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BEZPIECZNE UZYTKOWANIE

ZAUTOMATYZOWANY KOCIOL GRAINFATHER, PRZEZNACZONY JEST DO
WARZENIA PIWA W WARUNKACH DOMOWYCH.

SPECYFIKACJA
TECHNICZNA

INFORMACJE OGOLNE

* Przeczytaj instrukcje przed uzyciem

¢ Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony, powinien zostaé wymieniony przez serwis lub
osobe wykwalifikowang, tak aby unikna¢ zagrozenia

* To urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w warunkach domowych.
Zawsze odlgczaj urzadzenie od sieci elektrycznej w przypadku jego czyszczenia,
przechowywania lub usterki.

WAGA
10 kg (22 1b)

* W celu unikniecia porazenia pragdem elektrycznym NIE nalezy zanurza¢ kable/wtyczek

w wodzie lub innych ptynach. POTEMNOSC
* Obudowa kotla, pokrywa, rury osiagaja temperature do100°C dlatego nalezy obchodzi¢ J
sie z tymi elementami bardzo ostroznie. Nie przeno$ urzadzenia podczas jego pracy.
Uchwyt stuzy do przenoszenia urzadzenia gdy jest puste, odlaczone od pradu, S0 L <79 Us Gal)
schiodzone.
WYMIARY

755 X 586 mm (29 x 18")

STAL NIERDZEWNA
504

Wrytacznik bezpieczenstwa — Grainfather posiada system ochrony, ktory automatycznie
wylaczy element grzewczy gdy poziom wody w kotle jest zbyt niski. Aby zresetowaé
wylacznik bezpieczenstwa, wylacz i odlacz urzadzenie z gniazdka, upewnij sie, ze kociol jest POMPA

pusty, nastepnie naci$nij przycisk resetowania znajdujacy si¢ na spodzie kotla.
6 Wait, 1,800 RPM

MOC
OPAKOWANIE I UTYLIZACJA

— , , , N . 2c0-240V 2,000 Watts
Przed uzyciem usun wszystkie elementy opakowania oraz zabezpieczen typu folia, kartony,
tasma klejaca - stuzace do ochrony sprzetu podczas transportu. 110-120V 1 ,6OO Watts

Chron $rodowisko. Urzadzen elektronicznych nie nalezy wyrzucaé wraz z odpadami
domowymi. Zapoznaj siez zasadami utylizacji sprzetu elektronicznego.

Ul

Please
recycle me
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Pokrywa pompy

Sruba mocujaca

Sruba mocujaca

Pompa

Obudowa pompy
Silikonowa rurka gérna
Silikonowa rurka dolna
Rura wlotowa pompy
Przycisk RESET

Nakretka sondy termometru
Pokrywa sondy termometru
Pokrywa dna urzadzenia
Wiot filtra

Filtr

Element mocujacy do rurki s
Dolny wspornik

Rura odprowadzajaca
Nakretka przewodu spustowego
Gorny wspornik

Sruba do rury odprowadzajacej
Zawor kulkowy

Uszczelnienie zaworu bezpieczenstwa

Zawor bezpieczenstwa

24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.

Uszczelka

Rura recyrkulacyjna

Waz silikonowy

Szklana pokrywa

Obudowa kotta

Wtyczka zasilania sterownika
Sterownik

Wtyczka do pompki
Wtyczka do grzatki

Uchwyt do podnoszenia kosza
Kosz wewnetrzny

Zaslepka

Koncoéwka przeplywowa
Uszczelka gornej plyty
Perforowana gérna plyta
Gorna rura przeptywowa
Dolna rura przeptywowa
Uszczelka dolnej ptyty
Perforowana plyta dolna
Nakretka przeptywowa
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PRZECZYTA]
- ZANIM ZACZNIESZ WARZYC

* Przed pierwszym uzyciem, wlacz program czyszczenia Grainfathera.

Instrukcja czyszczenia zawarta jest na stronach 111 12.
* Jezeli Twoj zasyp jest mniejszy niz 4,5kg przeczytaj wskazowki na str. 14

* Zdezynfekuj fermentor przed zakonczeniem catego procesu warzenia

STEROWNIK

* Przed uzyciem przeczytaj instrukcje obstugi sterownika.

* W celu wykorzystania wszystkich mozliwosci sprzetu, popierz i zainstaluj

dedykowane aplikacje na telefon.

GETITON

Google Play ‘

# Download on the
@& App Store

Wykorzystaj jak najwiecej z polaczenia z Grainratherem

Spolecznos¢ piwowarska Grainfather

Dotgcz do spolecznoéci browarniczej Grainfather juz dzis i uzyskaj dostep do szerokiej gamy przepisow
opartych na chmurze, twérz wlasne przepisy od zera i otrzymuj porady i opinie od oddanych i
kompetentnych fanéw piwowarstwa takich jak Ty - najlepiej ze wszystkiego za darmo.

brew.grainfather.com

Spoteczno$¢ browarnicza Grainfather zawiera kilka naprawde ekscytujacych funkeji, ktére pomoga Ci w
pelni wykorzysta¢ mozliwoéci Grainfather Connect.

Tworzenie Przepisow:

Grainfather Recipe Creator to tatwa w obstudze, intuicyjna platforma internetowa do tworzenia przepiséw
na piwo od zera. Wszystko, co musisz zrobi¢, to doda¢ produkty fermentacyjne, chmiel, drozdze z
rozwijalnych menu, wprowadz etapy warzenia i gotowe! Istnieje nawet przewodnik, ktéry pomoze ci
pozostaé w stylu piwa, ktorego szukasz, wiec jest idealny dla poczatkujacych.

Aplikacja Grainfather Connect:

Co wigcej, po sfinalizowaniu przepisu mozesz zsynchronizowac to z aplikacja Grainfather Connect, aby
kontrolowa¢ swojego Grainfathera za pomocg urzadzenia mobilnego. Mozesz takze robi¢ notatki podczas
sesji warzenia w aplikacji, ktora po zakonczeniu sesji zsynchronizuje si¢ ze spotecznoécig piwowarska.

DOSTEP DO DUZEGO ZAKRESU PRZEPISOW OPARTYCH NA CHMURZE:

Spoteczno$¢ piwowarska pozwoli ci na bezplatny dostep do wielu réznych przepiséw w chmurze, ktére
mozesz uwarzy¢ lub edytowac, aby stworzy¢ wlasne. Mozesz wyszukiwaé przepisy na podstawie stylu lub
nawet piwowara. Wiec jedli lubisz przepisy kulinarne od konkretnego piwowara, mozesz wyszuka¢
wszystkie ich przepisy, ktére s upublicznione i da¢ im szanse.

Wady:

Wiemy, ze piwowarzy uwielbiaja konkurowaé o prawa do chwalenia si¢ swoimi przepisami, dlatego
zaprojektowaliémy znaczniki aby odblokowa¢ i pochwali¢ si¢ umiejetno$ciami warzenia piwa. Mamy nawet
tajne znaczniki, wiec upewnij sie, ze prébujesz stworzy¢ unikalne style piwa, a mozesz odkry¢ jeden dla
siebie.



Rozpakuj Grainfathera z pudetka.

Roz16z wszystkie elementy
Narzedzia potrzebne do montazu

MONTAZ RURY RECYRKULACYJNE]

24) (26)

Sprawdz, czy pierscient O-ring (24) jest zamocowany w plastikowym
pokretle pod walcowanym rowkiem rury. Nastepnie umies¢ waz
silikonowy (26) nad koricem rury recyrkulacyjnej. Odl6z na bok, az
bedzie potrzebny podczas zacierania.

Sterownik

Przel6z przewod

przez uchwyt

Zmontuj i podtgcz kontroler Grainfather Connect zgodnie
z instrukcjami dotgczonymi do sterownika.

RURA ODPROWADZAJACA

ZAWOR KULKOWY

e

ZAMKNIETY OTWARTY

RURA ODPROWADZAJACA - ZAWOR BEZPIECZENSTWA

Koncoéwka
Zawor

Kulka

Sprezyna

Koncowka
Zawor
Oring

Zaw6r kulkowy

Zambkniety zawor Otwarty zawor

:F: mn B © =

BEZ WKELADKI (RURKA RECYRKULACYJNA) SPREZYNA

AUTOMATYCZNIE WYLACZA KAZDY WYPLYW Z ZAWORU.

Jesli na jakim$ etapie zawory sie zablokuja, wylacz pompe, rozlacz zawory i oczyé¢ je. UWAGA: Dobrg praktyka
jest rozkladanie zespotu zaworu na czesci i doktadne czyszczenie po warzeniu oraz upewnienie sie, Ze nie ma w
nim zadnych zanieczyszczen.



MONTAZ KOTEA I KOSZA WEWNETRZNEGO

ZAMONTU]J FILTR WLOZ WTYCZKE OD TERMOMETRU ZAMONTUJ DOLNE PERFOROWANE SITO

A\|

1.

Zamontuj

dziurka do doti
Aby zainstalowad filtr (14), widz silikonowg rurke do otworu filtra, z Zamontuj sonde¢ termometru w gniazdku sondy Wecisnij dolng perforowang plyte (42) do konica kosza
otworem w rurze skierowanym w dét. Weiénij, aby filtr znalazt sie w rowku termometru (11). wewnetrznego (34). Naci$nij po bokach
wrurce silikonowej. Wciénij okragly silikonowy element na otwartg strone aby upewnic sie, ze jest wypoziomowany. UWAGA: Musisz by¢
filtra. Teraz zainstaluj filtr na kotle, przesuwajac silikonows rurke nad pewny, kiedy go dociskasz, poniewaz jest dobrze dopasowany.
wlotem filtra (13). Zwilz wnetrze kosza lub spus¢ wokot niego troche pytu, aby

silikonowa uszczelka nie przylegata i tatwiej byto go wlozy¢.

MONTOWANIE RURY PRZEPLYWU

DOLNEGO. MONTOWANIE RURY PRZEPLYWU GORNEGO

4,

=

Zdja¢ nakretke przelewows (43) z dolnej rury przeptywowej (40). Nasuna¢ gorng rurke przelewows (39) na dolng rurke
Umie$¢ dolng rurke przelewowa w otworze przelewows (40). Upewnij sie, Ze metalowe ramionka sa
w dolnym perforowanym sicie (42). Zabezpiecz rure przez skierowane w dot.

mocne dokrecenie nakretki palcem.



ZACIERANIE

OBSLUGI

Przedstawiona instrukcja ma charakter ogolny, uzywaj swoich receptur aby uzyskaé

Obliczanie wody do zacierania

METRYCZNY

1.

X_a.7T)+3.5=

Woda do
zacierania

Tloé¢ stodu (kg)

OR

IMPERIALNY

x 0.34) + 0.9 =4.98)

Woda do
zacierania

(US Gal)

Tlos¢ stodu (1b)

Zawsze musisz uzy¢ tego narzedzia, aby obliczy¢, ile wody potrzebujesz do zacieru podczas korzystania z Graintahera (bez wzgledu na to,
jakiego przepisu uzywasz). Zamien cyfry na odpowiednie dla twojego przepisu lub odwiedz strong internetows z kalkulatorem online.

USTAW TEMPERATURE ZACIERANIA

Wprowadz temperature, w ktérej chcesz zaciera¢, a
nastepnie wlgcz ogrzewanie.

MOCOWANIE KOSZA WEWNETRZNEGO

Umies¢ kosz wewnetrzny (34), upewniajac sig, ze gérna rura
przeplywowa (39) jest maxymalnie wysunieta

Wlej wode do kotta

2. "' .,

Dodaj wymagang ilos¢ wody do kotla (28). Upewnij sie, ze
kosz wewnetrzny (34) jest zdjety, aby widoczna byta skala po
wewnetrznej stronie kotla.

ZATKANIE GORNE] RURY
PRZEPLYWOWE]

Umiesci¢ zaslepke (35) w gornej rurze przelewowej (39).
Zaslepka ma zwinietg krawedz, ktéra pokazuje maksymalny
poziom, jaki gorna rura przelewowa moze wysung¢ bez
$ciggania.



DODAJ SLOD MOCOWANIE GORNEGO SITA PERFOROWANEGO MOCOWANIE WLOTU PRZEPLYWU

6. 7. 8.

Gdy sterownik wskaze prawidlowa temperature zacieru Zamontuj gérng perforowang plyte (38), az dotrze ona do Zamontowa¢ wlot przelewowy (36) na goérnej rurze

(z przepisu), powoli dodaj ziarno do wewnetrznego szczytu foza ziarna, powinna po prostu opiera¢ si¢ o ziarno, przelewowej (39) i docisng¢, az znajdzie si¢ w otworze w
kosza (34), dobrze mieszajac, aby unikna¢ suchych nie $ciskajac ziarna. Upewnij sie, ze plyta jest gornej perforowanej plycie (38). UWAGA: Nie naciskaj
grudek. wypoziomowana, aby nie przechylata si¢ podczas pracy. mocno.

UWAGA: zwilz wnetrze kosza na ziarno lub spus¢ wokot
niego troche ziarna, aby uszczelka na plycie nie przylegata i

tatwiej bylo go wlozy¢.
ZAMONTOWAC RURE RECYRKULACYJNA WLACZ POMPE ETAP ZACIERANIA
Skorzystaj z ponizszej tabeli jako wskazowki dla temperatur, ktore chcesz
dla kazdego kroku podczas zacierania.
1 D UWAGA: Niektdre przepisy nie beda wymagaly wszystkich czterech z tych
- krokéw.
Kroki Wymagana temperatura
(zobacz swdj przepis)
Przerwa Beta Glukanowa  Okolo 45-50°C (113-122°F)
Przerwa proteinowa Okolo B0-55°C (122-131°F)
Przerwa scukrzajaca Okoto 65-72°C (149-161.6 °F)
Koniec zacierania Okoto 75°C (167°F)
- 2 Wlacz pompe. Brzeczka przeptywajaca przez rurke
Umies$¢ pokrywe ze szkla hartowanego (27) na kotle. Przykreci¢ acz pompe czia przeplyw: o . T i sie instrukcii zaci :
rurke recyrkulacyjng (25) do rury tlocznej (17). Upewnij sig, ze recy.rkulacy)na, powinna znalez¢ sie na gornej perforowanej TZymaj $i¢ InStrukcji zacierania
jest poprawnie nawleczony. Waz silikonowy (26) powinien plycie.

przejs¢ przez otwor w szklanej pokrywie i spoczywad na gornym
perforowanym sicie (38). UWAGA: Klamry nie powinny stuzy¢
do zabezpieczania pokrywy, stuza wytacznie do uzywania nasadki
destylacyjne;.



WYSLADZANIE

Podczas korzystania z podgrzewacza wody Grainfather moze podgrza¢ 18 1 wody w 20minut (4,75 gal gal) do 75 ° C (167 ° F). Rozpocznij podgrzewanie wody z wystarczajacg iloécig czasu, aby
zbieglo sie z wysladzaniem. Czesto najlepiej rozpoczaé ogrzewanie po zakonczeniu zacierania. Ta urna ma funkcje utrzymywania ciepla, wiec jesli wezeéniej osiagniesz pozadang temperature,

utrzyma te temperature.

KALKULACJA WODY DO WYSEADZANIA

METRYCZNY IMPERIALNY
1 e Woda do
e . Objetos¢ wstepna
Objetos¢ wstepna ~ Woda do zacierania ) g(US Gag.lr)) zacierania (US

@™ )
( @ " @X 0.8) =

Straty wody z gotowania llod¢ stodu

@ (x8)

Objetos¢ koncowa (L)

ILOSC WODY DO WYSEADZNIA

OR

Straty wody z
@ gotowania(US Gal)

Objetos¢ koncowa (US Gal)

-) ¥ (@x 0.1) =3.62)

Tlo$¢ stodu

(Io)

ILOSC WODY DO
WYSLADZNIA
(US Gal)

Skorzystaj z tego wzoru aby obliczy¢, ile wody trzeba zuzy¢ (zaktadajac, Ze chcesz zebraé koncowg objeto$¢ 23 L (6 US Gal)). Zamien cyfry na odpowiednie dla twojego zacieru lub odwiedz strone internetowa

z kalkulatorem online.

PODNIES KOSZ

| ! -
Zamontowa¢ uchwyt do podnoszenia kosza wewnetrznego
(33) w otworach kosza wewnetrznego. Podnie$ kosz
wewnetrzny i obré¢ go o 45 stopni, aby oprze¢ go na
pierscieniu no$nym znajdujacym sie¢ u gory kotta.

ZAMONTUJ KOSZ I WYSLADZA]

3.

Pozwol, aby ciecz sptyneta do kotta, delikatnie dociskajac gérne
perforowane sito (38) w dol, az oprze sie o ziarno (UWAGA: moze
by¢ troche goraca). Delikatnie wlej réwnomiernie rozlang wode na
ziarno. Utrzymuj poziom wody okoto 10 mm (0,4 ") nad sitem
przez caly czas, aby uzyska¢ réwnomierny nalew. UWAGA: Zuzyte
ziarno nalezy wyrzuca¢ odpowiedzialnie, dzigki czemu stanowi
doskonaly kompost lub pasze dla kurczakéw.




GOTOWANIE

przycisk do podgrzewania

DODAJ CHMIELE I ZOBACZ INSTRUKCJE

1.

Po zablokowaniu wewnetrznego kosza (34) w celu
spuszczenia wody mozna ustawi¢ gotowanie Grainfathera
aby umozliwi¢ brzeczce osiagniecie temperatury podczas
wysladzania, co oszczedza czas. UWAGA: Nie dopus¢ do
wrzenia, gdy kosz wewnetrzny jest wcigz na wierzchu, w
przeciwnym razie mozesz spowodowac zagotowanie.

Po tym, jak cata woda rozlana sptynie przez ziarno, wyjmij

kosz.

* « Gdy brzeczka zacznie si¢ gotowac, pojawi si¢ piana, uzyj
tygi, aby delikatnie wymiesza¢ i poklepa¢, szczegdlnie w
pierwszych 5-10 minutach, aby sie nie pienita.

* « Na poczatku gotowania niektére sktadniki odzywcze /
biatka moga gromadzi¢ sie na wierzchu i wazne jest, aby
je rozproszy¢. Lyga delikatnie zeskrob element na
podstawie kotta.

* « Podczas wrzenia nie nalezy wymienia¢ pokrywki ze
szklta hartowanego (27), poniewaz moze to doprowadzi¢
do wrzenia, a zdjecie pokrywy moze by¢ niebezpieczne.

2 Dodatki do gotowania

UWAGA: Daj brzeczce dobrze si¢ wymiesz¢ przed odczytem
BLG przed gotowaniem.

Podczas gdy brzeczka gotuje sie, dodaj swoje dodatki zgodnie
z instrukcja w przepisie. Czas gotowania wynosi zwykle od 60
do 90 minut.



INSTALACJA CHLODNICY PRZECIWBIERZNE]

Podlacz przytacza chlodnicy

PODLACZENIE C
czerwony waz

ujécie goracej wody

PODLACZENIE D

ujécie schlodzonej brzeczki

PODLACZENIE
B
niebieski waz

doptyw zimnej wody

PODLACZENIE
A
a goraca brzeczka

Twoja chlodnica przeciwbierzna bedzie wyposazona w 4 weze juz podlaczone do potaczen A, B, CiD. UWAGA: Zimna woda z kranu przeptywa

w jedng strong, a goraca brzeczka w drugg strone.

Przykrec plastikowe pokretto do rury wylotowej, aby polaczy¢ chlodnice z Grainfatherem. Sprawdz, czy pod plastikowym pokrettem jest

zainstalowana uszczelka.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM PRZEPUSC CIEPEA WODE ZE SRODKIEM CZYSZCZACYM PRZEZ CHEODNICE.

CHLODZENIE
PODLACZENIE WEZY OD BRZECZKI

1.

Po ugotowaniu stwdrz wir, energicznie mieszajac tyga. Nastepnie zal6z
pokrywe ze szkta hartowanego (27). Umie$¢ chtodnice na szklanej
pokrywie, tak aby jego rurka znajdujaca sie po wewnetrznej stronie
wpasowata si¢ w otwdr pokrywy, aby utrzymac go na miejscu.
Przykreci¢ plastikowe pokretto do rury tlocznej (17). W16z waz ,,zimnej
brzeczki” (pofgczenie D) do otworu w pokrywie. UWAGA: Upewnij si¢,
ze zadna z brzeczki ani rurki wodnej nie znajduje si¢ pod chlodnica.
Rurki wodne powinny wychodzi¢ z gory. Jesli rurka zostanie zgnieciona
lub zatamie sie, spowoduje to wzrost ci$nienia i uniemozliwi przeptyw
cieczy.

PODLACZENIE WEZA DO KRANU

2 . Zamontuj w kranie do przepluwy

Dwa dlugie weze (polaczenie B i C) to weze do wody wodociggowe;.
Podtacz ztacze B do adaptera kranu, tam wlasnie dostaje si¢ zimna
woda. Polgczenie C to miejsce, w ktorym woda wyptywa goraca, gdy
przeplywa przez agregat.

Wiacz pompe, aby zawrdci¢ brzeczke z powrotem do kotta i
zdezynfekowaé wnetrze cewki. Recyrkuluj maksymalnie przez 5-10
minut. UWAGA: Grainfather jest przeznaczony do chlodzenia,
jednocze$nie przenoszac brzeczke do fermentora. Nie powiniene$
ochtadza¢ swojego Grainfathera

Kran kuchenny

&=

Kran odptywowy  Kran zewnetrzny

D &
T

7 mm grubos¢ weza

Upewnij sie, ze warzysz w poblizu zrédta wody. Postepuj
zgodnie z powyzszym schematem, aby skonfigurowa¢
adaptery zaczepow. Podlacz koniec polaczenia B do
koncowki weza 7 mm (0,3 ").

PRZEPOMPOWANIE BRZECZKI DO FERMENTORA

Kontroluj  przepltyw
kranikiem od
ramienia pompy

Odkre¢ zawdr z woda. Gdy polaczenie D bedzie zimne,
wylacz pompe i umieé¢ jg w czystym i zdezynfekowanym
fermentorze. Zawsze staraj si¢ uszczelnia¢ fermentor. Dodaj
drozdze zgodnie z instrukcja. Zréb odczyt OG(blg) zimnej
brzeczki.



CZYSZCZENIE

Wysokowydajny $rodek czyszczacy Grainfather to $rodek czyszczacy CIP (Clean in Place) specjalnie opracowany do pracy z twardymi i miekkimi metalami, ktére majg zaréwno Grainfather,
jak i agregat chlodniczy. Jesli nie mozesz tego zdoby¢, PBW jest rowniez §wietng alternatywa, w przeciwnym razie uzyj alkalicznego, niezracego, nieplamigcego detergentu, ktory jest
odpowiedni do stosowania ze stalg nierdzewna i miedzig. Unikaj §rodkéw czyszczacych na bazie chloru i innych zracych chemikaliéw nieodpowiednich dla stali nierdzewnej, aby unikna¢
korozji, rdzy lub plam.

OPROZNIJ KOCIOL I DOLE] WODE PRZEPUSC WODE PRZEZ CHLODNICE B
ZE SRODKIEM CZYSZCZACYM PRZEPUSC WODE PRZEZ RAMIE POMPY

3. !’.‘“"'-ﬂ

Water

Oproznij kociot, przechylajac go do $cieku. Wyjmij filtr Podlacz chlodnice w normalny sposéb. Ustaw temperature na Po 5 minutach wyjmij chtodnice i podtgcz rure
pompy i wyplucz go, a nastepnie wymien go ponownie 55°C (131 ° F). Umie$¢ waz ,,zimnej brzeczki” (polaczenie D) recyrkulacyjna (25). Recyrkuluj ze $rodkiem
po ptukaniu. Napetnij kociot woda i srodkiem z agregatu przez otwor w szklanej pokrywie i pozwol srodkowi czyszczacym przez kolejne 10 minut.
czyszczacym zgodnie z instrukejg czyszczacemu na recyrkulacje przez 5 minut.

PRZEPUSC CZYSTA WODE

Nie pozostawiaj wody w miedzianej rurze chtodnicy. Przed
schowaniem osusz wszystkie powierzchnie. Pamietaj, aby
wyczyéci¢ réwniez wszystkie inne urzadzenia, ktorych uzyles
podczas procesu, w tym kosz wewnetrzny. Do czyszczenia i
dezynfekeji dodatkowego wyposazenia mozna uzy¢
dwuczesciowego systemu czyszczenia Mangrove Jack -
detergentu do czyszczenia, zimnej wody i dezynfekatora bez
sptukiwania.

4.

Napelnij kociol czysta zimng wodg. Szorowa¢ spod i boki
kotta miekka szczotka z wlosia. Pamietaj, aby recyrkulowa¢
wode przez agregat chlodniczy i rure recyrkulacyjna.



FERMENTACJA

1.Po przeniesieniu brzeczki do fermentora waznym jest:

natychmiast zada¢ drozdze. Ma to na celu unikniecie ryzyka zakazenia piwa przez
bakterie.

W zaleznosci od rodzaju piwa, jaki produkujesz, uzyjesz innego szczepu drozdzy i
temperatur fermentacji.

. Polecany czas fermentacji Standardowe
Styl Piwa .
temperatury fermentacji
Ale 1-2 tygodnie w fermentorze 18 - 22°C (64.4-71.6°F)
2-3 w butlach lub kegu
Mocne Ale & tygodnie w fermentorze 18 -22°C (64.4-71.6°F)
& tygodnie w butlach lub kegu
Lagery 3 tygodnie w fermentorze 15°C (89°F) - 48 godzin
5-7 tygodni w butlach lub kegu 10°C (B0O°F) 3tygodnie
16°C (60.8°F) przez 48
godzin
2°C (35.6°F) przez 5-7
tygodni
Piwa 1-2 tygodnie w fermentorze 18 - 30°C (64.4-86°F)
pszeniczne 1-2 tygodnie w butlach lub

kegu

Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat fermentacji, odwiedz strone internetowa Grainfather
i zapoznaj si¢ z broszurg Mangrove Jack's Dried Yeast. Broszura zawiera wszystkie
informacje, ktére musisz wiedzie¢ o drozdzach, smakach i fermentacji.

2. Uszczelnij pokrywe, napelnij rurke fermentacyjng woda do polowy i wepchnij ja na miejsce
(w przypadku wigkszoéci standardowych fermentoréw. Jesli uzywasz bardziej zaawansowanego
fermentora, postepuj zgodnie z dotaczonymi instrukcjami)

3. Po okoto 7-10 dniach fermentacji w przypadku wiekszo$ci piw (sprawdz przepis) uzyj
areometru, aby zmierzy¢ swoje SG(blg). Fermentacja jest zakonczona, gdy twoj SG(blg)
jest stabilny przez 2 kolejne dni.

4. Po zakonczeniu fermentacji przenie$ piwo do drugiego fermentora i dodaj 1 saszetke MJ
Beer Finings. Pozostaw to na 2 dni, aby sklarowac¢ piwo. Jesli nie masz drugiego
fermentora, dodaj go do swojego fermentora, ktérego juz uzywasz.

[ POZOSTALE

BUTELKOWANIE

Bedziesz musial przygotowac okolo 40 potlitrowych butelek na piwo. Bardzo wazne jest, aby
butelki byty czyszczone i odkazane przed ich napelnieniem. Jesli uzywasz butelek typu flip-
top(zamknigcie patentowe), podczas sterylizacji przymocuj pokrywki typu flip-top do butelek.

1. Napelnij zlew zimng woda i dodaj detergent do czyszczenia zimnej wody Mangrove Jacka
zgodnie z instrukcjami dotyczacymi czyszczenia.

2. Zanurz kazda butelke w roztworze i wyszoruj szczoteczka do butelek. Sptucz

zimng wodg.

8. Wylej roztwor czyszczacy i ponownie napelnij zlew zimna woda. Dodaj srodek do
dezynfekcji Mangrove Jack zgodnie z instrukcjg dezynfekcji. Zanurz kazdg butelke w
roztworze, a nastepnie pozostaw do wyschniecia.

4. Uzyj wezyka, syfonu badz zaworka grawitacyjnego do przelania piwa do butelek.

8. Dodaj okoto 3 gram glukozy na butelke, badz przygotuj syrop glukozowy

Kegowanie

1. Wyczy$¢ i zdezynfekuj kegerator i beczki zgodnie z instrukcjami w instrukeji kegeratora.

2. Odlgcz beczke i umieé¢ ja w poblizu fermentora. Otworz pokrywke beczki, pozostaw ja
nad otworem, aby unikna¢ przedostania sie tlenu do beczki.

3. Za pomoca syfonu przenie$ piwo z fermentora do beczki. Staraj si¢ unika¢ rozpryskiwania
piwa, poniewaz nie chcesz wprowadza¢ tlenu do piwa.

4. Zamknij pokrywe beczki i podltacz ja do CO2. Ustaw cisnienie CO2 na 12 psi. Pozostaw
beczke pod tym ci$nieniem przez 4-7 dni przed wypiciem.

NASYCENIE ZA POMOCA CO2
Uzywanie CO2 w celu wymuszenia nasycenia weglem piwa jest metoda szybkiego nasycania
piwa. W takim przypadku zawsze istnieje ryzyko nadmiernego nasycenia dwutlenkiem wegla,
dlatego nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢. Istniejg rézne metody narzucania piwa
weglanowego. Ponizej jest powszechnie stosowang metoda.
1. Schiodz piwo na godzine po wlaniu do kega
2. Podlacz CO2, podigczajac konicowke szarego gazu do stupka ,,in” na beczce. WAZNE:
Upewnij sig, ze linia cieczy (czarna) NIE jest w tym momencie podlaczona do kranu
kegeratora
3. Ustaw ci$nienie na 30 psi i pozostaw na 2 dni.
4. Opusc¢ ciénienie do okolo 12 psi i pozostaw na kolejny dzien.
5. Zdejmij przew6d CO2, pociaggnij zawor odpowietrzajacy na pokrywie beczki, aby w razie
potrzeby zwolni¢ ci$nienie. Uwazaj, poniewaz piwo moze si¢ pienié.
6. Pozostaw beczke na 4 godziny. Podlacz linie CO2 przy 8-10 psi i ciesz si¢ piwem.




INFORMACJE

MALE ZASYPY PONIZEJ 4.5 KG (9.9 LB)

Grainfather moze obstugiwa¢ zasypy do 9 kg (19,8 funta), ale jesli chcesz uzy¢ mniejszego zasypu stodu ponizej 4,5 kg (9,9 funta), proces bedzie nieco inny, chyba ze zakupite$ Micro Pipework (w
takim przypadku uzyj tego i kontynuuj korzystanie z oryginalnego obliczenia). W przypadku zasypéw stodowych ponizej 4,5 kg (9,9 funta) konieczne bedzie dodanie dodatkowej wody zacierowe;.
Zamien cyfry na odpowiednie dla twojego naparu.

METRYCZNY IMPERIALNY

(@PX 2.7)+3.5= (8.5 0.34) + 0.9
LUB

Waga stodu (kg) Woda do zacierania Waga stodu(1b) Woda do
@ zacierania(US Gal)

1. Napelnij kociot taka sama ilo$cig poczatkowej wody zacierowej w oparciu o powyzsze standardowe obliczenia
2. Dodaj stéd i wymieszaj

3. Zamontowac¢ gorne perforowane sito(38) i rury przelewowe (39 i 40). W zaleznoéci od tego, jak maly jest twoj zasyp, gérne perforowane sito moze nie spa$¢ calkowicie do konca, aby spocza¢
na ziarnie. W takim wypadku popchnij je tak daleko, jak to mozliwe.

4. Napelnij urzagdzenie dodatkowa woda, az poziom wody znajdzie si¢ tuz nad perforowanym sitem. Musisz zarejestrowac, ile wody dodasz a potem jestes gotowy, aby rozpoczaé zacieranie.

5. Skorzystaj z ponizszeg wzoru wody do zacierania. Zamien cyfry na odpowiednie dla twojego zacieru.

METRYCZNY IMPERIALNY
<-<+ )+@PXO'S) -14.9 @4 +>+o.1>
Objeos¢ wody do Waga stodu Obietoéé wody d todzani OB. Objetosc wody do Waga stodu Objetoé wody do
zacierania(L) (kg) Jetosc wody do wysladzania zacierania (US Gal) (b) : wysladzZnia
|Objetoé¢ wstepna Dodatkowa woda @ Objgtos¢ wstepna Dodatkowa woda (US Gal)
@) @) (US Gal) (US Gal)

Badz zobacz kalkulator na naszej stronie internetowe;



KONCOWA OBJETOSC W FERMENTORZE

Jesli uda ci si¢ uzyskac 28 L (7,4 Gal Gal) po wysladzaniu, stracisz od 8 do 10%
podczas gotowania (zwykle okoto 3 L (3 kwarty amerykanskie)), i kolejne 2 L (2
kwarty amerykanskie) w Grainfatherze pozostawiajac okoto 23 L (6 gal Gal) w
fermentorze.

Jesli uzyskasz za duzo brzeczki
Mozesz gotowa¢ diuzej. Bedzie to oznaczaé, ze wigcej wody wyparuje, co zapewni
wyzszy poziom OG(blg).

Jesli uzyskasz za malo brzeczki
Usupelni kociotwods

UWAGA: Im dluzej gotujesz, tym wiecej wody odparuje. To da ci wyzsze
OG(blg), co oznacza, ze bedziesz miat wyzszy procent piwa ABV, ale mniejsza
jego objetos¢

SRUTOWANIE

Wazne jest, aby ziarno uzyte do warzenia zostalo zesrutowane do odpowiedniej
konsystencji. Jesli ziarno nie zostanie wystarczajaco rozdrobnione, nie bedzie
wystarczajacej ilosci skrobi do dziatania enzymoéw. Jesli ziarno zostanie
nadmiernie ze$rutowane, woda nie bedzie mogta prawidtowo przeptywaé przez
ziarno, co moze spowodowac "zaciecie” si¢ zacieru.

DESTYLACJA

Grainfather doskonale nadaje sie réwniez do robienia
whisky i innych alkoholi. Po sfermentowaniu nastawu,
skraplacz Alembica Pot mozna zamontowa¢ na gorze w
celu destylacji. Instrukcje destylacji s3 dotaczone do
jednostek alembikowych i online. Zaciski na kotle stuza do
zabezpieczenia skraplacza Alembic i géry koputy.
Nalezy pamietaé, ze w Nowej Zelandii legalne jest
destylowanie wlasnych alkoholi i likier6w na wlasny
uzytek. Nalezy jednak pamieta¢, ze w niektorych krajach
destylacja alkoholu moze by¢ nielegalna i moze by¢
wymagana licencja. Popros o porade lub skontaktuj sie z
lokalnym dzialem celnym i akcyzowym.




WYDAJNOSC

W tym przykladzie SG przed gotowaniem wynosi 1.051. Zamien cyfry na
odpowiednie dla twojego naparu.

Ostatnie dwie  Objetos¢ poczatkowa
cyfry SG @

SDxgs <1228

Waga stodu (kg)

@x 290 *
(1428 100 /’ ’

A B Wyda]nosc

BADZ SPRAWDZ KALKULATOR NA NASZE] STRONIE

ABV

FG: Po zakonczeniu fermentacji piwa (kiedy rurka przestaje bulgota¢), mozesz
odczyta¢ FG. To jest twdj ostatni odczyt grawitacji i mozesz go wykorzystaé do
obliczenia procentowej zawartosci alkoholu w piwie.

W tym przyktadzie OG wynosi 1.051, a FG to 01.011. Zamien cyfry na odpowiednie
dla twojego naparu.

(’,}XlSlQB @

ABV (%)

BADZ SPRAWDZ KALKULATOR NA NASZE] STRONIE

WAGA SEODU I ABV

Zasadniczo ABV piwa jest zalezne od iloéci(kilograméw / funtéw)stodu. Jednak
ABYV bedzie zaleze¢ od tego, jak zacierasz i fermentujesz, ale mozna to
wykorzysta¢ jako szybki przewodnik do przemyslenia przed zrobieniem piwa.

5kg (11 Ib) Stodu 5% ABV
6 kg (13.2 ) Stodu 6% ABV
7 kg (15.4 1b) Stodu 7% ABV

OBLICZANIE STANDARDOWYCH TRUNKOW

Dla 500 ml piwa (16,9 ungji), co stanowi 5% ABV. Zamien cyfry na
odpowiednie dla twojego trunku.

B =0 B -G

Tlo$¢ cieczy Gestos¢ etanolu w LICZBA
@) (% temperaturze STANDARDOWYCH
pokojowej TRUNKOW

W przyblizeniu daje to dwa standardowe trunki

BADZ ODPOWIEDZIALNYM GOSPODARZEM

Zawsze obliczaj procent alkoholu w piwie i poinformuj o tym swoich gosci.
Pij piwo o wysokiej zawartosci alkoholu z ostroznoscig.

Poinformuj znajomych, ze zawarto$¢ alkoholu w piwie moze by¢ wyzsza niz
$3 oni przyzwyczajeni.



SLOWNIK

ABYV: Miara alkoholu wedtug objetosci.

Przerwa Beta Glukanowa 45-50 ° C (113-122 ° F). Enzymy beta-glukanazy / cytazy, ktére naleza do
rodziny enzymoéw celulozowych, beda wytwarzac beta glukany w niestodowanych ziarnach, takich jak
pszenica, zyto, platki owsiane i niestodowany jeczmien. Jesli te zwigzki nie zostang rozbite, zacier moze
sta¢ sie gumowaty i spowodowa¢ "zacigcie" zacieru.

Woda: Woda stanowi okolo 90% twojego piwa, wiec wazne jest, aby zna¢

cechy charakterystyczne wszystkich stodéw podczas warzenia . Chociaz woda jest gléwnie czasteczkami
H2O0, zawiera rowniez mineraly $ladowe, ktore decyduja o jej twardosci i pH. Oba maja duzy wptyw na
wydajno$¢ enzymow i aktywnos¢ drozdzy. Wartos¢ pH i twardos¢ wody mozna skorygowa¢ poprzez
dodanie dodatkoéw, takich jak siarczan wapnia, chlorek wapnia, weglan wapnia, chlorek potasu, kwas

solny itp.

Chlodnica przeciwbiezna Wymiennik ciepta, w ktérym brzeczka plynie w jedng strone, a woda
chlodzaca w druga. Cieplo przenosi si¢ z jednej cieczy na druga.

EBC: Europejska Konwencja Piwowarska, Skala Lovibonda. Stuzy do okreslania koloru piwa. Im wyzsza
liczba, tym ciemniejsze piwo.

Enzymy: Zlozone biatka, ktére rozkladaja skrobi¢ na proste i zlozone cukry. Rozne enzymy aktywuja sie
w réznych temperaturach. Temperature zacieru dostosowuje sie w celu aktywacji prawidlowych enzymoéw
w celu pozostawienia szeregu prostych i ztozonych cukréw w zacierze. Drozdze mogg spozywac tylko
stosunkowo proste cukry, wiec bardziej ztozone cukry powstale w zacierach spowoduja wyzsze FG i wigcej
ciata w piwie. Proste cukry ulegaja konwersji na alkohol.

Fermentacja: Drozdze przeksztaltcaja cukier w alkohol i dwutlenek wegla.

Fermentor Naczynie do przechowywania brzeczki, moze by¢ ze szkla, plastiku badz metalu

Konicowe BLG: Pomiar BLG lub OG po skonczonej fermentacji.

Waga stodu: Stody uzyte do zacierania, im wigksza waga stfodu tym wigcej alkoholu

Dodawanie chmielu: Ilos¢ i rodzaj chmielu dodanego do piwa. Czas dodawania chmielu wyrazany jest w
minutach od poczatku wrzenia.

Areometr: Plywak szklany z podzialka. Jesli ptynem jest woda o temperaturze 20 ° C (68 ° F), wowczas
zmierzy 1.000. Jesli ciecz zawiera cukier (st6d), areometr bedzie unosit si¢ wyzej w cieczy, a wynik
pomiaru bedzie wyzszy niz 1.000. Podczas fermentacji cukry sa przeksztalcane w alkohol, co zmniejsza
zawarto$¢ cukru.

IBU: International Bitterness Units. Stuzy do okre$lania poziomu goryczy piwa. Im wyzsza liczba,
tym bardziej gorzkie piwo.

Zacieranie: Mieszanie stodu i wody. Odbywa si¢ to w réznych temperaturach w trakcie procesu w celu

aktywacji réznych enzymow.

Zakonczenie zacierania: M to na celu zwigkszenie temperatury do 75 ° C (167 ° F) i umozliwienie
recyrkulacji brzeczki przez 10 minut. To przygotowuje stdd do procesu wystadzania.

(0G): Pomiar zawartosci cukru na poczatku fermentacji

Przerwa bialkowa: 45-55°C (113-131°F). Niektoére stody europejskie nie s3 w pelni przetwarzane

przez stodownie. Jesli nie sg, zacier skorzysta na przerwie w tym zakresie. Pomaga to unikng¢ zmetnienia

Refraktometr: Niezwykle przydatne narzedzie do ustalenia zawartosci cukru w brzeczce przed i po
fermentacji. Ten przyrzad mierzy wspdlczynnik zatamania brzeczki / piwa. Im wyzszy wskaznik, tym wigcej
cukru jest obecne. Wyniki sg czesto wyswietlane w stopniach Brix i SG. Wspélczynnik zalamania wody
wynosi 0 stopni Brix i 1.000 SG. Potrzebujesz tylko kilku kropli, wiec jest to szybsze i wygodniejsze niz
korzystanie z areometru.

Przerwa sckurzajgca: 55-72°C (131-162°F). Najczesciej uzywana temperatura przerwy scukrzajacej
wynosi 67 ° C (153 ° F). W grze biorg udzial dwa enzymy. Enzym alfa-amylazy 65-72 ° C (149-162 ° F) i
enzym beta-amylazy 55-65 ° C (131-149 ° F). Oba faworyzuja rdzne zakresy temperatur. Zasadniczo im
wyzsza temperatura, tym wigcej niefermentowalnych cukréw w zacierze, co zwieksza cielistos¢ piwa
Wysladzanie: Dzialanie polegajace na ptukaniu stodu goracg wodg po zacieraniu. Dzieki temu wszystkie
cukry sg ekstrahowane z ziarna. Poczatkowa gestos¢ jest pobierana po wystadzaniu

(8G): Pomiar gestosci cieczy. Mierzone za pomocg areometru lub refraktometru.

Zacieranie réznotermperaturowe: Jest to zacieranie na osobnych etapach. Kroki zazwyczaj zaczynaja si¢ od

przerwy bialkowej i koncza na przerwie sckurzajacej. Ta metoda stuzy do uzyskania réznych wlasciwosci
piwa.

Chmieliny: Jest to mieszanina biatek i chmielu, ktdra pozostaje w kotle po wypompowaniu brzeczki przez
agregat.

Brzeczka: Ciecz powstaje, gdy woda i stéd sa taczone i utrzymywane w odpowiedniej temperaturze, aby
enzymy wytwarzaly cukier.

Whirlpool: Po zakonczeniu gotowania brzeczke mozna delikatnie wymiesza¢ w jednym kierunku, aby
utworzy¢ wir wodny, tak aby chmiel i mieszanina biatek gromadzily si¢ na §rodku kotla. Brzeczke mozna
nastepnie spusci¢ do fermentora, pozostawiajac za sobg chmieliny i biatka. Nie jest to tak naprawde konieczne

w przypadku Grainrathera, poniewaz filtr pompy zapobiega pompowaniu resztek

LEGALNOSC

W wigkszoéci krajow legalne jest warzenie wlasnego piwa w domu, jednak sprzedaz jakiegokolwiek alkoholu bez
waznej licencji na alkohol jest nielegalna. Pij odpowiedzialnie i nie podawaj alkoholu nieletnim.

WARUNKI GWARANC]JI

* Obowigzuja ustawowe warunki gwarancji. Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu.

* W przypadku wszelkich roszczen gwarancyjnych nalezy przedstawi¢ wazny dowod zakupu.

* Nie udziela sie gwarancji na wady wynikajace z nieprzestrzegania instrukgji obstugi, niewtasciwego obchodzenia sie
i/lub obchodzenia si¢ z urzadzeniem.

* Roszczenia gwarancyjne s3 wykluczone, gdy jakiekolwiek prace na urzadzeniu zostaly wykonane przez
nieupowaznione strony.

Jesli w okresie gwarancyjnym twoj produkt wykaze jakiekolwiek wady, skontaktuj si¢ z nami. W
przypadku roszczen gwarancyjnych nalezy zwréci¢ produkt sprzedawcy / agentowi zakupu.

Znak stowny i logo Bluetooth® s3 zastrzezonymi znakami towarowymi bedacymi wlasnoscig Bluetooth SIG, Inc., a
wszelkie wykorzystanie tych znakow przez Imake Ltd. jest objete licencjg. Inne znaki handlowe i nazwy handlowe
nalezg do ich wlascicieli.








