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Instrukcja uzytkowania

1). Stod.

Do worka zaciernego nalezy wsypaé zesrutowany stdd i zapig¢ go kapslami na zaktadke (dla przyktadu klient
otrzymat zapiety prawidtowo worek). Grubos¢ sruty moze by¢ bardzo mata. Zaleca sie jednak unikania
Srutowania stodu w 100% na make, gdyz moze to spowodowacé zaklejanie sie poréw w worku. Optymalne jest
starcie do 30% stodu na make a pozostate 70% w taki sposdb, by ptatki tuski pozostaty cate a wnetrze ziarna
byto potamane. Worek zacierny mozna zapig¢ za pomocg dwéch kapsli bezposrednio na srutowniku. Nalezy
jednak uwaza¢ by zarna go nie rozdarty. Nie nalezy do jednego worka wsypywac wiecej niz 10 kg stodu.

2). Zacieranie.

Worek wraz ze stodem nalezy umiesci¢ w naczyniu, w ktérym bedziemy przeprowadzali proces zacierania.
Nalezy go doktadnie zatopié¢ i za pomocg tyzki piwowarskiej docisngé tak, aby z worka uszto powietrze. Worek
nie powinien przypalad sie, jezeli garnek nie ma uszkodzonej emali lub jest wykonany ze szlachetnych stopdw.
Zaleca sie jednak unoszenie worka ponad dno podczas intensywnego podgrzewania naczynia. Worka nie
nalezy ktas¢ bezposrednio na dno naczynia, ktére podgrzewane jest grzatkami punktowymi (np. naczynia
elektryczne do pasteryzacji przetworéw) — w takim przypadku nalezy worek ze stodem umiesci¢ na kratce
ochronnej dostarczonej wraz z naczyniem. W przypadku zacierania zasypu wiekszego niz 4,5 kg zaleca sie
otwarcie worka ponad lustrem wody i wlanie do niego kilku litrdw wody oraz przemieszanie w nim zacieru co
jakis czas — dzieki temu unika sie zbijania zacieru w grudki i powstawania suchych przestrzeni oraz zwieksza sie
efektywnos¢ zacierania.

W celu zacierania dekokcyjnego nalezy po doprowadzeniu zacieru do zgdanej temperatury otworzy¢ worek
ponad lustrem wody i odjg¢ z niego do innego naczynia czes¢ zacieru. W ten sam sposdb umieszczamy dekokt
z powrotem w gtdwnym zacierze.

3) Filracja.

Po zakoriczonym zacieraniu wyjmujemy z naczynia zaciernego worek wraz ze stodem i od razu zaczynamy
pozostatg czes¢ doprowadza¢ do wrzenia (ewentualnie mozna przelaé¢ brzeczke do innego naczynia znad
osiadtych na dnie drobnych osadéw, ktérych w 100% nie da sie wyeliminowac).

Worek ze stodem umieszczamy w kadzi filtracyjnej, wktadamy do niego na dno rurke filtracyjng lub
umieszczamy w innym naczyniu, ktére pozwoli na swobodny przeptym wody przez worek i zbieranie wystodzin
(w przypadku matego zasypu mozemy tego dokonac na durszlaku lub w sokowniku; innym sposobem jest
umieszczenie durszlaka w wiekszym garnku; mozna tez umiesci¢ w wiekszym garnku maty garnek do gory
dnem i potozy¢ na nim worek ze stodem). Nastepnie nalezy odczekaé¢ minimum 10-15 minut (w tym czasie
pozostatg brzeczke mozemy juz warzy¢ i chmieli¢) na ulezenie mtéta. Nastepnie mozna wystadzac czyli
przelewac wode o temperaturze ok 72°C przez miéto, nalezy w tym celu otworzy¢ worek i la¢ wode wprost na
mtdto (by go nie wzburzac zaleca sie potozy¢ na nim maty talerzyk i la¢ wode na niego). Pierwsze wystodziny
mogay wykazywac zmetnienie, nalezy je wtedy ponownie przela¢ przez mtéto umieszczone w worku.

4). Czyszczenie worka.

Po zakonczonej pracy nalezy wysypac¢ z worka miéto i obrdci¢ go na lewg strone, doktadnie wytrzepac i
wyptukaé cieptg wodga. Po wyschnieciu nalezy przewlec worek na wiasciwg strone. Worek mozna praé¢ w
niskich temperaturach z uzyciem ptynu zamiast proszku i nalezy go doktadnie wyptukac. Nie zaleca sie
czestego prania worka. Nie nalezy stosowac wybielaczy na bazie chloru i innych zrgcych substancji.
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