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Recomendamos leer cuidadosamente todas las instrucciones antes de comenzar con la
elaboracion de su propia cerveza. También puede ingresar en nuestra pagina web
www.allbeer.com.ar y consultar alli las preguntas mas frecuentes.

Los siguientes son los equipos que contiene el kit de elaboracion, haremos el reconocimiento de
cada unoy su uso.

CUCHARON
El cucharon se utilizard para mezclar el extracto de cerveza, el azlcar y el agua
en el fermentador.

FERMENTADOR PLASTICO

Esta especialmente disefado para el proceso de elaboracién, usted utilizara
este recipiente para elaborar su cerveza. En la tapa va colocada la trampa de
aire y en la parte inferior la canilla de salida y sobre un costado, en forma @”
visible, se adhiere el termdmetro.

TRAMPA DE AIRE

Este accesorio permite la salida del CO2 generado en el interior del
fermentador durante la fermentacion y evita el ingreso de oxigeno, el cual
puede contaminar su cerveza. La trampa de aire debera insertarse en la
perforacion ubicada en la tapa del fermentador.

En el momento de su uso se le colocard agua (20 cm3) en su interior (3 cm. de
altura), se pondra el capuchon adentro y se tapara.

TERMOMETRO ADHESIVO

Se utilizard para controlar la temperatura durante el proceso de elaboracion.
Se debe quitar la banda protectora del adhesivo ubicada en la parte posterior
del mismo y adherirlo en un lugar visible del fermentador. Los numeros se
iluminaran indicando de esta manera la temperatura en °C.
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LLENADOR DE BOTELLAS

Con este dispositivo usted llenaré sus botellas de cerveza. El llenador debera

ser enroscado en la canilla del fermentador. En la punta posee una valvula que ’
cuando es presionada contra el fondo de la botella deja pasar la cerveza.

BOTELLAS Y TAPAS
Estas veintidds botellas de un litro cada una con sus respectivas tapas a rosca
serdn las utilizadas para embotellar su cerveza.

PASTILLAS CARBONATADORAS

Usadas para lograr la carbonatacion de la cerveza. Deberan ser agregadas en la
cantidad justa para obtener la carbonatacion correcta de su cerveza.

2 pastillas en Botellas de 330 cm3

3 pastillas en Botellas de 660 cm3

4 pastillas en Botellas de 1 It

AZUCAR CERVECERA
Este es el azcar ideal para la elaboracion de su cerveza.

EXTRACTO DE CERVEZA
Contiene ingredientes 100% puros y naturales (cebadas malteadas y Itipulos
especialmente seleccionados para cada uno de los estilos de cerveza).

DENSIMETRO Y PROBETA

Utilizado para controlar la evolucion de la fermentacion. Con el densimetro
mediremos la concentracion de aztcar. Para ello, este elemento posee una
escala graduada.

El cilindro con tapas se utilizara como una probeta.

PRIMER PASO

Limpieza

Todo el equipamiento a utilizar para la elaboracién de la cerveza debe
encontrarse limpio y sanitizado.

o Utilizar detergente neutro sin aromatizantes.

e No utilizar jabon en pan.

e Utilizar esponjas suaves que no rayen el material plastico.

¢ Enjuagar todo muy bien con abundante agua tibia.

e Prestar especial atencion a la limpieza de los sectores mas dificiles (cierre del
fermentador, canilla de salida, etc.)
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e Enjuagar todo el equipamiento con alcohol etilico para su sanitizacion.
e El alcohol también puede aplicarse con un pulverizador.
® No utilizar alcohol en gel.

Preparacion del fermentador

Se recomienda aplicar sobre la junta de goma ubicada en la parte interna de la tapa una gota de
aceite de cocina y esparcirla sobre la misma, para que al enroscar la tapa la junta no frene el
cerrado. Colocar el termometro adhesivo en la parte exterior del fermentador.

La trampa de aire debe introducirse en la perforacion ubicada en la tapa del fermentador.

Sacar el capuchon gue se encuentra en el interior de la trampa de aire, agregar agua dentro de la
misma 20 cm3 (3 cm. de altura), colocar nuevamente el capuchdn en su interior y tapar.

Preparacion del mosto

Quitar la tapa plastica del extracto de cerveza para retirar el sobre de levadura y las instrucciones.
En un recipiente donde se tenga agua caliente introducir la lata en forma invertida por el término de
diez minutos (nunca sobre el fuego directo ni a bafio marfa). Esto ayudard a que el contenido se
ablande y se haga mas facil retirarlo de la lata.

Elaboracion

Utilizando un abridor, abrir la lata por la base (no por la parte superior).

Colocar el contenido en el interior del fermentador, los restos del extracto de cerveza que quede en
la lata pueden sacarse con agua tibia a caliente.

Agregar el kilogramo de aztcar cervecera y dos litros de agua hirviendo y revolver bien hasta que
todos los ingredientes se encuentren completamente mezclados.

Incorporar agua fria hasta llegar a la marca del fermentador que nos indica 23 litros.

Ahora ya tenemos el mosto preparado.

El agua a utilizar debe ser potable. En caso de dudar de esta condicion se recomienda hervir el
agua y dejarla enfriar antes de ser utilizada.

Nota; Ubicar el fermentador en un sitio en el que sea posible mantener una temperatura ambiente
de 21°C a 27°C, no muy luminoso. Se recomienda hacerlo antes de comenzar con la elaboracién
ya que una vez incorporados todos los ingredientes el fermentador resultara muy pesado para su
traslado.

Agregado de levadura

Controlar que la temperatura en el termémetro adhesivo ubicado en el fermentador se encuentre
ente los 21°C y los 27°C. Abrir el sobre de levadura y esparcirla en forma de lluvia dentro del
fermentador. Colocar rapidamente la tapa del mismo.

La tapa del fermentador debe quedar correctamente cerrada.

Nota 1: Si al cerrar la tapa del fermentador ésta se trabara, se recomienda aplicar una delgada
capa de aceite comestible sobre la junta de goma ubicada en el interior de la tapa para obtener un
sellado perfecto.

Nota 2: La levadura puede fermentar entre los 18°C y los 32°C pero su mejor performance se
obtiene con temperaturas de 21°C a 27°C.
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A medida que transcurran los dias desde el comienzo de la fermentacion, la densidad especifica de
la cerveza ird disminuyendo.

La fermentacion se da por concluida cuando por el término de 24 horas la densidad no ha
disminuido. Este es el momento de embotellar su cerveza.

Para tener un parametro aproximado, la densidad final de su cerveza debera estar entre los
1.006-1.012 De (Densidad especifica).

SEGUNDO PASO

Embotellado

Las botellas que vienen en el kit no necesitan ser lavadas para su primer uso, solo basta
enjuagarlas con agua fria.

En caso de querer volver a usar Ias botellas en otra oportunidad, se recomienda, inmediatamente
después de beberlas, realizar un enjuague usando un cepillo para limpiar botellas. Luego, se deben
sanitizar (ver primer paso Limpieza - sanitizacion) y ya estan listas para volver a usar.

Nota: No utilizar agua muy caliente o hirviendo para limpiar las botellas ya que el plastico de las
mismas puede dafarse.

Carbonatacion

Una vez que las botellas se encuentran listas para su uso, se colocan tres pastillas carbonatadoras
dentro de cada una de ellas.

En caso de utilizar botellas de:

2 pastillas en Botellas de 330 cm3

3 pastillas en Botellas de 660 cm3

4 pastillas en Botellas de 1 It (ésta es la medida de |a botella que viene en el kit)

Estas pastillas, al entrar en contacto con la cerveza, la van a carbonatar y Ie van a otorgar espuma.

Llenado

Enroscar el llenador de botellas en la canilla del fermentador.

Girar la manija de la canilla y dejarla en posicion abierta.

Tomar la botella con las pastillas en su interior e introducir el llenador. En el momento en que el































