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WAZNE! - Przed rozpoczeciem warzenia przeczytaj instrukcje:

Prosze nie wyrzucac torebki przed przeczytaniem niniejszej instrukcji, poniewaz
zawiera ona informacje niezbedne do pomyslnego ukonczenia warzenia waszego piwa.

Tabela gestosci piwa jest dostepna na stronie :

mangrovejacks.com/pages/sg-readings

1. Zdezynfekuj fermentor, pokrywe, rurke fermentacyjna oraz mieszadlo.

2. Wyjmij drozdze (oraz saszetke z chmielem lub innymi dodatkami, jesli sa dotaczone) z suchej komory opakowania i odl6z
na bok.

3. Dodaj 3 litry wrzacej wody do fermentora, wlej ptynny ekstrakt stodowy z torebki do odkazonego fermentora, wycisnij
resztki ekstraktu. Dodaj cukier, glukoze lub ekstrakt stodowy plynny (sprawdz wymagana ilo$¢ potrzebnych skladnikow

fermentacyjnych). Uzupelnij nastaw o zawartos¢ saszetki z dodatkami jesli jest dolaczona do zestawu (ale NIE chmiel),
a nastepnie mieszaj, az ekstrakt stodowy calkowicie si¢ rozpusci.

4. Uzupelnij fermentor zimna woda z kranu do wymaganej objetosci (calkowita ilo$¢ tego zestawu znajduje sie na przedniej
etykiecie). Dobrze wymieszaj. Sprawdz, czy temperatura cieczy jest nizsza niz 25 °C (77 °F), jeéli nie, ustaw fermentor w
kapieli z lodowa woda, aby go ochlodzi¢. Dodaj zawartos¢ saszetki z drozdzami i zamieszaj.

5. Zamknij szczelnie fermentor pokrywa z rurka fermentacyjna. Napelnij rurke przegotowana, ostudzona woda lub
$rodkiem dezynfekujacym, aby chroni¢ piwo przed zakazeniem podczas fermentacji.

6. Pozostaw fermentor w stalej temperaturze miedzy 18-22 °C (68-72 °F) dla piwa typu lager, pilsner i helles oraz miedzy
20-25 °C (68-77 °F) dla piw w stylu Ale i piwa pszenicznego. Niisze temperatury wydtuzg czas fermentacji o kilka dnis
ponizej 15 °C (59 °F) fermentacja moze calkowicie si¢ zatrzyma¢. Fermentacja powyzej zalecanej temperatury obnizy
jakos¢ twojego piwa.

7. Jesli posiadasz w zestawie saszetke z chmielem: Po 7 dniach sprawdz gestos¢ za pomoca areometru. Jesli BLG wynosi
mniej niz 5 dodaj saszetke z chmielem, ale NIE mieszaj (chmiel rozpadnie si¢ i rozproszy w naturalny sposéb). Jesli BLG
jest wyzsze niz 5 sprawdz ponownie za 1 lub 2 dni. Zaloz pokrywke i odstaw, aby kontynuowac fermentacje¢ z chmielem.
UWAGA: Chmielenie na zimno moze spowodowa¢ powstanie matych czastek chmielu w gotowym piwie. Jeéli Ci to
przeszkadza mozesz uzy¢ torby do chmielenia na zimno. Pamietaj, Ze moze to spowodowac mniej wyrazny smak i aromat
chmielu w gotowym piwie.
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Pozostaw fermentor przez kolejne 2 dni lub do momentu, az rurka przestanie bulgota¢, ponownie sprawdz BLG za pomoca
areometru. Jesli fermentacja jest zakonczona, BLG powinno by¢ na poziomie jaki jest okreslony z przodu opakowania.
Jesli nie, pozostaw do fermentacji na kilka dni dluzej, zanim ponownié sprawdzisz. :

Jesli w zestawie nie ma saszetki z chmielem: Pozostaw do fermentacji w stalej cieplej temperaturze, miedzy 20-25 °C

(68-77 °F) przez co najmniej 6 dni. Chlodniejsze temperatury fermentacji wydluza czas o kilka dni; ponizej 15 °C (59 °F)
fermentacja calkowicie sie zatrzyma. Uzyj podkladki termicznej, aby unikna¢ ekstremalnie niskich temperatur. Fermentacja
powyzej zalecanej temperatury obnizy jakos¢ piwa. ;

UWAGA: Gestosci wyswietlane online oparte s na uzyciu cukru lub ekstraktu stodowego. Odwiedz mangrovejacks.com/
pages/sg-readings, aby uzyska¢ pelna liste oczekiwanych odczytéw BLG na podstawie dodanych skladnikow
fermentacyjnych. Po zakonczeniu fermentacji przystap do butelkowania piwa. Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, zapewnij co
najmniej 2-dniowy czas mie¢dzy dodaniem chmielu a butelkowaniem.

8. Wyczys¢ i zdezynfekuj butelki oraz sprzet ktorego uzyjesz do butelkowania.

9. Pozostaw 5cm wolnej przestrzeni w butelce mierzac od samego konca butelki. Przed zamknieciem butelki dodaj
cukier/glukoze lub Dropsy Mangrove Jacks.

* Uzyj jednego dropsa na butelki 350ml
* Uzyj dwa dropsy na butelki 750ml

* Uzyj trzy dropsy na butelki 1,251

* Uzyj cztery dropsy na butelki 21

10. Pozostaw butelki przez dwa tygodnie w cieplym miejscu zanim przelozysz je do lodéwki.

11. Twoje piwo jest gotowe do spozycia po dwoch tygodniach, jednak dla lepszego efektu smakowego pozostaw je
na kolejne dwa tygodnie.
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