
ИНСТРУКЦИИ ПО БЕЗОПАСНОСТИ

Благодарим вас за покупку этого ферментера.
Чтобы получить максимальную отдачу от оборудования следуйте 
приведенным ниже инструкциям.

• Ферментер предназначен для начального брожения сусла.
• Пользователь несет ответственность за любой ущерб, возникший в 
результате небрежного использования устройства.
• Желаем Вам успехов в пивоварении .

DM-F600
Внимательно прочитайте все инструкции и сохраните это руководство для дальнейшего использования.
.• Не добавляйте жидкость или тяжелые компоненты до завершения 
выдвижения ножек, чтобы не допустить утечки воды при давлении на кран для 
слива.
• Перед установкой выдвижных ножек не допускайте попадания воды и не 
ставьте тяжелые предметы, чтобы избежать протечек при выходе воды под 
давлением.
• Кран должен быть закрыт до внесения жидкости.

Что в коробке

УСТАНОВКА
Установка термометра

Вставьте термометр в 
отверстие

Закрепите детали по порядку
(Силиконовое кольцо+плоская 
шайба+гайка)
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Детали

Гидрозатвор с уплотнителем

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 
КОНИЧЕСКИЙ ФЕРМЕНТЕР

РУКОВОДСТВО ПО УСТАНОВКЕ

1 Гидрозатвор 5 Сливной кран для пива

2 Зажимы 6 Кран для слива дрожжей

3 Крышка 7 Ножки

4 Термометр



Работа клапана
Эти краны служат для открытия и закрытия слива сусла и дрожжей

Кран ВКЛ Кран ВЫКЛ

ФЕРМЕНТАЦИЯ

Подготовка
1. Перед началом брожения необходимо простерилизовать ферментер, а также его 

комплектующие. Стерилизуйте ферментер пищевым дезинфицирующим 
средством Brew San от BEERGINEER или средством на основе НУК и перекиси 
водорода.

2. Перед добавлением сусла заполните резервуар водой до верха и убедитесь в 
отсутствии протечек.

3. Не заполняйте резервуар более чем на 60 литров. Убедитесь, что достаточно 
места для выхода пузырьков газа и образования пены во время активного 
брожения.

4. Вставьте гидрозатвор в крышку, как показано на рисунке, и залейте в него 
немного воды.

5. Закрепите крышку с помощью зажимов.
6. Поставьте бродильную емкость на устойчивую поверхность.

1. После использования очистите и простерилизуйте ферментер и аксессуары
(включая клапаны).

2. Не используйте острые металлические инструменты для удаления грязи. Для
очистки внутренней поверхности емкости используйте мягкую ткань или мягкую
чистящую губку.

3. Можно использовать подходящие моющие средства, например, средство для
мытья посуды, уксус или соду.

4. Храните емкость для брожения в сухом месте.
5. Перед следующим использованием убедитесь, что емкость и все

принадлежности чистые и стерилизованные.
Примечание: пожалуйста, убедитесь, что термометр выровнен и затянут с помощью 
инструмента (например, гаечного ключа). В противном случае он будет протекать во время 
брожения.
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После ферментации


	DM -F600
	 Operation
	Thermometer Operation
	Valve Operation

	 FERMENTATION
	1.Before fermentation, it is essential to sterilize 
	1.Clean and sterilize the fermenter and accessories 




