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CONSIGLI UTILI

AMALGAMARE GLI INGREDIENT] In  alternativa: 2l metodo descritto- alls foto 3 per

analgamare al megio gll ngredient] suggeriama d| verare in
una pentol caplente || contenute della aiting precedentements immersy in atqua bollente. Aggiungers
poi T Kg, di gucchero 2 3 i o atgua. Mantenere @ lutto sl fuato per cirea 5 minut senza podtane ad
ebaliicre, mescolando costantemente ande evitare che # mesto si attacchi al fondo defia pentola, Versam
nei contenitore in plastica |0 litr] ol acoua fredda e successivaments Il niosta scaidato sul fuoco, Completane
con witerion § dtri o acqua fredoa od 7 parte calda in modo the &2 emperaura indicata dal termometro
non Sia Afenore 8 2270 & superiore 3 32°C, Mascolare e procedéns pal 3 awio della fermentazione come.

db foto 4,

LA TEMPERATURA La&mpuaﬂmhaunm}ummmpnnmwmranmnmrhhﬁldlpudm
defla hevanda, Vel momento in culsi contrllala temperatura onde aga:

It revite [foto 4], qz i potrebbe avere valarl diverst per ragion| mmnuh efn saghanal) da quelll

raccomandat] 22-32°C In caso di temperatura Foppa elevata sl consiglia of immergere d contenitore in

acqua frecila finoal ragoiungimento ded 32°C, In inverno pesizionare iT contenitone vicing al tefmosifone

onde raggiungere |a femperatura consigiiata, oppure wurilizzare il cawo riscaldante,

IL GORGOGLIATORE, PERCHE GORGOGLIAT  Durante i processo di fermentarione f ievito trasforg
[ glcchero in alcoo! ad anidede carborscs ECO.E i
g&li] I gmgoglra'm permetie all* anddride carbonica dl Useire dal contenitone e pelle stesia LEmpG Aon
rmetie 28 aria . entrare in contatto con il mosto. Infaiti il Contatto con I ara duvante fa fermentasione
pu¢ alterare i gustn finale della Bevanda, Al tesmine delia fermentaziane s verifica una netia diminuzione
del gorgagl
IL DENSIMETRO H densimednd & uno strumento che misues b densitadl Un liguido e pud dare
irelicazioni sull andampento defla fermentarione. Essn presenta wna scala gradusta
dove 12 parte immersa indica il “peso specifica” o 3 densitd def liquido, AF inizo della fermentazione i peso
specfico del mosto & compresa tra [ valor 1,021 - 1.040 del densimetro. Durante &a fermeritagione il kevito
trasforma lo zucchero in akcoal ed anddnide carbonica [CO2), guest’ witima sl Iera alfesterno In forma
qassos, il peso specificn diminuisce. AR ine dels fermentazione i peso specifico del mosto 5ard compreso
tra | valor 1.003 = 1.606 del dersimetro. A quesio punto i bevanda & gronta da imbotbghare. Per rievare
i dati sul dersimetro occdme demging & provetta di liquido tramite B rubinetto ed immergend il densimetro
[foto &)

ZUCCHERO ED IMEOTTIGLIAMENTO Lo zucchero sagiunts nel masta prima di imbottigliare [foto

9 verma aggrediio come nelia fermentazigne primana dal
residut di Bevito rimasti e ' anidride carbonica che § formens s discicgliera nef liquido formando al momento
delia mescita 3 tipica schiuma.

SOLUZIONE ANTISETTICA Tuttl gll accessorl: contenitot], fravasator, paletta, botfiglle etc, etc,
donranno- essene trattad con |a soluzione anfisettica
3 ducchiainl df medabisalfite di patassio discioil i 1 Gtro di acgus fredda, GE stessi dovranna essere pol
risciacuati con acgua patabee affinche | residul dellz soluzione non vengano a contasio con il prodotto
alimertare,
RUBINETTO |l beccyccio diel rubinella se in poskiane verieams toeca il pano di appoggio dove & posto
fcontenftae. In questo: caso nuotare § rubinetio in poszons onzontle, oppure pesisonans
it contenitare 5w bordo del piano con il rubsnetto all esterno di esso.
Prima di effetiuare ogni fermentazione & oppartuno contrallare che il rubinetta sia ben stretto con | apposia
ghiera al contenitoee e che sia chiuse con 1a leva in posizane OFF
L' ACQUA Oceorreno 22 Uit di buons acgua per ogni fermertazions. [ngenerale | acqua del
rubinetio & perfetia per 2 fermentazione casalinga tomungue e | acqua a disposizions
& troppa clorata, dura o ha saporni strani, allora guesta dovra essere bollics e poi lascata raffreddare,
L’ acqua minarale naturaie & attimale per i3 fermentazione casalinga,
LA PULIZIA La puliza & mofo importanie nella fermeniazions casalings come dwiene del resio melle
grandi fabbriche, L' attenssone posta durante tutte il processo dl produzions ad olillzans
attrezzi pufiti, sara ripagata in pienc dadla qualits el prodotto ottenuto, Per agmla'r_' 1a pulizia delie
battigle, consigliamo di lavarie subito dopo aver consumato 12 bevanda con un po’ di acous calda, onde
evitare che | sediment! 5i atiacching al fordo detla bottigha vuota. Lo stesso vale per tuttl gli altrl accessor|
che dovranng essere lavall Dene dopo futiizzo.
TAPPI A CORONA Controllsre prima deff” imbotticiamento che | tappi di corredo sizno daila misura
giusta rispetto 38" imboccatura dells bottiglie,
Anche la tappatrice deve essere adatia alla miswra di t3ppo 3 corona da usare, Non utiizzare 3ap 2 comng
con guarnizions in sughero.

Chicinglo Thomas Coapers el 1862 comineid a produrme e ora famose
"Ale" e “Stout”, il Sud Australia aveva solo 26 anni
Ben presio grozie ol suo talenio comineid a produrre e distribure e
Coopers "Red Label”, “Sparkl Ale” e "Best Extra Stout”, bevande
adesso apprezeale in (utto (I monds da un crescente numero di
consuinolor! parfeclarmente aitend allo gueling.

Thomas consegnaoa 1 propri prodoit] diretlamente a cosa del suo
clientt, une tradizions che continua dal 1920
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Complimentit Scegliendo il kit di fermentazione Coopers entrerai nel folto cub di coloro che .
possono bere - con soddisfazione una BIONDA prodotia con |e proprie mani

Produc 12 tua lager e potrad apprezzare i gusto fresca di una bevanda non pastarizzata e realizzata
$oi con ingredienti naturali,

La fermentazione casalinga |Home Bmwlr'lgp ha originl antiche.
In moltl paesi quali Alstralia, Armerica ed Europa [l numero dei produttor] [Hame Brzwcrsl & in
continue aumento, a conferma dei risultati ottenul,
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Invitiamo a leggere scrupolosamente tutto il pieghevole di istruzioni prima di
cominciare la fermentazione casall s
Attenendosi alle istruzioni il risultato & garantito!

E opportund procurars! Un adeguiato numers di bottighe, Un baratolo
di-matio & sufficiente per |3 produgzione di circa 22-23 it o bevanda.
Ullizzando bottiglke con capacitd da &b cl, occorreranng circa 35
bottiglie.

IMPORTANTE: utilizzare esclusivamente bottiglle adatte al
contenimento di bevande in fermentazione (bottiglie per birra o
spumante), non wtilizzare bottiglie di vetro tipo acqua minerale
poiche patrebbers esploders,







