sidan.
Stdng ventilen igen om du
inte ska tappa upp mer ol.

Lagra fatdlet svalt igen ndr du har tappat det och drick upp det
inom ndgra dagar.

Du klarade det! SKAL!




Bruks- och sikerhetsanvisningar

- Forjdsningsprocessen far endast Brewberrel-ingredienser anvindas.
« Viinta med att 6ppna ingredienserna och bryggfatet tills minuterna
innan du ska borja brygga.

De outspidda ingredienserna far inte fortdras.

- Tapphdlet pa tryckventilen far inte blockeras.

+ Undvik att skaka eller flytta fatet i onddan. Kyl géirna fatet upprtt
minst tvd timmar innan du ska dricka 6len. Dd smakar den som biist.

« Fatet bor inte lagras under 0° C eller 6ver 30° C.

+ Undvik att utsdtta fatet for direkt solljus.

Olet smakar bist om det dricks direkt efter att du tappat upp det.

+ Om botten eller locket vilver sig mdste man genast ldtta pd trycket
genom att 6ppna tappkranen eller ta bort tryckventilen och tomma
fatet sd att jésningsprocessen avbryts.

« Innan man skakar fatet och fyller pd hett vatten ska limpliga
dtgdrder vidtas.

- Ol bryggt for eget bruk far inte saluforas.

+ Uppblandad och fermenterad produkt som innehaller alkohol.
Ingredienserna och alkoholhalten varierar beroende pa receptet.

« Under jdsningsprocessen kan det licka skum och 6l genom
overtrycksventilen. Bryggfatet ska dérfor lagras pa lampligt
avstdnd fran viggar och inredningsdetaljer under
jdsningsprocessen. Olfatet ska std pé limpligt underlag.

www.brewbarrel.com
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Dette folger med
Alt du trenger finner du i pakken:

® 1tomtfemliters
gjeeringskar

® 1fl. maltekstrakt

® 1fl. humle

® 1 pakke gjeer

® 1 trykkventil

()

3 glkorker

Til enkelte glsorter eller individuelt
sammensatte gltyper fra
www.brewbarrel.com kan det i til-

legg tilkomme inntil tre aromaer.



Brygge selv

Forberedning av bryggekaret tar rundt
10-15 minutter.

Fjern det transparente
lokket @ pé oversiden av
karet. Legg det til side til
du kommer til trinn #4.

Tom maltekstrakten @ i
bryggekaret.




Fyllnd dem tomme mal-
tekstraktflasken @ med
kaldt vann opp til den
nederste markeringen og
kokende vann opp til den
gverste markeringen.

}

Hell vannetibrygge-
karet.

OBS!
Flasken er varm! Bruk en gryteklut eller et kjgk-
kenhdndkle sd du ikke brenner deg.

Bruk kun kranvann dersom det er egnet til d drikke og ikke
inneholder klor. Bruk mineralvann uten kullsyre dersom du er
usilker!




Sett det transparente
lokket @ tilbake pd
dpningen pa bryggekaret

/

Rist kareti 30
sekunder. Tryklk
pé lokket mens du
rister.

(o]:1Y]
N er karet varmt! Bruk en gryteklut eller et
kjskkenhdndkle si du ikke brenner deg.

Dette sgrger for at vgrteren lgser seg opp i det varme vannet
for det fortynnes tilbalke til den opprinnelige konsentrasjonen
med kaldt vann.




Fjern det transparente lokket €
og kast det.

Ha humle ©
i karet.

Fyll maltekstraktflasken @
fem ganger med kaldt vann opp til den
gverste markeringen, og hell vannet i

bryggekaret.



Dersom det dannes mye skum ndr du heller i vannet: la skum-
met hvilei 5 eller 10 minutter fgr du heller i resten av vannet.

Hagjeeren @ i fatet. Dersom du har
valgt en ekstraaroma @, skal den
ogsd has i nd.

Pd www.brewbarrel.com kan du sette sammen ditt eget
individuelle gl.



Lukk dpningen

pé karet med

den medfalgende
trykkventilen @.

Du trenger litt kraft for G sette trykkventilen i dpningen.
Pass pd at du ikke trykker pd den innerste delen av karet.

Sett bryggekaret loddrett, slik at trykkven-
tilen @ peker oppover.

Trykkventilen sgrger for at det oppstar naturlig kullsyre i
glet under gjeeringen.

Na er du ferdig for i dag. Godt jobbet!



Gjeering

Labryggekaret std mest muligiro i minst
fem dager i romtemperatur. Gjeeringsfasen
kan godt vare et par dager lenger, og den
bgr ikke veere kortere enn fem dager.

7 dager

Lagjeereiminst 5 La glet modne minst
dageriromtemperatur. 2 dager i kjsleskap

De forste fem dagene trenger gjceren til G omvandle
sukkeret i maltet til alkohol og kullsyre.



0OBS!
Under gjeeringen kan det komme skum ut av ventilen - sgrg for
at karet ikke stdr i neerheten av mgbler og vegger og la det std i
ro sd lenge gjeeringen pagar.

Etter fem dager er gjoeringsprosessen
ferdig. Na ma bryggekaret std minst to
dager oppreist i kjgleskapet.

Tiden i kjgleskapet sgrger for at glet blir klart. Gjeeren
synker til bunnen i karet, og glet blir klarere. | motsetning
til industrielt produsert gl med mekanisk filtrering, forblir
dette glet litt uklart. Dette er helt naturlig.

l udpnet, avkjglt tilstand kan glet oppbevares i flere uker.



Tapping

Loft forsiktig pd den rade
stiften pd ventilen og vent
til det trykket forsvinner.
Dersom det dannes mye skum,
lcan du tappe ett til to glass med
integrert tappekran.

- Det gjor at trygget reduseres i karet.

For d tappe, lgfter du stiften
pa ventilen opp og til siden.
Lukk ventilen igjen ved
lengre tappepauser.

For optimal nytelse bgr glet oppbevares kjglig og nytes i lapet
av hoen dager.

Du klarte det, SKAL!



Bruk og advarsler:

£

+ Gjeeringspr md kun gj
ingredienser ogibryggekaret.

+ Bdde karet og alle ingrediensene md forst dpnes rett for du
skal begynne d brygge.

« Ufortynnede ingredienser md ikke spises/drikkes.

+ lkke dekk til avlgpshullet pd trykkventilen.

+ Ikkerist eller beveg ungdvendig pa karet. For optimal nytelse,
bgr karet lagres kjglig og oppreist i minst to timer fgr bruk.

+ Karet maikke lagres ved under 0 °C eller over 30 °C.

Ikke utsett karet for direkte sollys.

+ @let ber drikkes umiddelbart etter dpning.

+ Dersom bunnen eller lokket pd karet buler, md du dpne
tappekranen eller fjerne trykkventilen for d fjerne trykket og
avslutte gjeeringsprosessen ved G tamme karet.

« Tangdvendige forhdndsregler nar du rister pd karet og nér du heller
idet varme vannet, slik at du ikke brenner deg.

« Deterikke lovlig d selge gl.

- Utblandet og fermentert produkt inneholder alkohol. Innholdsstoffer
og alkoholinnhold varierer alt etter individuell oppskrift.

+ Under gjeringen kan det komme skum og gl ut av overtrykksventi-
len. Karet bgr derfor ikke lagres i neerheten av vegger og
interigrgjenstander under gjeringen. Sett karet pd egnet underlag.

es med originale

www.brewbarrel.com
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Toimituksen sisdlto

Paketissa on kaikki tarvitsemasi:

® 1 tyhjas litran tyn-
nyri kdymisastiaksi

@ 1 pullo mallasuutetta

® 1 pullo humalaa

® 1 paketti hiivaa

® 1 paineventtiili

® 3lasinalusta

www.brewbarrel.com-sivuston
joidenkin olutlaatujen tai
yksilollisesti koottujen oluiden

mukana voi tulla kolme aromia.



Pane olutta

Brewbarrelin valmistelu kestdd n. 10-15
minuuttia.

Poista tynnyrin pdilld oleva
lapinilkyvd kansi @ .
Sdilytd se vield vaihetta

#4 varten.

Tyhjennd mallasuute @
Brewbarreliin.




Taytd nyt tyhjdn

L mallasuutepullon @
alempaan merkkiin asti
Kuuma | I3 kylmdd vettd ja ylempddn
merkkiin asti kiehuvaa
vettd.

Kaada nyt vesi
Brewbarreliin.

Kylmd [

HUOMIO:
Pullo on nyt kuuma! Kdytd apuna
patalappua tai astiapyyhettd.

Kdytd vesijohtovettd vain siind tapauksessa, ettd se sopii
juotavaksi ja siind ei ole klooria. Kdytd hiilihapotonta
mineraalivettd, jos et ole varma!




Aseta ldpindkyvd
kansi @ uudelleen
Brewbarrelin
aukkoon

/

Ravistele tynnyrid
30 sekuntia. Paina
kantta ravistelun
aikana.

HUOMIO:
Tynnyri on nyt kuuma! Kaytd apuna
patalappua tai astiapyyhettd.

Nadin vierre liuotetaan kuumassa vedessd, ennen kuin se ohen-
netaan kylmidlld vedelld takaisin alkuperdiseen vikevyyteen.




Ota ldpindkyvd
kansi @ pois ja laite se roskiin.

Lisdd humala ©
tynnyriin.

J] 5x
kylmad vettd 8
-

Taytd mallasuutepulloon @
viisi kertaa kylmdd vettd ja kaada se
Brewbarreliin.

Jos veden lisddmisen yhteydessi muodostuu paljon vaahtoa:
anna vaahdon laskeutua 5-10 minuuttia ja lisdd jiljelld oleva
vesi sen jilkeen.




Lisdd hiiva @ tynnyriin.
Jos olet valinnut lisdaromin @,
laita se myos mukaan.

Osoitteessa www.brewbarrel.com voit koota oluesi
yksilollisesti.



Sulje tynnyrin
aukko mukana
toimitetulla pai-
neventtiililld @ .

Sinun tiytyy kdyttdd hieman voimaa, kun asetat
paineventtiilin aukkoon. Varmista, ettd et paina sisdosaa
tynnyriin.

Aseta Brewbarrel pystyyn, niin ettd paine-
venttiili (@ on ylospdiin.

Paineventtiili huolehtii siitd, ettd kdymisen aikana luonnolli-
sella tavalla syntyvd hiilidioksidi imeytyy olueen.

Olet valmis tdltd pdivdltd. Hyvin tehty!



Kdyminen

Anna Brewbarrelin seistd viisi pdivdd
liikuttamatta huoneenlimmassd. Kiymis-
vaihe voi kestdd myos muutaman pdivén
pidempiidn, mutta ei lyhyempddn kuin viisi
pdivdd.

7 péivdd

Anna kayda Anna kypsyi
huoneenlim jadkaapissa
vihintddn 5 yamaa vihintddn 2 péivdd.

*s
8

i)j

Hiiva tarvitsee viisi pdivdd muuttamaan maltaassa
olevan sokerin alkoholiksija hiilidioksidiksi.



HUOMIO:
Kdymisen aikana venttiilistd voi
tulla ulos vaahtoa - aseta tynnyri riittdvén pitkille
huonekaluista ja seinistd ja, mikdli mahdollista, dld
liikuta sitd kdymisen aikana.

Oluen kdyminen on valmis viiden pdivdn
jdlkeen. Aseta Brewbarrel nyt vihintddn
kahdeksi pdivdksi jidkaappiin pystyasen-
nossa.

Jddkaapissa sdilytystd kdytetddn oluen luonnolliseen
selkeytykseen. Hiiva laskeutuu tynnyrin pohjaan, ja olut
selkeytyy. Toisin kuin tehdasvalmisteisissa oluissa, jotka
suodatetaan mekaanisesti, Brewbarrelin oluessa on
luonnollinen sameus.

Olut sdilyy monta viikkoa avaamattomana ja viiledssd
sdilytettynd.



Valuttaminen

Nosta.venttiilin punaista
tappia varovastija odota,
kunnes painetta ei tule endid
ulos. Jos vaahtoa muodostuu
paljon, valuta 1-2 lasillista tyn-
nyrissd olevasta hanasta.

- Se pienentdd tynnyrissd olevaa painetta.

Vedi valuttamista varten
venttiilin tappi ylos ja kddn-
n se sivulle. Sulje venttiili,
jos olutta ei valuteta pidem-
pédn aikaan.

Saat parhaan nautinnon, kun sdilytdt tynnyrid oluen valutta-
misen jilkeen viiledssd, ja juo olut muutaman pdivén sisalld.

Nyt olet valmis, KIPPIS!



Kdyttoohjeet ja varoitukset:

Kdymisprosessin saa suorittaa vain Brewbarrelin alkuperdisilld
ainesosilla.

Avaa kaikki ainesosat ja tynnyri vasta vdlittomdsti ennen oluen
panemista.

Laimentamattomat ainesosat eivit sovi nautittavaksi.
Paineventtiilin poistoauklkoa ei saa peittdd.

Ald ravistele tai liikuta tynnyrid liikaa. Saat parhaan nautinnon,
kun sdilytdt tynnyrid ennen juomista vahintddn kaksi tuntia
viiledssd ja pystyasennossa.

Al sdilytd tynnyrid alle 0 °C:n taiyli 30 °C:n limpétilassa.

Al altista tynnyrid auringonpaisteelle.

Olut tulee juoda heti avaamisen jiilkeen.

Jos tynnyrin pohja tai kansi pullistuu, painetta on pddstettdvd ulos
avaamalla hana tai poistamalla paineventtiili, ja kdymisprosessi on
lopetettava tyhjentdmailld tynnyri.

Estd palovammat sopivilla toimenpiteilld, kun ravistat tynnyrid ja
tdytdt sithen kuumaa vettd.

Olutta ei saa tuottaa myyntiin.

Valmiissa ja fermentoidussa tuotteessa on alkoholia.

Ainesosat ja alkoholipitoisuus vaihtelevat kdytetyn

reseptin mukaisesti.

Ylipaineventtiilistd voi kdymisen aikana tulla ulos vaahtoa ja olutta.
Sdilytd tynnyrid sen vuoksi kdymisen aikana riittdvilld etdisyydelld
seinistd ja huonekaluista. Aseta tynnyri sopivalle alustalle.

www.brewbarrel.com
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Delivered contents

Everything you need is packed together with
your Brewbarrel:

()

1 empty five-liter keg
(1.3 gallons) as a fer-
mentation tank

P

1 bottle of malt extract

()

1 bottle of hop extract

()

1 package of yeast

()

1 pressure control valve

3 beer mats

For some of the beer types or
for customized beer from
www.brewbarrel.com, up to three

flavors may be included.



Brew your own!

Preparingyour Brewbarrel takes
ca.10-15 minutes.

Remove the transparent lid @
from the top of the barrel.
Keep this on one side for

Step 4.

Fill your keg with the malt
extract. @




Fillthe empty malt
extract bottle with cold
water to the marker
near the bottom and
then with boiling water
to the marker at the top.

)

Pour the water into
your Brewbarrel.

BE CAREFUL:
The bottle is now hot! It’s best to use oven mitts

or a towel when holdingit.

Only use tap water if it is suitable for consumption and does not
contain chlorine. If you are unsure, please use bottled water!




Reseal the keg with the
transparent lid €.

/

Shalke your Brew-
barrel for about 30
seconds. Press down
on the lid while
shaking.

BE CAREFUL:
The keg s hot! It’s best to use oven mitts or
a towel when holding it.

This step is required to pre-dissolve the wort in hot water, befo-
rereducing it to the original concentration with cold water.



Remove the lid € again.
You can now throw it away.

Add the hops ©
to the barrel.

Fillthe malt extract
bottle @ with cold water to the marker
at the top. Pour this into your keg. Repeat
four times (in other words, a total of five
bottles of water are poured into the keg).

In case there is a lot of foam whilst pouring the water, allow
the foam to rest for 5 or 10 minutes and then pour the rest of
the water.




Add the yeast @ to the barrel.

If you have chosen any additional
flavors @, please add them now
as well.

You can customize your beer on: www.brewbarrel.com



Close your keg
with the included
pressure control
valve @

Push firmly to insert the pressure control valve into the
opening, taking care not to push the inner part inside
the barrel.

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

The pressure control valve regulates the right amount of
natural rising carbon dioxide as sparkling effervescence in
your beer.

Today'’s work is done! Congratulations!



Fermentation

Now leave the Brewbarrel for five days,
disturbing it as little as possible. It doesn’t
matter if the fermentation phase takes a
few days longer, but it should not be any
shorter than five days.

7 days

Leave to ferment at Allow to mature in
room temperature for the fridge for a
aminimum of 5 days. minimum of 2 days.

—
— | 8

Theyeast needs the first five days to convert the sugar
thatis contained in the malt into alcohol and carbon
dioxide.



IMPORTANT:

Foam may come out of the valve during the fermentation phase.
Malke sure, therefore, that the barrel is far enough away from
furniture and walls and that you refrain from moving the barrel as
much as possible during the fermentation phase.

Your beer is fully fermented after five
days. You now need to stand your Brew-
barrel upright in the fridge for two days.

Keeping the beer in the fridge for two days helps clear
the beer. The yeast sinks to the bottom of the barrel,
making the beer clearer. Unlike industrial beers, which
are produced using a mechanical filtering process, your
beer will retain a natural cloudiness.

Your beer will stay fresh for at least two weeks as long as the
keg remains unopened in the refrigerator.



Taping

Carefully lift the red

peg on the valve and
wait until no more
pressure escapes. If a lot
of foam has built up, we
recommend drawing off one

or two glasses using the integrated tap.

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

For tapping lift and turn
the bolt of the valve.
If you don’t tap for
a while turn the bolt
back to its original
position.

To ensure best-tasting beer, keep your barrel chilled
after opening and drink within a few days.

You made it! Cheers!



Service notes and warnings:

Only use original Brewbarrel 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
itimmobile 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 inmediately after opening the valve.

If the bottom of the keg starts to arch, stop the fermentation pro
cess immediately. To do so, release the pressure in the keg by
opening the tap or removing the valve!

Make prior arrangements to safely work with the hot water.
Protect yourself against any potential scalding accidents, especially
when filling the malt bottle with hot water 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.

www.brewbarrel.com
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Lieferumfang

Alles was du brauchst ist in deinem Paket:

® 1 leeresfiinf Liter
Fass als Garbehidlter

@ 1FI. Malzextrakt

® 1Fl. Hopfen

® 1 Packung Hefe

® 1 Druckventil

3 Bierdeckel

()

Bei einigen Biersorten oder bei
individuell konfigurierten Bieren
von www.braufaesschen.com
konnen bis zu drei Aromen

beiliegen.



Selber brauen

Die Vorbereitung deines Braufisschens dau-
ert ca.10-15 Minuten.

Entferne den transparen-
ten Deckel @ auf der
Oberseite des Fasses.
Hebe diesen noch auf fiir
Schritt #4.

Entleere das Malzextrakt @
in dein Braufdsschen.




Fiillenun in die,
inzwischen leere,
Malzextrakt-Flasche @
bis zur unteren Markie-
rung kaltes Wasser und
bis zur oberen Markie-
rung kochendes Wasser.

)

Schiitte das Wasser nun
in dein Braufdsschen.

L
Heif3 l (2]
Kalt [

ACHTUNG:
Die Flasche ist nun heif3! Nimm Dir bitte einen
Topflappen oder ein Geschirrtuch zu Hilfe.

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




Setze den transparenten
Deckel @ erneut auf die
Offnung des Braufiiss-
chens

/

Schiittel das Fdss-
chen 30 Sekunden.
Beim Schiitteln
gegen den Deckel
driicken.

ACHTUNG:
Das Fisschen ist nun heif3! Nimm Dir bitte einen
Topflappen oder ein Geschirrtuch zu Hilfe.

Dies dient dem Losen der Bierwiirze im heif3en Wasser, bevor
diese mit kaltem Wasser auf die Ursprungskonzentration
zuriick verdiinnt wird.




Entferne den transparenten
Deckel € und entsorge ihn.

Gib den Hopfen ©
in das Fass.

/\Q JISx

Kaltes Wasser

Fiille die Malz-
extrakt-Flasche @
fiinfmal bis zur oberen Markierung mit
lcaltem Wasser auf und gief3e es in dein
Braufisschen.

Wenn beim Einfiillen des Wassers viel Schaum entsteht. Bitte
den Ansatz fiir 5 - 10 Minuten ruhen lassen bevor das restliche
Wasser zugegeben wird.



Gib die Hefe @ in das Fass.

Wenn du ein zusitzliches Aroma @
gewdhlt hast, gib dieses ebenfalls
dazu.

Auf www.braufaesschen.com kannst du dir dein Bier
individuell konfigurieren.



Verschliefie

die Offnung des
Fasses mit dem
mitgelieferten
Druckventil @.

Du benétigst etwas Kraft, um das Druckventil in der
Offnung zu platzieren. Bitte achte darauf, den inneren Teil
nicht in das Fass zu driicken.

Stelle das Braufdsschen senkrecht, so dass
das Druckventil @ nach oben zeigt.

Das Druckventil sorgt dafiir, dass die wihrend der Girung
auf natiirliche Weise entstehende Kohlensdure im Bier
gebunden wird.

Fiir heute bist du fertig. Gut gemacht!



Gdrung

Lass das Braufisschen nun moglichst
unbewegt fiir mindestens fiinf Tage bei
Raumtemperatur stehen. Die Girphase
darf auch einige Tage ldnger dauern, sollte
jedoch nicht kiirzer als fiinf Tage sein.

7 Tage

mind. 5 Tage lang mind. 2 Tage lang
bei Zimmertemperatur  im Kiihlschrank
giren lassen reifen lassen

—_— —

Die ersten fiinf Tage braucht die Hefe, um den im Malz
enthaltenen Zucker zu Alkohol und Kohlensdure zu
verarbeiten.



ACHTUNG:
Wiihrend der Gérung kann Schaum aus
dem Ventil austreten - Stelle das Fass bitte mit
ausreichend Abstand zu Mobeln und Wiinden auf und bewege es
wihrend der Garung moglichst nicht.

Nach fiinf Tagen ist die Gérung deines
Bieres abgeschlossen. Stelle dein Brau-
fdsschen nun fiir mindestens zwei Tage
aufrecht in den Kiihlschrank.

Die Zeit im Kiihlschrank dient der natiirlichen Kldrung
deines Bieres. Die Hefe sinkt auf den Boden des Fasses und
das Bier wird klarer. Anders als bei industriellen Bieren
mit mechanischer Filterung bleibt bei deinem Braufis-
schen eine natiirliche Triibung im Bier erhalten.

In ungedffnetem, gekiihitem Zustand ist dein Bier mehrere
Wochen haltbar.



Zapfen

Hebe den roten Stift des Ven-
tils vorsichtig an und warte,
bis kein Druck mehr ent-
weicht. Bei starker Schaumbil-
dung solltest du ein bis zwei Gldser
mit dem integrierten Zapfhahn zapfen.

- Dies dient der Druckminderungim Fdsschen.

Zum Zapfen den Stift des
Ventils nach oben ziehen und
zur Seite drehen. Bei linge-
rer Zapf-Pause, das Ventil
wieder schliefen.

Lagere das Fdsschen fiir optimalen Genuss nach dem Zapfen
wieder kiihl und genief3e es innerhalb einiger Tage.

Du hast es geschafft, PROST!




Bedien- und Warnhinweise:

« Der Gdrprozess darf nur mit original Braufdsschen Zutaten
durchgefiihrt werden.

+ Alle Zutaten sowie das Fass erst unmittelbar vor Beginn des
Brauvorgangs offnen.

+ Die unverdiinnten Zutaten sind nicht zum Verzehr geeignet.

- Die Ablassoffnung des Druckventils darf nicht verdeckt werden.

« Das Fass nicht iibermifig schiitteln oder bewegen. Fiir optimalen

Genuss das Fass vor dem Verzehr mindestens zwei Stunden kiihl

und aufrecht stehend lagern.

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

+ Das Fass keiner direkten Sonneneinstrahlung 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 Druckventils sofort
Druck abgelassen werden und der Girprozess durch Entleeren des
Fasses gestoppt werden.

+ Beim Schiitteln des Fasses und beim Einfiillen des heiflen Wassers
geeignete Vorkehrungen gegen Verbriihungen treffen.

- Bier darf nicht gewerbsmdafig vertrieben werden.

+ Ausgemischtes und fermentiertes Produkt enthdlt Alkohol.
Inhaltstoffe und Alkoholgehalt variieren je nach individueller
Rezeptur.

+ Beider Girung kann es zum Austreten von Schaum und Bier aus
dem Uberdruckventil kommen. Das Fass daher wihrend der
Gdrung in geeignetem Abstand zu Wénden und Einrichtungsgegen-
stdnden lagern. Fass auf geeignetem Untergrund aufstellen.



