HAZY IPA: |STRUZIONI DI FERMENTAZIONE & HIXFR 2 minuti) Avai bisogﬁodiuna bustinadiluppélo Ci,\ QWI

: Citra, 1 bustina di luppolo Mosaic (incluse)
TEMPO TOTALE DI FERMENTAZIONE E RIFERMENTAZIONE: 4 SETTIMANE (CIRCA) e

Leggere accuratamente le istruzioni prima di iniziare

o Aggiungi le due bustine di luppolo nel fermentatore

Dopo 10 giorni inizia la Fase 3.
N —————————— P S g g £ yr S e Ao e s bt . AGGIUNGI IL LUPPOLO

m (2 minuti) Avrai bisogno di: 1 bustina di luppolo

,---—\

m (20-30 minuti) Avrai bisogno di: 2 lattine di estratto di malto incluse,
Secchio di fermentazione da 23 | con coperchio, cucchiaio lungo per
mescolare, misurino, sanificante (non inclusi), bustina di lievito inclusa

________________________________________________________

o

% _ | Sy S Citra, 1 bustina di luppolo Mosaic (incluse)

eMettl le lattine nel lavandino pieno di acqua calda per 5 o (\ ’ 7 ________________________________________________________ :
minuti. Questo rende I'estratto piu facile da versare. bty DAYS & I ." Dopo 10 giorni aggiungere i restanti Iuppoll in pellet. \
* Nota: le due lattine d'argento contengono estratti diversi per 1 24 A;‘;‘r‘gcri'i‘:? ks I i 0 Riposizionare il coperchio e lasciare per altri 3 giorni, in totale !
creare il profilo aromatico perfetto. i A i lasciamo fermentare per 2 settimane intere prima ]
i ek S bl g ik e sl ik kD s ¢ "7 dell'imbottigliamento. SUGGERIMENTO: |a pazienza ¢ la chiave! La |
IR = SR R N 4 e e T A 5 N i fermentazione sara completa quando la densita & inferiorea 1.014e !
R T R e e Ll U
& <" cucchiaio grande, un contenitore di misurazione e qualsiasi : LUPPOLIIN PELLETS I gttlm i P O oL Y i
NS 23 i altra attrezzatura che utilizzerai durante la fase 1. | - B S S -

m‘“ - SIS S e I e i e T / m (30-45 minuti) Avrai bisogno di: Filtro per luppolo in dotazione, Tubo a sifone,

“ Carbonisation g 9
Drop -

oD

L N2 e IV T 3 SR R AT i S P e A 2 Priming sugar, Bottiglie, Tappi a corona, Tappatrice (non inclusi)
OApri le lattine e versa il contenuto nella fermentatore. ek P R S A SRR )
SUGGERIMENTO: aggiungere una piccola quantita diacqua ™ +_ O AssT::ura.m ,Che ':th'te Le bgthhe S NARPIAGNO
bollita in ogni lattina e mescolare per sciogliere tutto statl sanificati prima di Imbottigliare

I'estratto. ATTENZIONE: le lattine saranno calde - utilizzare un
canovaccio o un gua ntO. Fermentatore sanificato

Filtro luppolo \ /

l'
i Per evitare che i residui di luppolo entrino nelle
i bottiglie, posizionare il sacco filtro del luppolo sulla

i estremita del tubo del sifone che va nel fermentatore.

o

Riempi con cura le bottiglie lasciando almeno 2
cm di spazio nella parte superiore della bottiglia.

0 Aggiungere 4 litri di acqua calda nel fermentatore.

Usando un cucchiaio sterilizzato, mescola
I'estratto fino a quando non si & sciolto.

S g g S N.B. Se avete un secondo fermentatore effettuate il
0 Aggiungi 1/2 misurino di zucchero o 1 priming travaso posizionando il sacco filtro all'estremita del tubo
drop in ogni bottiglia e chiudi con il tappo. travasatore, mescolate 80 g. di zucchero nel mosto e

2R Mt B e A S (M S SRt S /' procedete all'imbottigliamento.
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e Rabboccare il fermentatore a 20L con acqua di rubinetto

\
1
:
fresca. Utilizzando un contenitore sanificato rimuovere  *- DAYS o'
j
1
1
U

FINALLY... Sy

Lasciare
condizionare le BESIIIEEERI\JIFD @
bottiglie a :

100-150 ml di campione e prendere la lettura della
densita iniziale

...............................................................................................................................................................

L ’ ' Utilizzando un termometro sanificato assicurarsi chela e E L AR B S
T I 0 temperatura sia tra i 18-21°C, quindi aggiungere il lievito, ambiente per2
: eitarcilk o Bl iare TR i ettimaneprima \ [ (QE /i
,,1-.! SUGGERIMENTO: Se é troppo Ca|d0, |aSC|a rlposare con |I i del COMSUIMO. .~ © v " ==l T | L0\ e B s e
‘\;". coperchio finché non si raffredda prima di aggiungere il : ' |
\_ s . lievito, Dopo T giomo, inizia la kase 2. - 71" C L s 5 5 FOR MORE INFORMATION GO TO THE HOMEBREW SECTION AT WWW.MUNTONS.COM
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AMERICAN AMBER ALE, WEST COAST IPA, AMERICAN PALE ALE:

ISTRUZIONI DI FERMENTAZIONE
TEMPO TOTALE DI FERMENTAZIONE E RIFERMENTAZIONE: 4 SETTIMANE (CIRCA) Leggere
accuratamente le istruzioni prima di iniziare

m (20-30 minuti) Avrai bisogno di: 2 lattine di estratto di malto incluse,
Secchio di fermentazione da 23 | con coperchio, cucchiaio lungo per mescolare,

~misurino, sanificante (non inclusi), bustina di lievito inclusa
Acqua calda per
5 minuti

- d Er
\/

e e R R 2
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0 Metti le lattine nel lavandino pieno di acqua calda per 5
Sanifica un fermentatore da 23 litri (e coperchio), un -
cucchiaio grande, un contenitore di misurazione e qualsiasi

minuti. Questo rende |'estratto piti facile da versare.
*Nota: le due lattine d'argento contengono estratti diversi
per creare il profilo aromatico perfetto.
s ~1 altraattrezzatura che utilizzerai durante la fase 1.

%ﬂm R !

0 Apri le lattine e versa il contenuto nella fermentatore. @
Se stai producendo la West Coast IPA aggiungi il kg. di destrosio incluso e

SUGGERIMENTO: aggiungi una piccola quantita di acqua bollita in
ogni lattina e mescolare per sciogliere tutto |'estratto. ATTENZIONE:
le lattine saranno calde - utilizzare un canovaccio o un guanto.

Fart gl e T

Fermentatore Sanificato

______________________________________________

Usando un cucchiaio sterilizzato, mescola

o Aggiungere 4 litri di acqua calda nel fermentatore.
: ~ l'estratto fino a quando non si & sciolto. i

o T o ~

Rabboccare il fermentatore a 20L con acqua di rubinetto !
fresca. Utilizzando un contenitore sanificato rimuovere ~ +
100-150 ml di campione e prendere la lettura della :
densita iniziale i

’@I ﬂ Utilizzando un termometro sanificato assicurarsi che la

[ temperatura sia trai 18-21°C, quindi aggiungere il lievito, mettere
. | il coperchio e lasciare fermentare. SUGGERIMENTO: Se é troppo

< = «caldo, lascia riposare con il coperchio finché non si raffredda prima

”.'\ di aggiungereiil lievito. Dopo 1 giorno, inizia la Fase 2.

o e

18°-21°C

G, R A

m ((2 minuti) Avrai bisogno delle due bustine di luppolo incluse

P T - - ~

0- Aggiungi le due bustine di luppolo
nel fermentatore

Chiudere il coperchio e lasciare per altri 3
giorni, in totale lasciamo fermentare per 2
settimane intere prima dell'imbottigliamento.
SUGGERIMENTO: |a pazienza ¢ la chiave! La
fermentazione sara completa quando la densita e
inferiore a 1.014 e rimane stabile per 48 ore. A
seconda della temperatura del mosto potrebbero
volerci piudi 14 giorni per raggiungere la densita

- ottimale,
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9/10%
DAYS °

AGGIUNGI IL LUPPOLO IN PELLET

LSRN (30-40 minuti)  Avrai bisogno di: Filtro per luppolo in dotazione, Tubo travasatore
Priming-sugar, Bottiglie, Tappi a corona, Tappatrice (non inclusi) |

———————————————————————————————————————————

e Assicurarsi che tutte le bottiglie e i tappi siano

stati sanificati prima di imbottigliare

9 Per evitare che i residui di luppolo entrino nelle
tiglie, posizionare il sacco filtro del luppolo sulla

estremita del tubo del sifone che va nel
fermentatore.

Riempi con cura le bottiglie lasciando almeno 2
cm di spazio nella parte superiore della bottiglia.

Aggiungi 1/2 misurino di zucchero o 1 priming
drop in ogni bottiglia e chiudi con il tappo.

o e e e

- ——————— -

. DAYS o
FINALLY...

Lasciare
condizionare le
“bottiglie a
temperatura
ambiente per 2
settimane prima
del consumo.

ENJOY!

FOR MORE INF[]RMATI[]N. GO TO THE HOMEB

S ——————— r---—-—--—--—’
4

BEST SERVED
CHILLED!

-Carbonisation tappatrice
Drop .

oD

filtro luppolo \l //

N.B. Se avete un secondo fermentatore effettuate il
travaso posizionando il sacco filtro all'estremita del tubo
travasatore, mescolate 80 g. di zucchero nel mosto e

procedete all'imbottigliamento.

REW SECTION AT WWW.MUNTONS.COM



MILK STOUT: ISTRUZIONI DI FERMENTAZIONE

TEMPO TOTALE DI FERMENTAZIONE E RIFERMENTAZIONE: 4 SETTIMANE (CIRCA) Leggere

o

accuratamente le istruzioni prima diiniziare ' . TR G - e S N TR S D
- : : ' ‘FINOACHELA - 1
BB (20-30 minuti) Avrai bisogno di: 2 lattine di estratto di malto incluse, e ;I,ﬂs' . :LEF"ESR'IT:REA die : 0 C:mdle;re Il clo perchlo 2 l:;?:;:ﬁ? 1:19'0"" sy felrmintat?rf :
Secchio di fermentazione da 23 | con coperchio, cucchiaio lungo per mescolare, misurino, R o : : U ik i A, s Odla s
sanificante (non inclusi), bustina di lievito inclusa | fermentazione sara completa quando la densita é inferiore a 1.014
i ‘\'\: e rimane stabile per 48 ore. A seconda della temperatura del mosto
P ———— "1 oreererd o o peraggngec o dests
A dophey - P | ottimale. - i

minuti. Questo rende I'estratto piu facile da versare. Lea My , P i !

~ Nota: le due lattine d'argento contengono estratti diversi per {7 Al s ! 5 |
creare il profilo aromatico perfetto. i S i e St TR T g i P O i BRI (R O R S

i S Sl e h y lm (30-40 minuti) Avrai bisogno di: Filtro per luppolo in dotazione, Tubo travasatore
Q Al anifica un fermentatore da 23 litri (e coperchio), un | Priming sugar, Bottiglie, Tappi a corona, Tappatrice (non indlusi)
S ¢ - cucchiaio grande, un contenitore di misurazione e i
N S i : INEE T e A T e R S e 001 I SR P N R | et S &
S Vi qualsiasi altra attrezzatura che utilizzerai durante la L ! | \ ‘
I fase 1. ] g4 Assicurarsi che tutte le bottiglie e i tappi siano ! 2 Crown Cap
A 4 M W s = TR IOTTIT Sl GO O St A i e e e S 1 1 Syphon Tube Carbonisation
AR S i stati sanificati prima di imbottigliare | . i
| : ! 1 Nt e
i i o Per evitare che i residui di luppolo entrino nelle | \ s A i ¥
i o Apri le lattine e versa il contenuto nella fermentatore i bottiglie, posizionare il sacco filtro del luppolo sulla i
i coni 500g. di lattosio. SUGGERIMENTO: aggiungi una picco : i estremita del tubo del sifone che va nel fermentatore. LN
| quantita di acqua bollita in ogni lattina e mescolare per L ! IR e e b L e e i
+ sciogliere tutto I'estratto. ATTENZIONE: le lattine saranno calde | * i i g 0% i
:\ - utilizzare un canovaccio o un guanto.. ,: i cm di spazio nella parte superiore della bottiglia. E
AT bt g el Y e iy o W e £ i Aggiungi 1/2 misurino di zucchero 0 1 priming |
--------------------------------------------- \‘. i‘ drop in ogni bottiglia e chiudi con il tappo. ;
OAgglungere 4litri di acqua calda nel fermentatore, SRR A e A S N.B. Se avete un secondo fermentatore effettuate il

travaso posizionando il sacco filtro all'estremita del tubo, -
travasatore, mescolate 80 g. di zucchero nel mosto e

procedete all'imbottigliamento.

Usando un cucchiaio sterilizzato, mescola
I'estratto fino a quando non si & sciolto.

N s

MOS IR el S FINALLY... K fieess

Lascia(e’gondizionare BEST SERVED

e e e el sl e e rortie e s e o N le bottiglie a CHILLED! (D ... . . e
i : 1 I temperatura
: Rabboccare il fermentatore a 20L con acqua di rubinetto | ambiente per 2 ENJOYE 7 e o Sl ey
: fresca. Utilizzando un contenitore sanificato rimuovere i > Filier el e gl £ S VAR e e SR S o
I . .
E 100-150 ml di campione e prendere la lettura della Pl iR e s YA el (BB ot O =
g s ] .
| densita iniziale TR || e VRSN v e SRR | | e Gl
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FOR MORE INFURMATI[]N- GO TO THE HOMEBREW SECTION AT WWW.MUNTONS.COM





