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H'OW T'O BREW
YOUR FIRST' BATCH ,OF BEER

RE,CETTE POUR REALISATlO'N
D'E VOTRE PREMIERE BIERE MAISON

1/ DISINFECTION 11DESINFECTER
8efore the brewing session, it ls important
to perform a thorough cleaning of the jar.

HD_IN_1o do it ?
1. Dilllte in the jar 1 bag of cleanser for 5
liters of water;
2. Shake the jar vigorously;
3. Then, do not throw
away aUcleanser solution
from your jar. Set aside
the equivalent of a 11,5liter
bottle (detailed use in
page 4) ;
4. IRinse the jar thorough
with water and let dry on a
paper towel.

Later ... (roughly two hours
later) :

Once your wort in the jar (page 5);
disinfeclt ail instruments you will use for
the beer preparation _ ••• _IIJI!!!I!I-=---=----~
with your 1.5 liter
botne of deanser
you put aside.

21MAKE THE DOUGHI

Avant le brassage; il est important de pra­
tiquer une désinfection des f1aoons et réciplents

Comment faire '1
1. Dli~uezdans ~ajarre un sachet de désinfectant
pour 5 lirtresd'eau;
2. Agirtez vilgoureusement la jarre;

3. Ensuite, ne jletezpas toute
la solution désinfectante
contenue dans votre jarre.
Mettez de côté l'équivalent
d'une boutelille de 1~5
Ilitre (utilisation en page 5);
4. Rlincez ensuite la ja rre
abondamment avec de
reau et laissez la sécher
sur un papier absorbant

Plus tard ... (d'ici deux heures environ) .
Une fois votre moût dans la jarre (pag,e 5};

désilnfectez l'ensemble des
instruments que vous allez
utiliserpourla préparationde
la bière avec votre bouteille
de 1.,5 litre de solution
déterglente m~se de côté,

Heat 2.5 liters of water
aï 7j 0 C_:
1.Add the seeds;
2. Stir glently the mix with a spatula to get
a dough. The objective is to obtain a ho
mogeneous dough. The consistency to
obtain is that of a porridge;

If the temperature ie too high or if the
,dough is too tnic«, do not nesnete to
add a little weter.

21 FAIIRE lA PATE

Faites chauff:er ___2 5
litres d'eau fi 71°G :

1. Ajoutez gra nes ;
2. Agitez doucement avec une spatule pour arri­
ver à une pâte. eobjlecÏIÏf est d'obtenir une pâte
homogène. La consistance à obtenir est celle
d'un ponirdgle ;

Si la température est trop élevée ou si la pâte
est trop épaisse, n'hésitez pas à ajouter un
peu d'eau.



Then reduce the temperature tD BSCle :
To reduœ the heat of your pan and monitor
the temperature, use the thermometer in
your kit.

Iben bolld t~e_mixlu[e between_63.and 68°C
for 60 minutes:
Stir every 10 minutes and control the tempe­
rature,with a therrnorneter,

After 60 minutes7 ralse the tempe rature 10
7r,}G, stinring constantly, until the tempera­
ture of 77°C is reached.

31ACHIEVE THE WORT

Faites ensuite descendre la température a 66°C:
Pour cela baissez le feu de votre casserole
et surveillez la température avec votre ther­
momètre.

Maintenez ensuite le mélange entre 63 et '68°C
dutanl'_60minutes·

Remuez. toutes les 10 minutes ,et contrôlez la
température à l'aide d'un thermomètre.

Après 60 minutes, faites monter la température à
77°G en remuant constamment, jusqu'à ce que
la température de 77°C soit atteinte.

31 REALISER LE MOUT

En même temps eLà_côté,_fa~teschauffer dans
une 9 rosse casserai e (cocotte-mœnute) 5 1itr,es

1. Prepare your strainer and then put il over
a big empty pot;
2. Slowly pour your .,doughjj obtaned in the
previous step in the strainer:
3. Then pour gently and evenly your 5 liters
of water at 77°C over the dough;
4. Vou then collect in the pan the tJworf. This
is the basie of beer.

Vou then repeat the process a second time:
1. Set aside the pan oontaining the wort;
2. Put a new pan under the strainer and filter
your dough aglain wlth the wort obtained pr-e­
viouslly and set aside;

Vou make your watt clearer by this me­
tnoa. ln tect, grains are a naturaJ fi/ter.

3. Then put this wort asida and keep it safe,

d'eau a 77°C:
1. Préparez ensuite votre passoire et mettez-la
eu-dessus d'une grosse casserole vide ;
2. Versiez doucement votre ({ pâte }) obtenue à
l'étape précédente dans liapassoire;
3. Faites ensuite couler doucement et régulière~
ment les 5 litres d'eau à 77°C sur la pâte;
4. Vous récupérez alors dans la casserole le
« moût », C'est la base die liabière.

Vous alll,ezensuite répéter l'opération une secon­
de fuIs_:
1. Mettez de oôté la casserole contenant ce
rnoüt :
2. Mettez une nouvelle casserole sous la pas­
soire et filtrez de nouveau votre pâte avec le
rnoüt précédemment obtenu et mis de côté ;

Vous rendez plus limp'~d,evotre moût par ce
procédé. En effetf les céréales servent de fi/~
tre naturel.



41 BOILING

11.Take your wort and heat it until it boils,
Then keep this boiling constant;
2. Once your wort boiling, start a timer for '60
minutes;

This is important beceuse you will neeâ
to have reîerence time ta proceed with
tne incorporation ot hops.

3. Then begins lncosporatlnq hops every 115
minutes (after boilinq)
at the beginning of the boil, add 5 9 of hops;

After '15minutes, add 5 9 of hops;
Alter 30 minutes, add 5 9 of hops;
Alter 45 minutes, add 5 9 of hops (remai­
ning hops),

4. Consider incorpcrafinq
sciees at the end of the
hopping session for the
following related beers :

White: cotiender.
'PA: epice mix for IPA
smberbeer
Ginger Beer: spice mix
for ginger beer.

Onoe 60 minutes have
elapsed, put your pan
off the heat.

A 10$8 of weier by eva­
poration ot about 20%
ie normal ..

Fiii the sink with cold water (very cold
water for faster cool down process or
with ice ideally) and place your large pot
(pressure cooker) in the sink to cool the
mixture until 21 deglreles.Do not forget to
coyer with a lld,

51 FERMENTAT.ON

Whille your container cools, soak the cap dril­
led and the, plastic tube in a bowl of cleanser
sol ution. (Cf. 1,5 Iiter bottle set aside earUer
in the filrst step of the recipe: page 2). Do not
tbrow tl1e_bo_WLoLcleansersolution because'
il willl serve you up in a few minutes.

Rinse thoroughly wlh water fhese instru­
ments once soaked in cleanser solution.

3. Mlette'zensuit.e ce moût de,côté et.garde'z~
le précieusement

4/ FAI RE BOUI LLIR.

1. Prenez votre moût et faites le chauffer jusqu'à
olbtenir une ébullition. lMailntenez ensuite oette
élbullUUon ;
2. Une fOÎlsvotre moût à ébullition, démarrez une
minuterie pour 60 minutes;

DIest important car vous allez avoir besoin
de référence temps pour pouvoir procéder à
fincorporation du houblon.

3. Commence alors i'~ncorporatj,on du hou­
b~oriltoutes les 15 minutes (après 1télbuillitiion):

Au tout début de l'ébullition, ajoutez 5 9 de
houblon;

Au bout de 15 minutes, ajoutez 5 9 de hou­
blon;
Au bout de 30 minutes après, ajoutez 5 9 de
houblon' ,
Au bout de 45 minutes après, aioutez 5 9 de
houblon (le reste de houblon).

4. Pensez à incorporer les épices au moment
de la fin du houbionnage pour les bières concer­
nées:

Blanchie: oatenare.
IPAambrée: mélange d'épices pour la bière
IPA am.brée
,Bière au gingembre: mélange d~épices pour
la bière au gingembre.

Une foils les 60 minutes écoulées, mettez vo-
1re casserole hors du feu.



1. Ba.ck.Iothe lar: once oool,edll021 1)C, you can
proceed to pour the liquid obtained into the Jar.
2. Place a ~unnel ln the neck of your
jar and pour the wort gently lnto the jar.

Do not fill to the brlm. Let the neak of
the bottle empty. (Like a bottle of wine)
There must remain a rtltll,e ,oxY9'en
in the jar to help the ferm,entation.

If +t lacks llquld 10 achieve the 5 liters, you
can add water at room temperature, This
should certainly not be in Ilar'g'equantities.
3. Then. ln a dean gllass. mix the yeast wilth
hallf a glass of water:

a) let nipen yeast in the 'glass a few mi­
nutes (5-10 minutes for a velY active
yeest. This must oe dfluted and not look
like a bail in the water).;
b) Pour the mixture mto the jar;
c) GenUy stir the jar to mlx th,e contents.

4. Onoe this is done, iosert the hose into the
drilled cap:

Secure the cap on th,ejar.
5. Put tlLe ofReLeRd of the hase ta s'oak in
the bowl of cleanser used just before.

Generall characteristics :
Uis neoessary that the temperature of the
room ls absolutely between 15 and 2.0 0 C.
Quickly bubblles should appear. 1n
a~11cases, and in 24 hours, the fer­
mentation work should be started.
Once the process has begun: ifs a win.

If the fermentation is not engaged1 il means
the'room tempereiure ts beto« 15°C or ebove
20°C and you will risk contamination by bacte­
ria. Another expfanation aouJdbe an overdo­
se of one of the e/ements seen previous/y.
6. Mlonltor da.Uyfermentation:
7. After 3 or 4 days, the number of bubbles
per minute (NBrvr) must be decreased ta a
rate of 180 bubbles per minute 10about 15
bubbles per minute (15 NBM).

Q It is at this moment, when the siluat~on ls
calm again that it can '90 under alrlcck

Une perle ë'eeu par évaporation de 2,0%
environ est normale.

RempllÎ,ssez Il'évÎlelli d'eau froide (tres
froide pour plus de rapidité ou avec des
glaçonlS idéallement) el placez votre grosse
casserole (cocotte-minute] dans l'évÎler
pour faire refroirdilr le mélanQlejusque 21
degrés .. N'oubliiez. pas de couvrjlr avec uni
couverclle.

51 LA FERIMENTATIIQN

Pendant que votre récipient refroidit, faites
tremper Ile bouchon percé et le tube en
plastique dans un bol de solution déslnfec­
tante. (cf. bouteâle de 1,5 IÎltlfe rnlse de côté
précédemment dans la première étape de la
recette: pagle 2). Ne jetez pas le bol de solutil~
on désinfectante carr ill va vous resservir dans
gu_elqIULe_s._minutes..•.

Rincez abondamment à l'eau ces éléments
trempés dans lia solution détergente.

1. Retour sur lia jarre: dès ~emoût refroidi à lia
température de 21°C, vous pouvez procéder à
la mise en jarre.

2. Placez un entonnoir dans Ile goullot de vo~
tre jarre et versez le moût doucement dans lia
Jarre.

Ne la remplissez pas à ras bord. Laissez Ile
goullot de la bouteille vide. ,(Commedans une
bouteille de vin)
Il doit rester un peu d'oxy,gène dans la jarre
pou r aiderrà la fermentation,

S'il manque du liquide pour aHeindre les 5
litres, VOUIS pouvez rajouter de l'eau à tempé­
rature ambilan~e. Cela ne doit en tout cas pas
être en grande quantité.

3. Ensuite, dans un verre propreT délayez lia
LeYcll[_emLec un deID v,eœ_e__d'eau:

a) Laissez mQrir les Ilevures dans le verre
quelques minutes (5 à 10 mmutes pour
avoir une levure bien active. Celle-ci doit
être dé/ayé,e et ne pi8S ressembler à une
boule dans l'eau);
b) Versez ensuite le méllange obtenu dans
la jarre;
c) Remuez dléllÎlcatementla.jarre pour bien
mélanger le contenu.



llOJ'D the plunged:ube~o_,__tbebubbJer.;., 4. Une fois tout cela fait, insérez le tube, flexi-
Wlhen the NBM callm,ed down afler 3/4 _ 4/5 bLedansJe~_OllJlChon_lge[cé;

Fixez le bouchon sur ~ajarre.day,.s.iUs time to move to fu_ebubbl,er.

It is then :
1.Re rnove the plastic pipe cap and putthe bu b­
blerin the drilled plug alreadyilnsta~l,edonthe jar;
2. Fill with water halfway up the bubbler;
3. Let and for about.2 weeks,

After about two weeksl the NSM along the
wall of the jar shoulld be dose to zero (bet­
ween 3 and 10 maximum).

If if âoes not wait a littl'e untif il ooes.
c:> From that moment practlce bottli ng.

61 BOTTLIING

1. Before bottling. you must firslmake a "s,y­
rup~~or ta use the ~rTBBSyrupll

Dissolve 100 glrams of sug,ar in 100 m~
water and heat 'gently in a pan tc help
dlssolve the sugar.
Once obtained a "mo~assesjj, stop Ihe
heat and insullate the pan from heat to
cool the mixture. The hquid musl not
earernellzes.

2. Ihen, in each bottle of beer you will! have
put 2 teaspoons of syrup (or 1 teaspoon Oof
"TBB Syrupjj) per boUle of 330 ml (for 15
bottles of beer: 3.0 teaspoons of syrup)

For the ging,er beer: put 3 tablespoons
insteea of 2.
For the White beer with TBB coloring sy­
rup : put âirectly the TB.B syrup without
"moïessee"oasses

3. Once done, you can practice fililing beer
bottles by siphoning the jar using the hand
pump provlded,

Avoid as mach' as possible to resuspend
the bottom of the jar.

4. Once your beer b,otUes flilled, be sure 10'
close them with automatic stopper or encap­
sullator.

5. Mettez l'autre extrémité du tube flexible à
t[empes dans Le~oJ de solufion désimedante
utilisé juste avant.
Garactéri sti9ues glélnérailles:

Il faut que la température de la pilèce soit
absolument entre 15 et 2.0 °G.
Rapidement des bulles doivent apparaitre.
Dans tous les cas, et sous 24 heures, le
travail de fermentation doit avoir commen­
oé.
Une fois que le processus est enclenché:
c'est gagné.

Si la fermentation n'est pas endencnée, cela
veut dir:e quWfait en dessous de 15°C ou au
dessus de 20°C chez vous et le' risque sera
une contamination par des bactéries. Une au­
tre explication pourrait être un surdosage d'un
des éléments vu précédemm,e'nt
16. Surveill ez quotidienne ment la fe rmentati on;

7. Au bout de 3 ou 4 jours le nombre de bulles
par minute (« NBM ») doit avoir baissë d'un
rythme de 180 bulles par minute à environ 15,
bulles par minute (15 NBM).
c::> C'est à ce moment, lorsque, lia situati:on est
redevenue calme, que l'on peut passer sous
barboteur.

Passer du tube p1loJOIgeu~au barboteur :

LOJ"sgueLet-JlB_M__s'esLcalLm_éalLb_Qutde_3L~à
4/5, jours. il est temps de passer au barboteur.

lLfaut aJoIs :
1. Enlevez le tuyau plastique du bouchon et
mettre le barboteur dans le bouchon peroé
déjà install é sur lia jlarre ;
2. Remp,lird'eau à ml-hauteur le barboteur ;
3. Laissez alnsi durant 2 semaines environ.

AU_bouî de_dem: semajne_seJ]l'lirocn,~eNBM le
long de la plaroi de la jarre doit être proche de
zéro (entre 3 et 110maximum).

Si ce n'est pas le cas. attendre enc-oreun
peu pour tendre vers zéro.

Once you have trans~erred your beer to your Q A partir de ce moment pratlouer la mise en
3301bot~I,es,prooeed ta, the cleanÎng of your bouteiUe.
glass jar with a brush :



Remove ail traces and ail the remai ning
grain and vegeta bles:
It will r,equire a new disinfecting of your
jar and your instruments before the next
batch.

leavebottles Iying inacool placefor atleast
15 days so that the yeast activate and ferment
the b,everageto make the second fermentation.

24 hours before tastlnq, put the beer
standing in a refrigelrator sa that the
remalns of the fermentaUon settles to
the bottom and you have a colld beer.

Votre kit de démarlrage eomprend :
1jarre de fermentation de 5 litre en erre
1bouchon en ilicone percé
1 barbcœur (piè .equip rmet d'iso! r votre bière de
l'extérieur;
1 tube coudé pour ipl oroer otre bière dan 0
bouteilles
1mètr-e de tuyau pour faire un lphon en cas de be oin
1 robit et pour contrôler le débit dan le tube pla tique
lor que ou et erez la bière dan 0 bouteille
1 achet de pl'Oduitnettoyant
1 rhermo nètre
1 grand achet de céréale contenant :

- es céréale mi ëe .
- a le ire, dan Ut, petit achet
- e houblon, dan un petit achet
- es épice . be oh, et elon le type de la
bière.

Your starter kit includes :
5 liter glass jar fermenter
1 drilled silicone stopper
1 bubbler (piece that isolate your liquid from the out­
side
1 racking cane to siphon your beer into your bottles
1 meter plastic tube to use for siphon
1 rap to controJ the flow in the plastic tube when yon
pour your beer into your bottles
1 paeket of cleanser
1 rhermometer
1 large bag containing cereal :

- Grai ns mixed:
- Yeast in a small bag,
- Hops in a srnall beg
- pic.es if necessary and dcpending on the
type of beer,

61 EMBOUTEILLAGE

1. Avant d'embouteiller. il faut tout d'abord
con~e.ctionner un « sirop }) ou utJiUserun sirop
IBB (v,olLslteL

Dilluez 100 grammes de sucre dans '100 ml
d'eau et failtes chauffer légèrement dans
une cassera e pour faciliter la dissolution
du sucre.
Une fois obtenu un sirop épais, arrêtez le feu
et isolez la casserole du feu pour la refroidir.
Il ne faut pas que le sirop caraméUse pour
autant.

2. Easufte, dans chaque bouteille de bière il
va falloir mettre 2 cUli~llêresà café de silrop par
bouteille de 330 ml (soit pour 15 bouteilles de
bières 30 cuillères à café de sirop)

Pour la bière gingembre: mettre 3 cuil­
lères au lieu die 2.
Pour la bière Blanche avec les sirops
TBB : mettre dlrectemen: Je sirop TBB
choisi sans fabriquer de sirop (en 1).

3. Cela fait, vous pouvez praUquer I,e
remplissage des bouteliUes de bière par
slphonaqe de la Jarre au moyen de la pompe
à main fournie.

Evitez autant que îeire se peut de re­
mettre en suspension le fond de la jarre.

4. Une fols vos boulelililles de bière remplies,
fermez bien celles-el avec le bouchon automa­
tique ou une encapsuleuse.
Dès voir,e bière transférée dans vos bouteiUes
de 33ct procédez au nettoyaQ'e de votre jarr,e
ewverre.àl'aide dim glolUpJJlon__:

Enlevez bien toutes les traces ,et tous les
céréa~es et végétaux restants ;
Il faudra procéder à une nouvelle désin­
fecUolll de votre ja rre et de vos linstruments
avant ~eprochain brassage.

Laissez les bouteilles couchés dans un
endroit frailS durant miilnlÎlmum 15 jours afin
que les levures agissent et fassent leur deu­
xième fermentation.

24h avant la dégustalilon" faites passer les
bières en position debout dans URI f,rigo afin
que les particules en suspension se déposent
au fond et d'avoir une bière bien fratehe.



Tasting
can begin

Bonne
dégustation .


