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Gebrauchsanweisung Muntons Gold - Serie

Das Bierpaket beinhaltet:

2 Dosen Bierwiirzekonzentrat a 1,5 kg
1 Beutel Trockenhefe

Zubereitung:

1.

10.

11

12.

Stellen Sie die beiden Dosen fiir ca. 5 Minuten in heilles Wasser, damit das Bierwlrzekonzentrat
flissiger wird.

Offnen Sie die beiden Dosen (Vorsicht: Dosen sind heif3) und gieBen Sie den Inhalt in den
bereits zuvor gereinigten Gérbehalter.

Bringen Sie 3,5 Liter Wasser zum Kochen und schiitten Sie das Wasser in den Garbehilter zu
dem Bierwiirzekonzentrat.

Riihren Sie das Bierwiirzekonzentrat so lange um, bis es sich vollstandig aufgel6st hat.

Fligen Sie nun 16,5 Liter kaltes Wasser hinzu. Die Gesamtmenge betragt jetzt ca. 22,5 Liter.
Riihren Sie die Flussigkeit gut durch und lassen Sie diese dann auf 18°C bis 21°C abkiihlen.
Schiitten Sie die beiliegende Bierhefe in den Gareimer und rithren Sie die Hefe vorsichtig unter
die Bierwiirze.

VerschlieBen Sie nun den Garbehilter mit dem Deckel und dem Garrohrchen. Stellen Sie den
Garbehilter zum Giren an einen warmen Platz bei ca. 18-21°C und fiillen Sie das Garrohrchen
ca. zur Halfte mit Wasser.

Die Garung ist abgeschlossen, wenn keine Blaschen mehr im Gérrohrchen aufsteigen. In der
Regel dauert die Gérung ca. 7-8 Tage. Lassen Sie die Wiirze lieber einen oder zwei Tage linger
garen als zu kurz.

Fillen Sie das Bier nun in Flaschen ab. Verwenden Sie hierzu ausschlieSlich Bierflaschen (keine
Einwegflaschen)!

Geben Sie in jede Flasche "2 Teeloffel Zucker oder Trockenmalzextrakt fiir die Nachgérung.

. VerschlieBen Sie die Flaschen und stellen Sie diese bei ca. 18°C bis 21°C fiir 2 Tage an einen

warmen Ort.
Stellen Sie nun die Flaschen an einen kalten Ort (Keller oder Kiihlschrank) und lassen Sie das
Bier ca. 21 Tage lang reifen und klaren.

Wir wiinschen Thnen viel Spal3 mit Ihrem Muntons-Bierkit und gut Sud!



