Инструкция по приготовлению пивных смесей Brau-Partner в емкости для брожения, рассчитанной на приготовления 20-22 литров пива:
1. Подготовить и продезинфецировать все необходимое оборудование: емкость для брожения, гидрозатвор, ложка для размешивания.
2. В отдельную кастрюлю влить 2 литра воды добавить 1,2 кг сахара или декстрозы, кипятить несколько минут до получения прозрачного сиропа.
Важно! При использовании неохмеленного экстракта для приготовления этот пункт пропускается и дополнительный сахар (декстроза) не добавляется.
3. В емкость для брожения влить горячий сироп, отложить в сторону дрожжи, добавить все содержимое банки с охмеленным солодовым экстрактом и тщательно перемешать. Не оставляем остатки экстракта на стенках банки, их можно снять добавив в банку горячей кипяченой воды и вылить в основную емкость. Тщательно перемешиваем смесь до полного растворения.
Важно! При использовании неохмеленного экстракта на данном этапе в емкость для брожения вводится 2-3 литра горячей кипяченой воды и добавляются сразу 2 экстракта как охмеленный, так и неохмеленный, полностью.
4. Добавляем в емкость холодной питьевой воды (вода должна быть мягкой рекомендуем использовать либо покупную, либо хорошую фильтрованную воду) примерно 18-19 литров, чтобы общий объем пива получился 20-22 литра. От количества добавляемой воды зависит плотность и крепость Вашего пива. Еще раз тщательно перемешиваем получившуюся смесь. 
5. Необходимо проверить температуру получившегося сусла. Если температура выше 25-26 градусов, необходимо закрыть емкость для брожения крышкой, чтобы лишние бактерии не попали в пиво и подождать, когда сусло охладится. Когда необходимая температура будет достигнута, ввести дрожжи, равномерно рассыпая и по поверхности и более не перемешивать. Плотно закрыть крышку емкости для брожения, установить гидрозатвор. С этого момента не рекомендуется более открывать крышку емкости для брожения, чтобы пиво не контактировало с воздухом т.к. бактерии, находящиеся во внешней среде, могут изменить вкус пиво в худшую сторону или даже полностью испортить ваше пиво. 
6. Процесс брожения начинается в течение 1-2 суток и продолжается 6-8 дней. Окончание брожения контролируется работой гидрозатвора или ареометром (показатели не изменяются в течение 2 дней и находятся в пределах 2-4). После того, как брожение остановилось, рекомендуем переливать  бутылки, подождав еще 1-2 дня, чтобы дрожжи успели осесть на дно емкости.
7. Подготовьте и продезинфицируйте бутылки и крышки. Разлейте готовое пиво по бутылкам, используя краник или переливной сифон (не забудьте перед переливом удалить из емкости гидрозатвор, если таковой имеется). В каждую бутылку, для образования углекислого газа, необходимо добавить сахар или декстрозу из расчета 5 гр на 0,5 литра пива. Герметично закройте бутылки и оставьте при комнатной температуре на 1  неделю, уберите пиво в холодильник еще на 3-4 недели (сорта Pilsner и Lager на 8 недель). Можно использовать другой вариант – 2-3 недели на карбонизации при комнатной температуре, а затем на 1 неделю в холодильник.
Рекомендации: чем дольше пиво стоит на дозревании (карбонизации), тем лучше раскрывается его вкус, становится мягче, уходит излишняя горечь. Пиво, разлитое по стерильным бутылкам хранится при комнатной температуре 3 месяца, разлитое в темное стекло – до года. В холодильнике (при температуре 3-8 градусов) перед употреблением пиво должно  простоять не менее 1 недели.

