BiRA YAPIM KILAVUZU

Ev biracihiginin bizi yillar 6nce icine soktugu sihirli evrene sen de hos geldin. Sihirli sézctgunu
ozellikle kullandik. Ilk birani yapmaya basladiktan 4 hafta sonra ne demek istedigimizi daha net
anlayacaksin. &

Bu kilavuzda, elindeki bira yapim seti ile evde bira yapmak i¢in ihtiyacin olan butin
yonlendirmeleri bulacaksin. Unutma; bira yapmak neredeyse hazir corba yapmak kadar kolay!

Elindeki Bira Yapim Baslangi¢ Setinde Bulunan Ekipmanlar:

1- 30 litre kapasiteli fermantasyon kovasi 6- Spatula
ve kova kapagi 7- Sise kapaklama aleti
2- Kova muslugu, 2 adet conta, 1 adet somun 8- 100 adet tacli bira kapadi
3- Sise doldurma ¢ubugu 9- Sise fircasi
4- Hava kilidi, kilit kapagi ve 1 adet conta 10- Friendly Organic temizleyici
5- Sivi kristal termometre 11- Huwa-San TR-05 arindirici

-
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Bira Howse BiRA YAPIM KILAVUZU

Bira Yapmak icin Ayrica Temin Etmen Gereken Malzemeler
1- Bir adet bira kiti (www.bira.house adresinden temin edebilirsin.)
2-1 kilogram toz seker
3- Siselemede kullanmak icin klp seker. (33 cl sise icin, icinde 360 adet klp seker bulunan 1000 gramlik
paketlerden sise basina 1 adet klp seker; 50 cl sise icin, icinde 360 adet kup seker bulunan 750 gramlik

paketlerden sise basina 2 adet kup seker yeterlidir. Diger boyutlardaki siseler icin 1 litre biraya ortalama 8 gram
seker formUlunu kullanarak eklenmesi gereken seker miktarini hesaplayabilirsin.)

4- Acilmamis, yeni siselerde olmasi kaydiyla 20 litre icme suyu.

5- Konserve agacagl

6- 1 adet 6lcim kabi ya da sUrahi.

7- 3 ila 5 litre kapasiteli derin bir kap. (Bulasik yikama kabl, legen vb.)

8- 2 adet tencere ve tercihen su isitici (Kettle)

9- Bulasik singeri ya da yumusak bir bez (Daha once kullanilmamis, yeni Grtn olmalidir.)

10- 23 litre bira doldurmaya yetecek sayida depozitolu bira sisesi

11- (Tercihen) Olcliim seti (www.bira.house adresinden temin edebilirsin.)

12- (Tercihen) Sise asma adaci (www.bira.house adresinden temin edebilirsin.)

N
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De'!'eceli Silindir
Olciim Kabi

Hidrometre Dijital Termometre
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TEMIZLiK - ARINDIRMA

Temizlik ve arindirma bira yapiminda en kritik adimlarin basinda geliyor. Taze, lezzetli ve kaliteli bir bira
yapmanin kilit noktasi temizlik ve arindirma. Bira yapimina baslamadan énce bira yapacadin alanin ve ellerinin
temiz oldugundan emin olmali; bira ile temas edebilecek tum ekipmanlari temizledikten sonra mikrop ve
bakterilerden arindirmalisin. Aksi takdirde birana bakteri ya da vahsi mayalar karisabilir. Bu da mikrop kapmis,
icilemeyecek kadar kotu tadi olan bir bira yapmana; verdigin tum emeklerin heba olmasina neden olur. Bu
yUzden bu okudugunu ciddiye almani ve temizlik - arindirmaya gereken ézeni gdéstermeniz tavsiye ederiz.

TEMIZLiK

1- 3 ila 5 litre kapasiteli derin kaba 2-3 litre kadar musluk suyu doldurup 2 sikim kadar Friendly Organic
temizleyici ekle ve iyice karistir. Karistirmak icin singer ya da yumusak bir bez kullanabilirsin.

2- Fermantasyon kovasinin kapagini, muslugu, muslugun contalari ve somununu, hava kilidini, hava
kilidinin contasi ve kapagini, spatulayi ve konserve agacagini, hazirladigin temizleyici karisim ile
sUngerin yumusak tarafi ya da bezi kullanarak nazikge yika ve ardindan bol su ile durula. Sonrasinda
ayni sekilde fermantasyon kovasini da yika ve bol su ile durula. (EKipmanini ilk kez kullaniyorsan bile
yine de temizlemelisin.)

Not 1: EKipmanlarini temizlerken stingerin sert (genellikle yesil) tarafini degil, yumusak sari tarafini kullanmalisin.
Sungerin sert tarafi, plastik ekipmaninda bakterilerin barinabilecegi derin ciziklere yol acabilir.

Not 2: Eger bira yaptigin alandaki lavabo ve musluk kovayi durulamak igin kiictk kaliyorsa durulama islemini
kUvet ya da dusakabinde de gerceklestirebilirsin.

3- Son olarak derin kabin icindeki temizleyici karisimi dokup kabi da bol su ile durula. Temizlik adimi
tamamlandi. Sira muslugu kovaya monte etmeye ve ekipmanini arindirmaya geldi.

MUSLUGU KOVAYA MONTE ETME VE SIZDIRMAZLIK KONTROLU

Muslugu, bir conta kovanin dis kismina, bir conta ve somun ise i¢ kismina gelecek sekilde fermantasyon
kovana monte et. Muslugun kapali oldugundan emin olduktan sonra kovani musluk seviyesini gegecek
kadar musluk suyu ile doldurup kovanin Ustinu kapadi ile orterek (kapadi tamamen kapatmana gerek
yok, yalnizca kovanin Ustlne koyup suya disaridan toz, sag¢ vs. gibi maddelerin girmesini engellemek
yeterli) 20-30 dakika kadar bekle.

Bu sure gectikten sonra kovanin muslukla birlestigi alanin etrafini kovanin disindan kontrol ederek bir
sizinti olup olmadigini anlayabilirsin. Bir sizdirma sdz konusuysa, muslugu eger gevsekse daha siki
monte etmeni, eger cok sikiysa ve contalari eziyorsa ¢ikarip tekrar daha yumusak bir sekilde, contalari
ezmeden monte etmeni oneririz. Eger bu yontemler de ise yaramazsa sizintlyl dnlemek icin teflon bant
kullanabilirsin. Boylece muslugun sizdirmadigindan emin olur, birani yaparken kétu surprizlerle
karsilasmazsin.
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ARINDIRMA

1- Muslugun sizdirmadigindan emin olduktan sonra sira tum ekipmani arindirmaya geliyor. Kovanin
icindeki suyun bir kismini dokerek kovada 3 litre kadar su birak. Kova Uzerindeki isaretlerden icindeki
su miktarini kontrol edebilirsin. (Kovanin sizdirmazligini kontrol ederken kova kapagini drtmemizin
nedeni ayni suyu igcine toz, sa¢ vb. dusmediginden emin olarak bu islemde de kullanabilmekti.) Ardin-
dan bu 3 litre suya 30 ml Huwa-San TR-05 ekle. Elindeki Huwa-San TR-05 kabinin kapaginin basina
kadar dolu kapasitesi 20 ml'dir. Yani 3 litre suya 1dolu ve 1 yarim dolu kapak Huwa-San TR-05 ekle-
men yeterli olacak. Kova icindeki karisimi spatula ile iyice karistir. Arindirici ¢ozeltin hazir.

2- Daha onceden temizledigin hava kilidini, hava kilidinin contasi ve kapadini, spatulayi ve konserve
acacagini kovadaki ¢ozeltinin igine koy.

Eger 6lcum seti kullaniyorsan kovanin muslugundan bir su bardagina arindirici ¢ézeltiden doldurup 6lgim
setinin icindeki dijital termometreyi bu su bardaginin icine koyabilir, onun da mikrop ve bakterilerden
arindigina emin olabilirsin. Unutma, dijital termometre ile mayay! serpmeden énce serbetin sicakligini
olcecegiz. Yani o da biran ile temas edecek.

3- Kullandigin dlcum kabi ya da surahiyi kova icindeki arindirici ¢ozelti ile doldur. Kovanin i¢ kisminin
tamamini, 6lcum kabinin ya da surahinin icindeki ¢cozeltiyle yukaridan asagiya dogru dokerek islat.
Kovanin i¢ kisminin tamaminin, yani bira ile temas edebilecek her noktasinin ¢ozelti ile temas ettigin-
den emin ol. Olciim kabini ya da sUrahiyi tekrar arindirici ¢dzeltiyle doldurup spatulayi da bastan
asaglya ¢ozeltiyle islat. Kova kapagdini da kovanin Uzerinde dikey konumda tutarak ayni islemi onun
icin de uygula. Ayni sekilde, kapagin her noktasina ¢ozelti degdiginden emin ol. Bu islemleri 2 dakika
kadar uygulamalisin. Bu islemleri kovanin icinde yaptigindan emin ol. Yani kovanin i¢ kisimlarini,
spatulayl, kova kapagini islattigin ¢ozelti tekrar kovanin icine dékulsun.

4- iki dakika boyunca ekipmanini dlciim kabi ya da stirahi kullanarak arindirici cézeltiyle temas ettir-
dikten sonra Huwa-San TR-05 ile hazirlanmis arindirici ¢cézeltinin ekipmanini tam performansla
arindirmasi icin 10 dakikaya daha ihtiyaci var. Arindirici ¢ozeltiyle dolu olan kovani bu sure icin yalniz
birak ve ¢ozeltinin isini yapmasina izin ver.

Sen de bu arada tencerelerden birinin icine bira kitini koy (bira kitinin kapaginin altindaki mayayi
cikarip bir kenara almayi unutma) ve tencereyi sicak suyla doldur. Bu islem icin musluk suyunu eger
kullaniyorsan su isiticisinda, kullanmiyorsan diger tencerede isitabilirsin. Bu islem sayesinde konserve
icindeki ekstrakt iyice yumusayacak ve kolayca dékulecek kivama gelecektir. Bu arada 6lcum kabi ya
da surahiyi kullanarak arindirici ¢cozelti ile ekipmanini islatma islemini bir kez daha gerceklestirebilir-
sin. (2 dakika boyunca degil; bir tur yapman yeterli.)

5- 10 dakika doldugunda dlcim kabi ya da surahiyi kullanarak ekipmani arindirici ¢ozelti ile 1slatma
islemini son bir tur daha gergeklestir ve ardindan ¢dzelti icindeki ekipmanlari (hava kilidini, hava
kilidinin contasi ve kapagini, spatulayi ve konserve acacagini) derin bir kaba al. Kova icindeki ¢ozeltiyi
kova muslugunu acarak bu kaba aktar. Musluk seviyesinin altinda kalan ¢dzeltiyi direk kovanin usttn-
den ddkerek de kaba ekleyebilirsin.

ONEMLI NOT:

Arindirici ¢ozelti ile bakterilerden arindirdigin ekipmanini kesinlikle suyla DURULAMA.
Arindiriimis ekipmanin suyla temasi ekipmana tekrar bakteri bulasmasina neden olacaktir.
Endiselenme; Huwa-San TR-05, ekipmanlarini arindirmak icin bekledigin 10 dakika icinde
ayrisarak su ve oksijene donusur ve birana ya da sana kesinlikle hicbir zarar vermez; ayrica
biranin tadi ya da kokusu Uzerinde herhangi bir etkisi yoktur; tamamen glvenlidir.
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SERBETi HAZIRLAMA

1- Arindirma islemi tamamlandi ve birani yapmanin zamani geldi. Bunun igin oncelikle 3 litre icme
suyu kaynatmalisin. Bu 3 litre su icin agilmamis siselerdeki sulari kullanmana gerek yok. Evinde
kullandigin icme suyunu (damacana, filtre su vb.) kullanabilirsin. Suyu kaynatacagin icin birana zarar
verebilecek bakteri ve mikroplardan arinmis olacaktir. 3 litre suyu eger su isitici kullaniyorsan iki sefer-
de kaynatarak tencere icinde muhafaza edebilir; kullanmiyorsan tencerede tek seferde kaynatabilirsin.

2- Kaynattigin ve tencerede kapagdi kapall olarak muhafaza ettigin suyun 1 litresini fermantasyon
kovasinin icine dokup 1 kg sekeri de kovaya ekle. Seker su icinde eriyene kadar spatula ile karistir.

3- Ardindan konserve agacadi ile bira kitinin konservesini a¢ ve icindeki malt ekstrakti kovaya ekle. Bir
elinle ekstrakti dokerken diger elindeki spatulayla kovanin icinde ekstrakti ve sekerli suyu karistirabilir-
sin. Karistirma islemini fazla agresif bir bicimde degil, nazikge yapmalisin. Bu asamada biramizin
oksijen ile temasini minimumda tutmaya calisiyoruz.

4- Tencerede kalan sicak suyun 1 litrelik kismini bos konservenin icine doldurup, konserveyi hafifce
calkalayarak icinde kalan son malt ekstrakti da su ile karistir ve fermantasyon kovana dokerek ekle.
Ayni islemi tenceredeki son 1 litre suyu kullanarak tekrar gerceklestir. Bu islemi yaparken de sicak
konservenin elini yakmasindan kaginmak i¢cin havlu ya da firin eldiveni kullanmayi unutma.

5- Dolapta soguttugun 15 litre kadar suyu da fermantasyon kovana bosalt ve spatula ile iyice karistir.
Ardindan kova icindeki serbeti buzdolabi disinda tuttugun agilmamis su ile 23 litreye tamamla ve
spatula ile iyice karisana kadar nazikge karistirmaya devam et. Elde ettigin bu karisimin adi serbet.

Eger 6lcUm seti kullaniyorsan dijital termometre ile serbetinin sicakligini 6lgebilir, mayayi ekleyebilecegin
aralikta oldugundan emin olabilirsin. Unutma; mayanin sorunsuz bir sekilde calismasi icin serbetinin 18-24°C
araliginda olmasi gerekli.

6- Fermantasyon kovasinin kapagdini sikica kapat ve kova Ustundeki deligi parmagdin ile icindeki serbeti
disariya sagcmayacak sekilde tika. Bunu yapmadan dnce parmagdini arindirici ¢ozelti ile i1slatmalisin.
Ardindan fermantasyon kovani kapak Uzerindeki delik parmagin ile tikaliyken 1-2 dakika kadar
ileri-geri, saga-sola sallayarak icindeki serbetin iyice calkalanmasini ve serbet icinde yeterli miktarda
oksijenin ¢cozunmesini sagla. Bu ¢cozlUnen oksijen, mayanin isini daha rahat bir sekilde gormesini
saglayacak. Bu islemi yaparken spatulayla karistirmada gosterdigin naziklige yer yok; ne kadar cok
calkalarsan o kadar iyi. &2

Eger o6lcUm seti kullaniyorsan, fermantasyon kovasinin muslugundan dereceli silindir dlcim kabina 100 ml
serbet doldur. Dijital termometre ile dereceli silindir dlcim kabi icindeki serbetin sicakligini bir kez daha kontrol
ettikten sonra bu sicakligi not et. Ardindan hidrometreni élcum kabi icindeki serbetin icine daldirarak sabit bir
seviyede kalmasini bekle. Hidrometrenin serbetin Ust sinirina denk gelen noktasindaki rakami da not et.
(Hidrometre Uzerindeki 0.990 - 1160 arasinda degerlere sahip taraf bizi ilgilendiriyor. Bu kisimdaki degeri
okuyup not etmelisin.)

Bu degeri biranin alkol oranini hesaplamakta kullanacaksin. Alkol oranini nasil hesaplayacagini 6grenmek igin
www.bira.house/blog/detay/biranin-alkol-oranini-hesaplama.html sayfasina goz atabilirsin.

7- Bu islemleri gerceklestirdikten sonra, fermantasyon kovani iki hafta boyunca bekleyecegi yere tasi.
Kovani yerlestirecedin yer, direk glines 1sigina maruz kalmayan ve 18-24°C araliginda sicaklik degerine
sahip bir alan olmali.
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8- Fermantasyon kovasinin kapadini ¢ikar ve bira kitinden ¢ikan maya paketini acarak mayayi serbetin
Uzerine mumkun oldugunca her tarafa esit derecede serperek ddk. Mayayi serbetin icine karistirma.
Serbetin Uzerinde kalmasi yeterli. Serbetin Ustinde olusmus olan bir kopuk katmani var ise bunu da
dert etmene gerek yok; mayani direk bu képugun Ustlne serpebilirsin.

9- Fermantasyon kovasinin kapadini tekrar kapat ve sikica her tarafindan kapandigini emin olmak igin
bir kez daha kontrol et.

10- Hava kilidi contasini kova kapagdinin Uzerindeki delige iyice oturt ve hava kilidini de bu contaya
sikica yerlestir. (Contanin dar kismi kapagin Uzerindeki deligin icine tamamen girmis olsun. Genis
kismi ise kovanin ustinde kalacak.) Ardindan, kaynamis ve sogumus oda sicakligindaki suyu ya da
ekipmanini arindirmada kullandigin Huwa-San TR-05 arindiricili ¢ozeltiyi hava kilidine, kilidin
Uzerindeki yatay cizgi seviyesini gecmeyecek sekilde doldur ve hava kilidinin kapagdini kapat.

11- Sivi kristal termometreni kovanin Uzerine, serbeti ortalayacak sekilde yapistir. Serbetinin gerekli
olan sicaklik araliginda olup olmadigini buradan kontrol edeceksin.

12- Biran artik fermantasyon icin hazir. Simdi bira yapiminda kullandigin tum kirlenmis malzemeleri
temizleme ve mutfadi toparlama zamani. &

FERMANTASYON

1- Serbetin Uzerine mayay! doktukten sonra 48 saat icinde maya ise koyulur; yani fermantasyon baslar.
Fermantasyonun basladigini hava kilidindeki sudan ¢ikan baloncuklardan ve kovanin igcinde olusan,
krausan adi verilen tabakadan anlayabilirsin. Kovanin kapagdinin tzerinden kovanin igcine dogru guglu
bir 1sik yansitirsan (cep telefonu flasi gibi) kovanin i¢ kismini ve serbet seviyesinin hemen ustinde
cevrelemeye baslamis olan bu katmani gormen mumkun.

Eder 48 saat ge¢cmesine ragmen hava kilidinde bir hareket ya da kova icinde krausan olusumu géremiyorsan;
a- Sivi kristal termometre Uzerindeki dederin 18-24°C arasinda gbézUktuglinden emin ol.

b- Kovanin kapagini kontrol et ve sikica kapatilmis oldugundan emin ol.

c- Hava kilidini kontrol et; conta icine tam olarak, hava sizdirmayacak sekilde oturdugundan emin ol.

Eder bu Ucl de sorunsuz gozUkUyorsa kovanin kapaginin gevresini strec film ile sikica sarabilir; bdylece hava
cikisini engellemis olursun. Ayni islemi hava kilidinin contaya giren kismi icin uygulaman da mumkun. Bu
uygulamalari gergeklestirdikten sonra fermantasyon belirtilerini kisa strede goézlemleyebileceksin.

2- Fermantasyonun tamamlanmasi icin 2 hafta beklemelisin. Bu iki hafta boyunca sivi kristal
termometre Uzerindeki degeri duzenli olarak kontrol etmeyi ihmal etme. Termometre Uzerindeki
dederin 18°C derece altina inmesi ya da 24°C UstlUne ¢cikmasi durumunda sicakligi gerekli araliga
cekebilmek icin mudahale etmelisin. Bunu nasil yapman gerektigiyle ilgili bilgiyi su yazida bulman
mUmkdn: www.bira.house/blog/detay/serbeti-gerekli-sicaklik-araliginda-tutma.html

3- Serbeti hazirlayip mayay! UstUne serpmenin Uzerinden 14 gun gegtikten sonra artik biran ferman-
tasyonu tamamlanmis ve siselemeye hazir hale gelmis olacaktir.
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Ancak yine de kontrol etmek ve fermantasyonun tamamlandigindan emin olmak istiyorsan élcim
seti edinmelisin.

SiISELEME

Fermantasyon tamamlandi ve gazsiz, geng birani siselemenin zamani geldi. Simdi fermantasyon
kovani siseleme yapacagdin yere tasiman gerekli. Muslugun ucuna siseleme cubugunu takacagin icin
kova yUksek bir yerde durmali. Ornegdin mutfak tezgahi gibi. Bu arada, kovani tasimadan énce hava
kilidini takili oldugu yerden ¢ikarmayi unutma. Eger hava kilidi takiliyken kovayi kaldirirsan, olusacak
basingla hava kilidi igindeki su, kova icindeki biraya dokulecektir. Kovay siseleme yapacadin yere
tasidiktan sonra hava kilidini tekrar yerine takabilirsin.

Siseleme islemi igin ihtiyacin Olacak Malzemeler:

1- Sise doldurma cubugu

2- Sise fircasi

3- 3 ila 5 litre kapasiteli derin bir kap
4- Olcim kabi ya da sUrahi

5- Friendly Organic temizleyici

6- Huwa-San TR-05 arindirici

7- Bira siseleri (Edinmen gereken bira siseleri ile ilgili detayli bilgiyi kilavuzun ikinci sayfasindaki
onuncu maddede bulabilirsin.)

8- Sise sayisi kadar tach bira kapagdi (Birkag tane fazla hazirlamakta fayda var.)
9- Sise kapaklama aleti

10- Siselemede kullanmak icin kup seker. (Ne kadar kup seker kullanacagini 6grenmek igin kilavuzun
ikinci sayfasindaki UgUncu maddeyi tekrar okuyabilirsin.)
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1- Oncelikle yapman gereken, elindeki siseleri temizlik icin hazirlamak. Ardindan derin bir kapta 3 litre
kadar Friendly Organic temizleyicili su hazirlayip bunu dlcim kabi ile tUm siselere paylastir. (Sise basi
50-60 ml kadar) Sonra da sise fircasi ile siselerin icini herhangi bir kalinti kalmadigina emin olana
kadar temizle. Temizledigin siseyi bol su ile durula. Tum siselere ayni islemi uyguladiktan sonra sisele-
rin artik arindirma islemi icin hazirlar. Artik derin kap ve dlcim kabini da bol su ile durulayabilirsin.

2- Derin bir kaba 2 litre su koyup 20 ml (bir dolu kapak) Huwa-San TR-05 arindirici ekle. Temiz, metal
ya da plastik bir kasik-kepceyle iyice karistir. (Tahta kasik kullanma) Olcim kabi ya da sUrahi ile sise
basina 50-60 ml kadar olacak sekilde ¢dzelti doldur. Bu islem icin huni de kullanabilirsin. Cozelti ile
doldurdugun siseleri agizlarini basparmagdinla kapatarak birkac kez calkala. Ardindan ayni sekilde 2
litre su ve 20 ml Huwa-San TR-05 ile yeni bir ¢ézelti hazirla. Bu ¢ézeltinin 1 litrelik kismini kalan siselere
ayni sekilde doldur ve yine ayni sekilde calkala.

Derin kap icinde kalan diger 1 litrelik ¢ozeltinin icine tacl bira kapaklarini, sise kapaklama aletini ve
sise doldurma cubugunu koy. Olcim kabi ile bir miktar cdzeltiyi sise doldurma cubudunun icine
doldurabilir, cubugun alt kismindaki supaba parmagdinla basarak ¢ozeltiyi cubugun icinden bosal-
tabilir, bdylece cubugun icini de bakterilerden tamamen arindirabilirsin. Bu islemi birkag kez yapman
yeterlidir.

Simdi arindiricinin isini tamamlamasi icin gereken 10 dakikanin dolmasini beklemek gerek.

10 dakika dolduktan sonra siseleri teker teker son bir kez daha agizlarini basparmagdinla kapatip
calkala ve iclerindeki ¢cozeltiyi derin kaba geri dok. Eger sise asma agaci kullaniyorsan siselerini
sUzulmeleri icin agaca asabilirsin. Artik siselerin bira doldurmak icin hazirlar.
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3- Sira siseleri bira ile doldurmaya geldi. Ancak bu islemden 6nce bos siselere gerekli miktarda kup
seker eklemelisin. Bu seker sayesinde biramiz gazlanacak ve iki hafta sonra gercek bir bira elde etmis
olacaksin. Hangi kapasitedeki siseye ne kadar seker eklemen gerektigini kilavuzun ikinci sayfasindaki
UclncU maddede bulabilirsin.

Siselerin tamamina siselemeye baslamadan énce sekerleri koyabilir ya da her siseye siselemeden
hemen once sekeri koyup siselemeye gecebilirsin. Bu tamamen sana kalmis. Ancak her siseye gerekli
miktarda seker koydugundan emin olmalisin. Unutma; arada birkag siseye seker eklemeyi unutmak
sikca yapilan bir hata. &

4- Sise doldurma cubugunu fermantasyon kovasinin musluguna tak. Kovanin Uzerindeki hava kilidini
cikar. (Aksi takdirde dolum yaptikca hava kilidindeki su kovanin icine akacaktir.) Kovanin muslugunu
acik konuma getir. Endiselenme; sise doldurma ¢ubugunun ucundaki supaba bastirmadikca bira
akmayacaktir. Ancak yine de sizintilara karsi sise doldurma cubugunun tam altina, zemine bir kap
koymakta fayda var. Artik siselemeye hazirsin.

5- Sise doldurma cubugunu sisenin agzindan iceri dogru gecirerek sisenin dibine cubugun altindaki
supabl bastir. Bu sayede siseye alttan dolum yapmis ve biranin oksijenle temasini en aza indirmis
olacaksin. Siseyi agzina kadar doldur. Bira, sisenin agzina kadar geldiginde siseyi asagiya dogru indir.
Boylece cubugun valfi kapanacak ve bira aktarmayi durduracaktir. Siseyi sise doldurma cubugundan
cikarip ayirdiginda sisenin icindeki bira, sisenin agzindan iki Uc¢ parmak kadar asagiya inmis olacaktir.
Bu, gazlanma icin yeterli bir hava boslugudur.

6- Arindirici ¢ozelti icindeki bira kapaklarindan birini alip sisenin agzina koy. Sise kapaklama aletinin
alt kismindaki yuvarlak hazneyi, sisenin Uzerindeki kapagdin UstlUne yerlestir ve kapaklama aletini her iki
kolundan, iki kol da yatay konuma gelene kadar bastir. Ardindan kollar tekrar yukari kaldirarak aleti ac.
Siseni kapaklamis oldun. Simdi dolu siseyi birkac kez yukari asagi cevir ve diger siseyi doldurma
islemine gec. Bu sekilde kova icindeki biranin tamamini siselere doldur ve siseleri kapakla.

GAZLANMA

1- Bira ile doldurdugdun siselerini direk glines 15131 almayan, 18-24°C derece araliginda sicakliktaki bir
alana yerlestir. Biranin gazlanmasi icin yapman gereken tek sey iki hafta daha beklemek.

2- iki haftayr doldurdugunda tiiketecegin kadar birayl buzdolabina al. Tim siseleri buzdolabina almani
onermiyoruz. CUnku sise icindeki maya hala canli ve zaman gectikce biranin tadinin daha da
guzellesmesini saglayacak. Buzdolabi sicakligi ise mayanin ¢alismaya devam etmesi icin uygun degil.
Bu yuzden tUketmeyi planladigin kadar siseyi buzdolabina almani édneriyoruz. Ayrica siseyi
buzdolabinda en az 24 saat bekletmen, biranin berrakligina katkida bulunacaktir.

Son bir uyari; sisenin dibinde ince bir katman tortu oldugunu goéreceksin. Bu tortuyu sisenin dibinde
tutabilmek icin siseleri buzdolabinda dikey konumda saklamalisin. Ev yapimi bira siseden icmek icin

pek ideal degil. Bu yUzden birani siseden bardaga doldurmani, sisenin dibindeki tortunun bulundugu
yarim parmak kadarlik kismi bardaga dokmekten kaginmani da oneriyoruz.

Artik kendi yaptigin biranin keyfini cikarma zamani.

TEBRIKLER; SEN DE ARTIK BiR EV BIiRACISISIN!
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Simdi sira, hikayeni www.facebook.com/groups/birahouse sayfasinda
paylasmakta. Unutma; bilgi paylastikca cogalir. &2

Her turlU soru, gorus ve onerin icin bizimle mail ya da telefon yoluyla
iletisim kurabilirsin.

info@bira.house

(216) 410 0015

www.bira.house n
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