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Tillykke med din nye gl brygge maskine ogsa kaldetie Beer Machine™

Nar du brygger gl med The Beer Machine™bestar det udelukkende af helt naturlige ingredieser:
Vand, The Beer Mix og glgaer. The Beer Mix pulverebestar af tgrret malt- og humle-ekstrakt uden
tilseetningsstoffer. Geeren omdanner sukkerstofferndél alkohol og i forbindelse med den proces
udvikles der naturligt CO2 (kulsyre). Da The Beer Machine™ er en helt lukket beholder, bevares
kulsyren i beholderen og optages efterfalgende ilet. Derved forenkles brygningen af dit eget @l i
forhold de normale procedurer. Du har dermed ogsametappemaskine.

For du begynder at bruge The Beer Machine™beder vi dig gennemlaese instruktions manualen
nedenfor igennem. Der er nogle vigtige forhold deggr sig geeldende for at din brygning bliver
succesfuld.

Denne guide er udfeerdiget til brug for dem der er ge og ikke tidligere har erfaring med brygning af
@l pa The Beer Machine™ Kender du i forvejen The Beer Machine ™og kravene til brygning, kan du
benytte nedenstaende quick guide.

Vi anbefaler dig at registrere produktet pAwww.beermachine.dksa du kan modtage relevante
nyhedsinformationer og lignende.

Rigtig god forngjelse. Vi haber du far gleede af Th&eer Machine™i mange ar.

QUICK GUIDE (1 — 2 — 3 RIN)

TRIN 1 Faerdigger samlingen af The Beer Machine®y udfar en tryk test.
TRIN 2 Renggar og steriliser The Beer Machine.™
TRIN 3 lgangsaet gaeringen.

Tilfgr ca. 1/3 del vand i The Beer Machine™. Tilhele indholdet af "The Beer Mix” | posen. Endeligt
tilfares indholdet af den lille pose geer som liggposen med The Beer Mix. Tilfgr det resterendel\ap til
linien. Luk for The Beer Machine™ og placér dersigtigt et sted hvor den kan sta stabilt og ufarstyde
neeste 3-5 dag®er ma ikke tilfares CO2 fra kulsyrepatronen pa dette tidspunkt! Vetaatde en smule
vand pa toppen af skrueldget, kan man fglge medi langt gaeringsprocessen er.

Efter geeringen er afsluttet (dvs. nar boblerne agheller indenfor ca. 3-5 dage), bgr man foretage
smagspreve. Er bryggen sgdlig skal man lade detrsfau 24-48 timer. Herefter placeres The Beer
Machine™ | et kgleskab eller andet alternativt katd, om muligt gerne mellem 0-3 graders varnes. H
skal den sta de naeste 4-5 dage for klaring af.dlleh naturlige kulsyre der er produceret under igapen,
vil nu blive absorberet | gllet og trykket vil lssamnt aftage.

Efter 7-10 dage kan man tappe en prgve af glledfee hvor meget skumdannelse der er i gllet. Om
nagdvendigt kan man pa nuvaerende tidspunkt tilidtekstra kulsyre via kulsyre regulatoren, saledes
trykket i The Beer Machine™ nar op pa 15 psi. Leglels under servering. Din glbrygning er nu klardGo
forngjelse — skal !
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MobpeL 2000

MED TRYKINDIKATOR
Model 2000 er udstyret med en trykmaler. Trykket Itanken males i PSI. Det meste af geeringsperioden vi
forega | det granne omrade ved afleesning af malereet vil sige typisk mellem 10-15 psi. Nar The Bee
Machine™ placeres i kgleskabet eller andet koldt sted vilykket aftage ned til det bla omrade (5-10 psi) og
i det gule omrade, hvis der er mellem 0-3 grader.

Normalt vil et tryk pa mellem 3-5 psi veere tilstreekelig ved tapning men dette er helt
efter eget gnske og eksperimentering. Dog skal try&varende til det rade omrade undgas.

SAMLING

The Beer Machine™er et fuldsteendig lukket brygge system, som er digget til at optage den naturlige
CO2 som udvikles under gaeringen. Derved reduceresyggetiden og yderligere undgar man at fylde gllet
pa flasker. Det er derfor vigtigt at bruge tid pa & samle The BeerMachine korrekt. Faglg nedenstaende
anvisning ngije.

TAPPEHANE & FLYDER

Tappehanen monteres i det nederste hul pa The Beer
Machine™. Sgrg for at pakningerne er korrekt monteret ifalge
tegningen. Tappehanen skrues derpa fast og efterspaes med
haenderne. Inden den fastspaendes skal man lige siksig at
tappehanen vender korrekt nedad. Der ma ikke benyés
veerktgj, da man sa kan risikere at gdelaegge gevindéonter
flyderen pa gummirgret og isaet
gummirgret pa tappehanens
indvendige side.

Vil du skifte tappe holderen, skrues toppen af tapphanen af hvorefter man
kan fierne den nuveerende holder. Tryk med tommelfigeren pa

lukkemekanismen for at lgfte lasen til holderen. Deved kan den nuvaerende
fiernes og en anden monteres. VIGTIGT: Skift aldrigholderen pa The Beer
Machine™ sa laenge den indeholder gl. Det vil resultere it allet vil lgbe ud.

KULSYRE (CO2) REGULATOREN

Kulsyre regulatoren skal samles ifalge tegningen.dh monteres i det gverste hul pa The Beer Machine™
Sgrg for at pakningerne er korrekt monteret ifglgetegningen. Tappehanen skrues derpa fast og
efterspaendes hardt med haenderne. Der ma ikke bengt veerktgj, da man sa kan risikere at gdeleegge
gevindet.

CO2 patronen indseettes i regulatoren med spidsen dad. Skru holderen helt i bund pa regulatoren.
Derved punkteres CO2 patronen og gar den klar til hug. Bemaerk, at holderen skal veere skruet helt i
bund.

Side 3



CO2 patronen er under hgit tryk. Veer derfor forsigtig. Brug kun de ordinsere 8 grams patroner der er

beregnet til madvarer/drikkevarer.

Kulsyre regulatoren bruges farst efter at geeringspocessen er feerdig og brygningen har veeret nedkgliet
minimum 3 dage. Den har det formal at bevare smageng holdbarheden samt tilfgre gllet ekstra kulsyre

og tryk i beholderen sa det er muligt at tappe.

Pllet optager kulsyren nar det er koldt. Man kan tilfgre
nogle fa tryk for at @ge indholdet af kulsyre, hvisansket.
Bemeerk, at kulsyre patronen kraftigt nedkgles underbrug,
hvilket kan forarsage, at regulatoren fryser til. Vent derfor
2-3 minutter inden man fortseetter.

CO2 har ogsa den fordel, at det beskytter det tommn der
er i The Beer Machine™ CO2 er tungere end luft og vil
derfor danne beskyttelse til gllet s man undgar ft far
smag af den ilt der findes i beholderen.

Endelig modvirker den, at der dannes undertryk i
beholderen under tapning. Sker dette kan gllet pate
tidspunkt ikke tappes far der igen er et overtryk.

Undlad at tilfere for meget CO2 pa en gang og kunsma
korte doser. Ventilen i toppen af The Beer Machine™er
konstrueret til at udlgse, hvis der er for hgijt tryk i
beholderen. Normalt vil 2-3 CO2 patroner veere nokit en
brygning. Men det afhaenger lidt af hvor meget kulsye man
vil have i gllet samt hvor laenge brygningen opbevas.

TRYK-KONTROL VENTIL OG AFSKUMNINGSKOP

Tryk kontrol ventilen samles som vist pa figuren ti hgjre. Vaer
sikker pa, at gummiventilen ikke sidder skeevt ellepa anden
made ikke sidder korrekt. Den har den funktion at skre der

ikke bliver for hgijt tryk i beholderen under gaeringsprocessen. ﬁf
"Afskumningskoppen” og "afskumningsdisken” er vigtige dele

: - S
af trykkontrol systemet i The Beer Machine™ Koppen Ventil _,__@

opsamler evt. skum der dannes under geeringen og
afskumningsdisken beskytter ventilen mod at bliveilstoppet

og derved risikere for hgijt tryk. Hvis der er varmt under Sl -

geeringen dannes der mere skum.

Afskumningsdisken monteres ved forsigtigt at skubbelen ind
over spidsen inde i koppen. Afskumningsdisken skakiftes

ved hver brygning.

. X
m e

Under geeringen kan man heelde en smule vand over vilen

(overste del af 1aget). S& leenge geeringen er i gavigman

kunne se at det bobler.

fskum-
ningsdisken

Afskum-
ningskop
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HoVvED PAKNINGEN

Denne pakning gar det muligt at holde de to

dele af selve beholderen teet. Tag forsigtigt
pakningen ud af beskyttelsesetuiet. Monter
et hjarne farst. Veer sikker pa, at hjgrnet er
trykket godt ned i falsen. Tag derefter det
modsatte hjgrne og pres ned i falsen.
Dernaest de to sidste hjarner. Nar alle
hjgrner er monteret og trykket godt ned,
presses forsigtigt alle fire sider ned i falsen
med tommelfingeren. Det ggres nemmest
ved at starte fra et hjgrne og trykke med
tommefingeren samtidig med at man fgrer
denne langs med pakningen. Veer
omhyggelig med at fa pakningen til at sidde
ordentlig og pas pa ikke at bukke
"vingerne” pa pakningen.

L ASE SKINNER

Step A Step C
7 N
\S 2

Step C Step B

Model 2000 har laseskinner omkring hele maskinen. ¥er laseskinne har en overside (glat) og en

underside. Skinnerne bestar af 2 Iaseskinner til eterne og 4 skinner til siderne.

Nar de 2 dele af The Beer Machine™r samlet med pakningen imellem, monteres de 2 Eskinner i

enderne ved at skubbe dem ind fra siden. Det vil va ngdvendigt at trykke overdel og underdel sammen,

for at kunne skubbe skinnen pa plads. Dernaest montes de 4 skinner i siden pa samme made.

Side 5



TRYK TESTEN

Denne er vigtig for at sikre The Beer Machine™kan holde til trykket under geeringen. Fyld The Bee
Machine™ op til markeringslinien med frisk kold vand fra vandhanen. Skru laget til. Tar evt. spildt vand
veek. Lav evt. en kop vand med saebe i og pafer samdier og skruelag en smule af sseben. Montér en
kulsyrepatron og tilfgr 2-3 sma tryk. Laeg nu meerketil om der kommer vand ud af samlingerne. Dvs.
samlingen midtpa og ved tappehanen. Bemaerk om deadnes saebebobler ved kulsyre patronen og
skruelaget. Heeld lidt vand i skruelaget, saledesewntilen i midten netop er deekket med vand.

Fremkommer en uteethed, vil det veere ngdvendigt akdle The Beer Machine™ad igen, fa strammet
skruerne og fa den samlet igen, hvorefter tryktestestartes forfra.

Hvis der ikke var problemer med vandleekage eller unddelbare uteetheder, tilfares yderligere korte tryk
af kulsyre. Tryk maleren skal op pa ca. 12-15 psient 1-2 minutter og se efter om der kommer bobleop
fra ventilen. Om ngdvendigt tilfgres yderligere etryk med kulsyre patronen. Afvent igen 1-2 minutter.
Nar det konstateres, at det begynder at boble fraentilen tages trykket af ved at tappe vandet ud fra
tappehanen indtil trykket er forsvundet. Hvis trykpraven er forlgbet tilfredsstillende tammes vandet di af
beholderen og man kan nu fortseette til steriliserigen.

Hvis ventilen begynder at boble allerede ved lavryk (12 psi og derunder), skal man tjekke om ventil
koppen er ordentlig fastgjort. Tryk forsigtigt selve gummiventilen ud af koppen. Smgar lidt alm. madoé
omkring de omrader hvor gummiventilen fastgares tilkoppen.

Hvis der er uteetheder eller lyde af udslippene lufandre steder end fra ventilen, er det vigtigt mariinder
arsagen og far den lgst, da man ellers risikerer & problemer senere.

STeERILISERING AF THE BEER MACHINE™

Bryggeprocessen er en helt normal biologisk prodélen den er ogsd meget fglsom overfor omgivelser og
renhed.

Ngglen til en succesfuld brygning er absolut renhatimaterialerne. Dette starter allerede ved atk@s
haenderne.

Heeld ca. 3 liter koldt vand og 3 cl klorin i The Ber Machine™. (bemeerk, at en evt. afskumningsdisk ikke
ma vaere monteret i koppen.

Skru laget fast, lgft The Beer Machine™og ryst forsigtigt indholdet rundt | alle hjgrner for at sterilisere
maskinen. Pas pa ved brug af klorinda det affarver tgj. Seet The Beer Machine™pa et bord og heeld lidt
af vandet ud i en kop eller lign via tappe hanen. Extte steriliserer tappehanen. Skru laget af, tam kapen
for evt. vand og placer koppen et sted hvor der embsolut rent. Heeld hele indholdet ud og skyl medre
smule rent koldt vand. Nu kan der monteres en afskmningsdisk i koppen.

| GANGSZATNING AF BRYGNINGEN

Tilfar ca. 1/3 del vand i The Beer Machine™Tilfar hele indholdet af "The Beer Mix” | posen. Endeligt
tilfares indholdet af den lille pose geer som liggerposen med The Beer Mix. Tilfar det resterende vad op
til linien og luk for The Beer Machine™. For at opna det bedste resultat, skal The Beer M&ine™ holdes
ved en konstant temperatur de farste 3-5 dage (gaagen) samt undga at forstyrre den. Den ma helst ikk
overstige en temperatur over 25 grader i denne peavde. Ej heller udseettes for direkte sollys.
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Som en ekstra sikkerhed anbefales det at placere €Beer Machine™pa en bakke eller lignende, saledes
en evt. leekage ikke gdeleegger det omkringliggend@er ma ikke tilfares CO2 fra kulsyrepatronen pa dete
tidspunkt! Ved at heelde en smule vand pa toppen akruelaget, kan man falge med | hvor langt
geeringsprocessen er. Bemaerk: det er ikke usaedvartigt trykmaleren nar op i det rgde felt ved geeringe,
dvs. mellem 15-20 psi.

Efter geeringen er afsluttet (dvs. nar boblerne opher eller indenfor ca. 3-5 dage), bar man foretagen
smagsprave. Er bryggen sgadlig skal man lade den stédnu 24-48 timer. Herefter placeres The Beer
Machine™ i et kgleskab eller tilsvarende koldt sted. Om mugjit gerne mellem 0-3 graders varme. Her skal
den sta de naeste 4-5 dage for klaring af gllet. Devaturlige kulsyre der er produceret under geaeringenvil
nu blive absorberet | gllet og trykket vil langsomtaftage.

Efter 7-10 dage kan man tappe en prgve af gllet fat se hvor meget skumdannelse der dannes i gll€&m
ngdvendigt kan man pa nuvaerende tidspunkt tilfareitlt ekstra kulsyre via kulsyre regulatoren, saledes
trykket i The Beer Machine™ nar op pa 15 psi. Ligeledes under servering. Ditllarygning er nu klar. God
forngjelse — skal !

TYPISKE SPBRGSMAL

Kan man bruge vand fra private boringer ? — Ja, dekkan man. Hvis vandet ikke er tilpas bakterie
fri kreever det dog at man koger vandet og afkgler dt inden brug.

e Kan man hezlde gllet pa flasker? — Ja, det kan mamer findes special udstyr til dette formal.

e Kan man bruge andre gl mixes? — Det kan man godt, @m det kreever ngje tilpasning af mixturen

e Huvor lang tid holder gllet i The Beer Machine™? — Sa le&enge man beholder gllet i kaleskabet eller
lign. koldt sted, kan det holde sig ca. 3 mdr. Blotan tilfarer lidt kulsyre i lgbet af perioden og
derved opretholder et tryk i maskinen.

GODE RAD

Bryggeprocessen er en helt naturlig biologisk pro& men ogsa meget falsom overfor det miljg det omgir
sig med. Renhed i de indledende faser er ngdvendi@elv pa udsagte bryggerier, forlaber geeringen ikk
som forventet. Selvom The Beer Machine™r designet til at beskytte den delikate gaeringspces, kan det
ske, at det ikke lykkes. Oftest vil resultatet i sdiald leegge sig indenfor fglgende 4 kategorier: -ghed, -
manglende kulsyre, -doven smag eller -sur smag.

» Sgdhed - The Beer Mix indeholder Malt. Malten ggindholdet sgdligt, indtil geeringsprocessen har
omdannet sukkeret til alkohol og kulsyre. En sgdmegllet efter gaeringsprocessen er stoppet, skyldes
typisk, at geer indholdet har veeret for lavt. Geeringsprocessen gar i sta hvis der ikke er geer nok ell@dr
det meste af sukkeret er omdannet. Veer derfor sikkepd, at al indholdet i gaerposen er tilfart.

Det kan ogsa ga i sta hvis der bliver for koldt (midre end 20 grader) de farste dage. Ligeledes hvitie
Beer Machine™ seettes i kgleskabet for tid.

* KULSYREN - | The Beer Machine™ dannes kulsyren ud fra to kilder. Gaeringsprocesseproducerer helt
naturligt CO 2 (kulsyre) og ventilen i toppen, som holder trykket beholderen sikrer, at kulsyren optages i
gllet. Den anden og mere umiddelbare kilde er deredlagte kulsyrepatron. Hvis gllet virker lidt fladt og
smager sgdt, sa ligger problemet i, at geeringsprossen ikke er fuldendt. Hvis gllet blot fgles flad/oven,
kan det skyldes, at kulsyren er sivet ud af beholden under gaeringen, f.eks. pga. En laekage et sted p
maskinen (derfor vigtigt at trykteste). Sker detteunder selve brygningen kan man forsgge at finde laakien
og fa den lukket i det omfang det er muligt uden afibne maskinen. Lykkes dette kan man tilfare kulsyen
ved hjeelp fra kulsyrepatroner.
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* FOR BRUG AF KULSYREN - dllet skal helst kgles nedgr tilseetning af kulsyren. Derved sikres den
bedste optagelse.

* DOVEN SMAG - Dette skyldes enten at der stadig eaktivt geer tilbage i beholderen eller nogle
uhensigtsmaessige bakterier. Fabrikken har gjort eksa meget ud af at udvikle Beer Mixes pa en made
saledes sandsynligheden for dette mindskes. Sa saywligheden vil nsermere vaere mangel pa at geeren
virker effektivt nok. Det kaldes ogsa flocculation(geeren klumper) og det er en proces der tager ticgamt
kreever kglige temperaturer. Lagsningen her er at faaigggre geeringen og efterfaglgende en kalig
opbevaring.

* SURHED - Dette skyldes bakterier som udvikler sy& | gllet. Hvis gllet smager lidt eddikeagtigt, skiges
det med sikkerhed bakterier. Sddanne forhold sker Yis gllet opbevares for laenge, specielt i varme
omgivelser. Det sker ogsa hvis The Beer MachineTkke er blevet renset godt nok. Sagrger man for at
renggare The Beer Machine™med rent vand og klorin og generelt er omhyggeligyil man undga dette.

« Visse andre ting kan dog ogsa forarsage problemet Benyttede man det vedlagte gaer ? * Er vandeent
og uden for mange bakterier ? Er man ikke sikker @ vandets kvalitet, kan man med fordel koge vandeig
lade det afkagle. * Fik man ikke lukket lIaget ordenligt ? * Blev der brugt et ikke steriliseret veerktgj til at
rgre rundt i mixturen.

* Vand er hoved ingrediensen | gl. Har man en privievand boring anbefaler vi, at man koger vandet i 5
minutter og nedkgler det inden brygning igangseettedJrenset vand indeholder bakterier og de vil
beskadige gllet. Generelt kan vandet i de danske ndhaner bruges.

Vigtigt:
Overtryk kan ske hvis ventilen tilstoppes under gagngen. Hvis rumtemperaturen overstiger 25 grader
under geeringen, produceres for meget skum, hvilketveerste fald seetter sig fast i ventilen.

FORTSATTELSE AF BRYGGE PROCESSEN

Det er faktisk muligt at fortsaette sin gl favorit brygning pga. designet af The Beer Machine™Det skyldes
at The Beer Machine™er et helt lukket system. Det er dog vigtigt at ma er forsigtig ved dbning af
skruelaget, s& man ikke far bakterier eller for densags skyld andre gzerceller fra omgivelserne med dhé
The Beer Machine™ Det er dermed heller ikke ngdvendigt at renggre fie Beer Machine™inden, da
miljget forhabentlig allerede er perfekt fra den farige brygning.

Der skal simpelthen blot tilfares en ny maengde ThBeer Mix og vand som tidligere beskrevet. Men |
modseetning til normalt, skal man_ikketilsaette geer ! — Det findes allerede i beholderen.

Efter 3-4 fortsatte brygninger er det ngdvendigt atfjerne cirka halvdelen af bundfaldet fra de forrige
brygninger. Der er fgr rapporteret om op til 15 fortsatte brygninger. Dog anbefales ikke flere end 5-6
fortsatte brygninger, da geerens egen udvikling afaller kan give smagseaendringer.

Det kreever tillige at det er samme bryg der lavesMan kan ikke mikse forskellige gltyper uden det
pavirker smagen betydeligt.

TAPNING OG SERVERING AF DIT @L

The Beer Machine™er, som tidligere naevnt, en lukket beholder der fagerer under tryk. Det beskytter
gllet mod udefra kommende smagsforstyrrelser. Du katappe den friske @l direkte hvorfra bryggen er
startet, s den er sa smagsfuld som mulig.
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Ved forsigtig brug af tappehanen, kan man justere ior meget skum man vil have. En lille abning gger
skumdannelsen. Prgv at eksperimentere lidt for atifide din praeference.

Efter 5 dage kan man undersgge om geeringen er faegjived at tappe en lille smule gl i et glas og snepa
det. Smager det sadt er geeringen ikke faerdig endnhyorfor man skal lade den sta endnu 24-48 timer. &
man tapper en test, skal den gerne komme ud med mineligt tryk.

Nar geeringen er feerdig efter 3-5 dage, skal beholden i placeres kaligt, gerne et kgleskab. Den kolde
temperatur vil veere med til at klare gllet, samt opage den naturlige udviklede kulsyre der er opstaetinder
geeringen. Om muligt gerne ned til ca. 0-5 grader. & fremmer udviklingen.

Efter den 10. dag kan man tilfgre den eksterne CO®2ia en af de medleverede patroner efter behov
hvorefter gllet er klar til at drikke.

RENSNING — EFTER BRYGNING

Nar man har tamt The Beer Machine™for gl, bgr man rengare den sa den er klar til nags brygning,
medmindre man vil igangsaette en brygning med samnmtype som den tidligere. | sa fald se afsnittet
“Fortseettelse af bryggeprocessen”

Inden man &bner for The Beer Machine™kan man aftage evt. tryk ved brug af tappehanen. Ben for
skruelaget i toppen og skyl den med varmt vand. Lagerne maskinen sta et stykke tid med varmt vand fo
at oplgse geer rester. Undlad at bruge kogende varmtand. Team maskinen for vand og adskil den ved at
afmontere lase skinnerne. Aben maskinen og afmontéwulsyre regulatoren og tappehanen. Nu er det meste
klar til at blive vasket grundigt af. Bemaerk, at ddene_ikke ma vaskes op i en opvaskemaskine!

Brug kun varmt vand. Veer sikker pa at alle geer reser og skum er helt vaek. Ellers risikerer man bakteier
i naeste brygning. Skyl The Beer Machine™ grundigt en oplgsning af vand og klor.

Ligeledes adskilles tappehanen og leegges i blgdarmt vand. Selve kulsyre regulatoren ma ikke kommé
vand.

Hvis det er ngdvendigt at renggre gummiventilen, tykkes den forsigtigt ud af laget pa den flade sideg
laegges i blad i varmt vand. Ved montering trykkes €n flade side op igennem fra bunden af 1aget. Den
runde ende af ventilen skal vende nedad (se figurdrligere i manualen) og den flade side opad. Veik¢n
skal veere komplet rund efter montering.

Brug ikke slibemidler eller andre oplgsningsmidlerved renggaring.

INDTAGELSE AF ALKOHOL

Alkoholprocenten i glbrygningerne varierer fra 3 til 8 procent. Der henvises til de anbefalinger sonre
udstedt af sundhedsstyrelsen: Maend bgr max indtagg&l genstande om ugen og kvinder max 14 genstande
om ugen. Enhver sammensaetning af alkohol og bilkeesfrarades.

SIKKERHED

Vaer opmaerksom pa, at The Beer Machine™inder gaeringen opererer under et hgit tryk. Den erdesignet
til at veere sikker under normale forhold, men uhelder mulige. Hold den vaek fra barn og dyr, specielt
under gaeringsprocessen. Veaer ogsa opmaerksom pa, atk kontrol ventilen ikke bliver tilstoppet. Hvis
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trykket overstiger 20 psi, kan det skyldes, at gaemgen er usaedvanlig aktiv eller, at ventilen er til®ppet.
Afskumningsdisken vil dog normalt sikre, at skum ike nar ventilen. Man kan forsigtigt lytte sig til om der
kommer luft ud af ventilen eller evt. haelde lidt vand ovenpa. Bobler det ikke og overstiger trykket 25si,
bar man forsigtigt abne skruelaget i toppen.

Loft aldria The Beer Machine™i tappehanen eller i kulsyre regulatoren!

SPBRGSMAL

Hvis du har spgrgsmal til samlingen eller undervejs bryggeprocessen er du velkommen til at skrive lti
info@beermachine.dkeller kigge pawww.beermachine.dk.
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