INSTRUCTIONS:
1. clean and sterilise all equipment with Chempro or other homebrew cleaner/steriliser. 2. Remove yeast sachet underneath, |
then stand bag in hot water for 15 minutes. 3. Dpissolve 1.3 kg of sugar in 2-3L hot water. Add to fermenter. 4. Empty malt extract,

into fermenter, rinse out with hot water and add to fermenter as well. 5. Top up fermenter to 23L using a mix of hot and cold
tap water so final temperature is 20-25C. Mix well, add yeast. 6. Fit a water filled airlock to your fermenter and leave 10 days at |
20-25C. Place fermenter safe in case of a leak. 7. After 10 days, check hydrometer reading. If 1007 or less, proceed to |
bottling/kegging. If above 1007, wait another few days. |

FINISHING INSTRUCTIONS FOR KEGGING: siphon your beer into a sterilised keg. |

Add 120g sugar, place warm for two weeks then move to a cooler place for clearing.

FINISHING INSTRUCTIONS FOR BOTTLING: a) Use only well cleaned and sterilised bottles, proper beer |
bottles with either flip-top or crown cap, or PET bottles with screw cap. b) Add a teaspoon of sugar per 500ml bottle \
and seal. C) Leave warm for two weeks then move to a cool place for clearing. |

INGREDIENTS: Mmalt and barley extract, invert sugar, hop extract, dried brewing yeast. |

ALLERGENS: cereals containing gluten. |
UHCTPYKLMUA:

1. ouncrute u crepunusyiite Bce o6opyaosanmue ¢ ChemPro nam Apyrux ouncTuteny / crepunnsatopos. 2. CHAMMTE NakeTUK |

APOXCKel BHU3Y, MeLLOK NoCTaBuii B ropayeii Boge Ha 15 MUHYT. 3. PactBopwurte 1.3 Kr caxapa B 2-3L ropaueii Bogpl. |

l06aBuTh 8 depmenTep. 4. HanuTb CONOA0BbIN SKCTPAKT B hepMeHTep, MPOMBITL ropaYeit Boabl 1 fo6aBuThb B dep HTep.,
5. AonuTb B depmeHTep Ao 23 J1 BOAbI TaK KOHEYHAA TemnepaTypa coctasaset 20-25C. Xopolo nepemewiats, [l06aBUTb APOXKIKMN.

6. YcTraHoBuTe 3anonHeHHbIi BOAOM rMAPO3aTBOp Ha pepmeHTep U ocTaBbTe Ha 10aHel npu 20-25C. Monoxute pepmeHTep |

B 6esonacHom mecTe, 4To6bl He Npocovnnan. 7. Nocne 10 AHelt nposepuTb rugpometep. Ecam nokasbisaet 1007 uam meHee, |

nepeitTu K posnusy. Ecau ebiwe 1007, 00K AATb HECKONLKO AHEN.

MHCprKUMM ANnAa nepenvea B 60qu: Haneiite nuBo B cTepubHyto 604Ky. [lo6aBUTbL 120 r caxapa, NONOKUTL |

B TeMn/ioe MecTo Ha /iBe He/ie/In NOTOM NepemecTUTe B NPOX/1IaiHOe MeCTo AN1A YPeryIMpoBaHuA ocajaKa. |

UHCTpYyKuMn ana po3nusa 8 6yTbII1KM: Q) Ucnonb3yiite TOABKO YMCTbIE M CTEPUNMIOBaHHbIE BYTbIIKM, |

Hap/iexallie nueHble 6yTbINKK ¢ 10601 GaUN-ToN 3aKpbITUEM, UAKM BYTBIIKM C MeTalIMuecKMMM Kpbilikamu, uam N3T 6yTbinku |

¢ BUHTOBOII KpbiwKoii. D) lo6aBuTb uaiinylo noxKy caxapa Ha 500 mn 6yTbinKK 1 3aKpbIT. C) OcTaBUTH B TENOM MecTe B
TeyeHue ABYX HeAeNb, Noc/e Yero nepemMecTuTb B NpoxsagHoe MecTo ANA yperyimposaHUA ocagKa. ‘

MHrpeAMeHTbII Conop U AYMEHHbIN 3KCTPaAKT, UHBEPTHbIN caxap, 3KCTPAKT XMeNA, CyXue NUBHbIE JPOXKHU. |

AJNNNEPTEHDI: 3epHosbie, cogepxaiume ratoteH |
INSTRUKCJA : |

1. Wyczysé i wysterylizuj caty sprzet przy pomocy Chempro lub innych srodkéw sterylizujacych. 2. Usun saszetke z drozdzami |

spod spodu i wsadZ worek do cieptej wody na 15 minut. 3. Rozpusc 1.3 kg cukru w 2-3L goracej wody. Dodaj do fermentora. |

4. przelaé ekstrakt stodowy do fermentora, przeptukac goraca wodg torebke i zawartos¢ doda¢ do fermentora. |

5. Uzupetnij fermentor do 23L woda o temperaturze 20-25C. Zamieszaj dobrze, dodaj drozdze. 6. Przymocuj rurke

fermentacyjna do fermentora i zostaw na 10 dni w temp. 20-25C. Ustaw fermentor bezpiecznie aby nie wyciekta zawartos¢. |

7. Po 10 dniach, sprawdz odczyt chydrometru. Jesli jest na pozycji 1007 lub mniej przystap do butelkowania / beczkowania.
Jesli powyzej 1007, Poczekaj kilka dni.

|
lnstrukcja beczkowania: przelej piwo do sterylnej beczki. Dodaj 120g cukru, odstaw do cieptego pomieszczenia na |
dwa tygodnie potem przestaw do zimniejszego w celu opadniecia osadu. |

Instrukcja butelkowania: a) Uzyj tylko czystych i wysterylizowanych butelek, odpowiednich do piwa czyli butelek |
kapslowanych lub zakrecanych typu PET. b) Dodaj tyzeczke cukru od herbaty na butelke 500 ml i zamknij.
C) Pozostaw na dwa tygodnie w cieplym pomieszczeniu potem przenies do zimniejszego w celu opadnigcia osadu. |

Sktadniki: ekstrakt stodu i jeczmienia, inwertowany cukier, ekstrakt chmielowy, suszone drozdze piwowarskie. |
AIergeny: Zboza zawierajace gluten. |
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