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OLLE VALMISTAMISUHEND

VALMISTU

1. Kontrolli toote ,parim enne® kuupaeva - mida varskem, seda parem.
2. Kasuta ainult kloorildhnata vett ning mis on joomiseks kalblik.

Vihje: Kui sa ei plaani kohe pruulimist teha, hoia parmi kiilmkapis.

Pruulimise peamiseks ebadnnestumise pdhjuseks on ebapiisav puhastus. Koik vahendid, mis pruuliga kokku

puutuvad, tuleb kdigepealt puhastada ja desinfitseerida.

3. Pese koik pruulimisvahendid mitteabrasiivse kdsna, pesuvahendi ja kuuma veega. Kui varustust saab
lahti selleks vbtta, siis tee seda kindlasti.
Loputa vahendid hoolikalt, et ei jadks pesuvahendi jadke ega I6hna.
Desinfitseeri peale loputamist kdik pruulimisvahendid. Lihtsam on kasutada siinjuures mitteloputatavat

vahendit.

20 MINUTIT 7-14 PAEVA 40 MINUTIT 2 NADALAT

PRUULI

1. Eemalda pakendilt sildid ning aseta pakend ca 15 minutiks kuuma vette. Nii muutub kontsentraat
vedelamaks ja seda on lihtsam valada.

2. Vala kontsentraat kaaritusndusse. Peale seda taida pakend poolest saadik kuuma veega, et sellesse
jaanud kontsentraat lahustuks ning vala see samuti kaaritusndusse.
Keeda 3 liitrit vett ja vala see k&aritusndusse.
Lisa suhkrut ja soovi korral komplektiparandajat vastavalt retseptile. Parima tulemuse saamiseks
kasuta pruulimissuhkrut ehk dekstroosi.

5. Taida kaaritusndu kilma veega kuni 20-23 liitri margistuseni (séltub konkreetsest tootest). Oluline, et
temperatuur jaaks vahemikku 18° C - 25° C.
Vihje: Kui segu on liiga kuum, siis lase sellel jahtuda. Lisades vdhem vett, saad ,tummisema* blle.

6. Sega segu korralikult 1abi, kuni suhkur on taielikult lahustunud.
Lisa pakendiga kaasasolev parm ja sega kergelt 1abi. Ara lisa parmi enne, kui pole saavutatud
kaaritamisndus vajalik temperatuuri vahemik 18° C - 25° C.

8. Sulge kaaritusndu, paigalda o6hulukk ning hoia kaaritusndud ruumis, mille temperatuur jaaks

vahemikku 18° C - 25° C. Kindlasti kaitse k&aritusndud otsese paikesevalguse eest.
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KAARITA
1. 12-24 tunni méddumisel markad vahu teket ja pruul muutub hagusemaks. Jalgi, et temperatuur oleks
Uhtlane.
2. Kaarimise protsess kestab 1-2 nadalat. Kaarimise 16ppemist saad hinnata 6huluku abil. Kui see ei
mulksu enam, on pruul valmis villimiseks.
Vihje: Kui kahtled, kas k&drimine on I6ppenud, siis lase pruulil veel 1-2 pdeva seista.
VILLI
1. Enne villimist proovi oma pruuli, kas see I6hnab ja maitseb ikka hasti. Kui jah, vdid alustada villimist.
2. Veendu, et sul on piisavalt pudeleid.
3. Veendu, et pudelid oleksid puhtad ja desinfitseeritud.
4. Enne pruuli villimist pudelitesse, lisa 3 g (pool teelusikatait) suhkrut 0,5 | pudeli kohta.
Vihje: Soeta omale méételusikad mérgistustega 0,331, 0,5 1ja 0,75 I.
5. Taida pudelid kaelani - dra taida taiesti tais vaid jata mdni sentimeeter dhku pudelisse. Sulge kork ja
loksuta pudelit, et suhkur lahustuks.
6. Hoia dlut 1-2 n&dalat toatemperatuuril plstises asendis ning eemal otsesest paikesevalgusest.

Seejarel pane 6lu kilma laagerduma ning hoia seal 2-4 nadalat.

Vihje: Tegelikult vbéid ka kohe nautima asuda, aga kiilmas laagerdunud jook on ménusam.

PROOSIT!




