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1 Allgemeines

Verehrter Kunde,
Sie haben ein neues Gerdat aus unserem Hause enwdibe bedanken uns fiur Ihr
Vertrauen. Qualitdt und Funktionalitat stehen baren Produkten im Vordergrund.

Bestimmungsgemale Verwendung:

Der Braumeister ist zum Brauen von kleineren Mengan 201/ 50I) Bier konzipiert und
produziert. Vor jedem Brauvorgang ist der Braunagigtuf einen sicherheitstechnisch
ordnungsgemafen Zustand hin zu Uberprtfen.

Bedienungsanleitung:

Um eine zuverlassige und sichere InbetriebnahmeBadienung des Braumeisters von
Anfang an zu gewabhrleisten, haben wir diese Bedigauund Brauanleitung verfasst.
Bitte lesen Sie diese sorgféaltig und komplett dutmévor Sie sich an das erste Brauen
machen. Wenn Sie diese Hinweise und Anleitungenagwebeachten, wird Ihr
Braumeister zu lhrer vollsten Zufriedenheit arbeitand eine lange Lebensdauer
besitzen. Gewichts- und Mengenangaben werden irfim@01/ 501 angegeben. Die erste
Angabe bezieht sich auf den 20l Braumeister und ziweite Angabe auf den 50I
Braumeister.

Konformitatserklarung:

c € Hiermit erklart die Fa. SPEIDEL Tank- und BehalsrbGmbH, dass das in dieser
Anleitung genannte Produkt ,Braumeister”, auf diabk sliese Erklarung bezieht, mit den
Vorschriften folgender Europaischer Richtlinien idestimmen:

EMV 2004/108/EG, Niederspannung 2006/95/EG

Hersteller:

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrasse 2

72131 Ofterdingen

Deutschland
www.speidels-braumeister.de
www.speidel-behaelter.de

2 Sicherheitshinwelise:

2.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

» Das Gerat und das Netzkabel missen regelmallig eioheh von Beschadigungen
untersucht werden. Wird eine Beschadigung festiestiarf das Gerat nicht mehr
benutzt werden.
» Ziehen Sie immer den Stecker aus der SteckdosbkefziS&ie am Stecker, nicht am
Kabel), wenn Sie das Gerat nicht mehr benutzen, Reinigung oder bei einer
Storung.
* Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht mar@ntigen Gegenstanden in
Bertuhrung kommt. Kabel muss vollstdndig abgewic&ein.
* Wenn Sie Verlangerungsleitungen benutzen, sollteilesed einen gleichen
Leitungsquerschnitt haben. Auch diese missen #aolisg abgewickelt sein.
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Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen, da diesest Gu leistungsstark ist. Eine
Uberlastung der elektrischen Sicherung ist zu vateme Durch den erhdhten
Strombedarf des Braumeisters keine weiteren ,Gndfdsacher® auf dieselbe
Sicherung schalte@randgefahr!

» Der Braumeister darf nur benutzt werden fur dietibeaungsgemalle Verwendung
und in sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustaeigewissern Sie sich vor jedem
Betrieb Gber den ordnungsgemafen Zustand.

Kinder und gebrechliche Personen:

» Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Vekpagsteile (Karton, Styropor, etc.)
erreichbar liegen. Lassen Sie kleine Kinder nicht Rolie spielen.Es besteht
Erstickungsgefahr

» Dieses Gerat ist nicht daflr bestimmt, durch Peasofeinschlie3lich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen odeinggeisEahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu wemekesei denn, sie werden durch
eine fur ihre Sicherheit zustdndige Person beéifgic oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

» Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherZleste dass sie vom Gerat
ferngehalten werden und sie nicht mit dem Geré&lepi

Spezielle Sicherheitshinweise

Behélter, Deckel und Anbauteile werden sehr heildn Znde des Brauprozesses

beinhaltet der Kessel kochende Bierwirze. Beacl®@n die Aufstellhinweise.

Bewegen Sie den Braumeister niemals in heiRem @dsBeim Arbeiten am und mit

dem Braumeister sollten Sie immer Topflappen odenddchuhe verwenden.

Verbrennungsgefahr!

Beim Abheben des Deckels darauf achten, dass dakerabinterseite kondensierte

Wasser zurick in den Behélter lauft. Deckel entdprrd schrag tber den Behalter

halten.Verbriihungsgefahr!

Reinigungsarbeiten am Braumeister immer nur migastecktem Stecker vornehmen

(Trennen vom Stromnetz). Spritzen Sie das Gerdhtnab bzw. nicht in die

elektrischen BauteilégGefahr elektrischer Schlag!

Wichtig: Zum Betrieb des Steuergerates sind diekKserbindungen auf der Rickseite

(Pumpe und Heizung) des Geréates unbedingt zu getrie Beim Betrieb mit nicht

verriegelten Steckvorrichtungen besteht die Ged@nitUberhitzungBrandgefahr!

» Zur Isolierung verwenden Sie bitte das dafir antgie Zubehér Thermomanschette.
Bei eigenen Isolierungen ist darauf zu achten, dissElektronik und der untere
Bereich des Braumeisters gut beliftet bleibt, dacgst zu Hitzestaus und Schaden an
der Steuerung kommen kann.

» Vor jedem Gebraucht ist die Pumpe zu entliiften gimlrockenlaufen zu vermeiden.

Entliftungsvorgang findet im Automatikbetrieb vagllst statt. Im manuellen Betrieb

ist Pumpe mehrmals ein- und auszuschalten bis keifielasen mehr entweichen.
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3 Bauteile und Lieferumfang

Die Bauteile und den Lieferumfang entnehmen Site loier nachfolgenden Abbildung
(nicht inbegriffen sind Kihlspirale und Garfass)erDBraumeister 501 wird mit 2
Umwalzpumpen und 2 Heizspiralen betrieben und hathnzusatzlich auf der
Ruckseite einen weiteren Griff (hier nicht abgedi)d

Deckel

Aushebebolzen @

Malzrohr

Miederhaltebigel +— auflageblgel

B | auflagebolzen

Y Griffe
|
Siebbleche +—— Braukessel

t———  _ Zugstange/ Fillstandsmesser

+—— Heizspirale

Pumpe ;
vollautomatische / “— Flbe

Brausteusrung fir

Temperatur und Zeit
suslauthahn

. - o
.Braumeister" beim Brauvorgang LBraumeister™ beim Ablautern

4 Technische Daten des Braumeisters

Braumeister 20l

Gewicht: 15 kg mit Einbauten und Aushebebtigeln

Heizspirale: 2000 Watt Heizleistung

Pumpe: 1 x 23 Watt

Stromanschluss: 230V ~

Mindestabsicherung: 10 Amp

Inhalt: Braumenge ca. 20l fertiges Bier (Normalpie= ca. 23l
Bierwiirze

Max. Fillstand: oberste Markierung an der Zugstan@5|

Braumeister 50I

Gewicht: 24 kg mit Einbauten und Aushebebtigeln

Heizspirale: 3200 Watt Heizleistung

Pumpe: 2 x 23 Watt

Stromanschluss: 230V ~

Minestabsicherung: 16 Amp

Inhalt: Braumenge ca. 50| fertiges Bier (Normalpie= ca. 53l
Bierwiirze

Max. Fillstand: oberste Markierung an der Zugstan 5|
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5 Aufstellung des Braumeisters

Der Braumeister ist vor Gebrauch bzw. vor dem Boagang auf einem stabilen,
standsicheren und waagrechten Unterbau aufzusteBeachten Sie, dass der
Braumeister in gefllltem Zustand bis zu 50kg/ 99kggen kann und mit kochend
heiRer Bierwtrze gefullt ist. Das Umpumpen beimuprazess setzt ein waagrechtes
Aufstellen voraus. Vermeiden Sie eine wackeligeddage. Am besten geeignet ist
eine stabile Holzkiste oder ein nicht zu hoher Ris&/dhrend des Brauprozesses darf
der Braumeister nicht bewegt werden. Die Griffedsmur fir den Transport und das
Handling in leerem Zustand gedacht. Halten Sie &ingnd gebrechliche Personen
vom im Gebrauch befindlichen Gerat unbedingt fern.

6 Reinigung des Braumeisters

Der Braumeister ist nach dem Brauvorgang sofortretoigen. Vermeiden Sie ein
Antrocknen der Wirze- und Malzreste, was die Reimigerheblich erleichtert. Alle
Edelstahlteile kbnnen mit einem haushaltstblicheiili8ittel gereinigt werden. Nicht
geeignet sind Scheuermittel und Kratzer verursabdeé&thwamme und Birsten. Die
Heizspirale lasst sich am besten mit einem Pfatiaeigerfaden sdubern. Die Pumpe
und die darin befindliche Antriebskugel sollte eb®rregelmaRig gespilt werden.
Dazu stellen Sie den Braumeister einfach auf depf Kiad I6sen die Verschraubung,
die lediglich handfest angezogen sein sollte. Rimpe lasst sich einfach durch Lésen
der Steckerverschaubung komplett vom Braumeistdermen. Beim Reinigen des
Sudkessels ist darauf zu achten, dass kein Spetewabzw. Feuchtigkeit an die
elektrischen Bauteile kommt. Zu Reinigungsarbeitam Braumeister ist die
Stromzufuhr zu unterbrechen. Vor dem Brauen sind Beumeister und die
dazugehorigen Inneneinbauten lediglich mit warmeas¥ér von Staub und Schmutz
zu befreien. Pumpe und Leitungen ebenfalls durchplumpen spiilen. Achtung:
Wenn Sie die Pumpe langer als einige Sekunden eumdring laufen lassen, achten
Sie darauf, dass diese gut entliftet ist, um eimcRenlaufen zu vermeiden (durch
mehrmaliges Ein- und Ausschalten wird Pumpe gutiftat). Beachten Sie, dass Sie
auch die Malzrohrdichtung und den Auslaufhahn rmibeziehen. Sorgen Sie dafur,
dass keinerlei Spulmittelreste mehr im Braumeisterbleiben, welche auf die
Schaumhaltigkeit des Bieres einen negativen Eigflussiiben kénnen. Bitte dazu die
ausfuhrliche Reinigungsanleitung auf Seite 26 bisciReinigungs-Set als Zubehor
erhéaltlich).

7 Lagerung des Braumeisters

Der Braumeister ist trocken zu Lagern. Vermeiden ontakt zu eisenhaltigen bzw.
rostigen Gegenstanden.

8 Vor dem ersten Gebrauch

Der Braumeister ist vor dem ersten Gebrauch gréindhit lauwarmem Wasser zu
reinigen (siehe Kapitel 6). Beachten Sie auch dieese Aufstellung des Braumeister
in Kapitel 5. Vergewissern Sie sich, dass sichBl@umeister in ordnungsgemaiem
Zustand befindet. Beachten Sie auch die Sichetieitgise in Kapitel 2. Ansonsten
ist der Braumeister fUr eine sofortige Inbetriebmahausgelegt.
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9 Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Milltonne” auf dem BrauneeistSchonen Sie unsere
Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in den HausmButzen Sie die fur die

Entsorgung von Elektrogeraten vorgesehenen Sanethetstund geben dort Ihre
Elektrogerate ab, die Sie nicht mehr benutzen werdgie helfen damit die

potenziellen Auswirkungen, durch falsche Entsorguagf die Umwelt und die

menschliche Gesundheit zu vermeiden. Sie leistemitddhren Beitrag zur

Wiederverwertung, zum Recycling und zu anderen Earrder Verwertung von

Elektro- und Elektronik-Altgeraten. Informationenp die Gerate zu entsorgen sind,
erhalten Sie Uber lhnre Kommunen oder die Gemeirmdaleingen.
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10 Arbeiten mit dem Braumeister

10.1 Sprachauswahl

Aus der Grundstellung gelangen Sie durch Drickesedg

o @?GTISEI; saimelse’ der PFEIL AUF (LNG) Taste in das Menii der

. o a Sprachauswahl. Mit den Pfeiltasten kdnnen Sie Zweisc

‘1) (}) = (we) | DEUTSCH, ENGLISCH, FRANZOSISCH und SPANISCH

L] auswahlen. Mit ENTER wird die ausgewahlte Sprache
Ubernommen.

10.2 Hinweise zur Temperatursteuerung

LED Heizung

Display
PFEIL HOCH LE/D Pumpe ENTER
* Zeit/ Temp erhohen im v « Wechsel in Programmiermodus (1 sec)
Programmlermgdus und im H@ ‘ v « Bestatigung der Werte im
manuellen Betrieb F@ Programmiermodus
* Spracheinstellungen (3 sec) ne  waw w . « Quittieren von Aufforderungen im
* Pfeil hoch + Pfeil ab = Stop | Automatikbetrieb
Automatik oder _Ruckkehr aus @ @ @ * Pumpe Ein/Aus im manuellen Betrieb
manuellem Betriel | sorsacd |
PFEIL AB START
* Zeit/ Temp senken im Programmiermodus und im » Start der Brauautomatik (1 sec)
manuellen Betrieb * Bestatigungsknopf innerhalb des Brauprozesses
» Wechsel in manuellen Betrieb (1sec)  Heizung Ein/Aus im manuellen Betrieb

» Pfeil hoch + Pfeil ab = Stop Automatik oder Rickkeh
aus manuellem Betrieb

Automatikbetrieb: Beginn mit START (1 sec). Die ausfihrliche Besibung
erfolgt in den nachfolgenden Kapitel ,Brauen mit nde
Braumeister*.

Programmiermodulin den Programmiermodus gelangen Sie mit der TBBIEER
(1sec). Die ausfuhrliche Beschreibung erfolgt ebens
nachfolgenden Kapitel ,Brauen mit dem Braumeister”.

Manueller Betrieb: Driicken Sie | (1sec), um in den manuellen Betrieb des
Braumeisters zu gelangen. Mit START kann die HeigH)
ein/aus geschaltet werden. Mit ENTER erfolgt didating der
Pumpe (P). Die Temperatur kann Uber die Pfeiltastagestellt
werden. Durch gleichzeitiges Driicken vpat kehren Sie in die
Ausgangsanzeige des Braumeisters zurick.

Abbruch/ Zurick: Aus allen Betriebsarten (Automatik, Programmieromdund
manuellem Betrieb gelangen Sie durch gleichzeitiyy@ésken der
Tasten|+1 in die Ausgangsstellung zurtck.

10.3 Hinweise zur Umwalzpumpe

Die Umwalzpumpe kann im manuellen Betrieb mit desté ,Enter* bzw. mit ,P*
ein- und ausgeschaltet werden. Wichtig ist, dass Rliumpe nach Einfullen der
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Flissigkeit im manuellen Betrieb entliftet wird,ndasie die volle Leistung hat und
dass diese nicht trocken lauft und ggf. beschadigt. Dies geschieht durch
mehrmaliges Ein- und Ausschalten der Pumpe beieéiitem Wasser und einer
Einbaulage der Pumpe von ca. 45° (solange bis keifielasen mehr entweichen und
kaum noch Pumpengerausche zu vernehmen sind). iDnpd schalt im Brauprozel3
und im manuellen Betrieb zum Schutz bei einer Teatpe Gber 88°C selbststandig
ab.

Hinweise zum Behalterdeckel

Der Deckel hilft beim Erhitzen zum schnelleren kien der Temperaturen. Die

Luftungsschlitze vermeiden eine Druckbildung im &&sund erlauben eine leichte
Luftzirkulation. An der Unterseite des Deckels kenslert bei hoheren Temperaturen
Wasser. Beim Abheben des Deckels ist darauf zeachass der Deckelrand Uber die
Kesseloffnung gehalten wird, damit das ablaufendendenswasser (beim

Schréghalten) wieder zurlcklauft.

Hinweise zur Hygiene

Hygiene ist das oberste Gebot beim Bierbrauen. d@mm im Kaltbereich (beim
Abklhlen, beim Abfullen und beim Vergaren) ist daier bzw. die Bierwlrze der
Gefahr einer Infektion ausgesetzt, was das Biederben lasst und die ganze Arbeit
zunichte machen kann. Achten Sie daher besonddrsalmolut saubere Gefalie
(Garfass, Flaschen) und Arbeitsmaterialien (Loffélahne, Dichtungen). Zur
Desinfektion von diesen Gefallen und Gegenstandgneteisich besonders die
Verwendung von schwefliger Sdure 0.4.. Diese iKeflereifachgeschéaften und im
Hobbybrauerhandel erhéltlich. Dieses Pulver wirtl Wiasser angesetzt und verdiinnt
und eignet sich zum Einfullen in den Géarspund, desinfizieren des Garbehalters,
der weiteren Geratschaften und sogar auch der H&slempfiehlt sich, z.B. einen
Eimer mit schwefliger Sdure anzusetzen, in dem erithides Brauens und vor dem
Abfullen die Hande und Geratschaften desinfiziegrden. Das Garfass wird wenig
schwefliger Saure verschlossen und einige Stuntieres gelassen. Zwischendurch
das Fass einige Male schiitteln und vor Gebrauaterieend abtropfen lassen. Ein
Ausspilen mit Wasser ist nicht notwendig. Wenigeopfen bzw. Reste der
schwefligen S&ure im Bier sind dabei vollig unbddieh. Die Desinfektion von
Lager- und Reifefassern erfolgt ebenso wie beinb&ilter. Wird das Bier nach dem
Garen zur Reifung und Lagerung in Bugelflaschenefibly, werden die Flaschen
durch Erhitzen im Backofen desinfiziert. Die Gumioidungen werden entfernt und
in heilem Wasser abgekocht bzw. in schwefliger &gabadet. Die Flaschen werden
im Backofen bis zum Erreichen von ca. 130°C erhianach die Flaschen bei
ausgeschaltetem Backofen wieder auf Zimmertempeadkiihlen lassen und mit den
desinfizierten Dichtungen verschlieBen. Somit estagtiert, dass das vergarte Bier in
absolut reine Flaschen abgefullt wird. Dies sodlieige Tage vor Garende erledigt
sein, damit der Abflllprozess schnell und ohne Hedtattfinden kann.
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11 Brauen mit dem Braumeister

11.1 EinfUhrung

11.2

Die Bierherstellung mit dem Braumeister l&asst siclrerschiedene Phasen aufteilen,
wobei hier jede Phase einzeln erlautert wird. DieBasen werden zunachst allgemein
beschrieben, so dass der Brauprozess auf alledBiensund —rezepte zutrifft. Ein
konkretes Braubeispiel fur den Erstbrauer und perielles Rezept mit den exakten
Mengenangaben, Brauzeiten und Temperaturstufenewend nachfolgenden Kapitel
gegeben. Bevor Sie mit dem Bierbrauen beginnerschiaffen Sie sich am besten
zuerst einmal einen Uberblick dariiber, welche Hstreitte schlieRlich zum fertigen
Getrank fuhren. Damit Sie keine Schritte auslasssth im Nachhinein auch einen
Uberblick auf Ihre Brauprozesse bekommen, empfiesisich, ein Brauprotokoll zu
fuhren (siehe Protokoll im Anhang oder untenw.speidels-braumeister.de Noch
ein Rat: Beim ersten Brauversuch sollten Sie sicbreTag Zeit nehmen und ggf. mit
einer zweiten Person brauen, da es so einfach 8pi$ macht und man die eine oder
andere Hilfe gut gebrauchen kann. Bedenken Sie hiechdass das Bierbrauen auch
etwas Erfahrung bendtigt und man von BrauvorgangBruvorgang besser wird.
Sind Sie also nicht enttduscht, wenn das erste @@t ganz lhren Erwartungen
entspricht. Ein Gedicht druckt dies am besten aus:

.Das erste Bier ist ein Plempel,

der den Bauern d"Hosen z"sprengt:
Andern zum Exempel.

Das zweite ist ein Mittelbier,

Trinkst drei Mal3, so pieselst vier.

Das dritte ist ein Bier vom Kern,

das trinken d"'Herrn und d"Frauen gern.”

Vorbereitungen

Besorgen der Zutaten

Besorgen Sie sich rechtzeitig die nétigen Braueat@topfen, Malz und Hefe). Dabei
ist es wichtig, dass das Malz frisch ist. Nach d&echroten (Aufbrechen der Kérner —
nicht zu fein) sollte das Malz schnellstmoglich lwaucht werden. Die
Mengenangaben variieren je nach Rezept etwas, vsutiedie Malzmenge zwischen
4-5/ 9-11 kg und die Hopfenmenge zwischen 20-501@D g bewegt. Der Hopfen
wird meist in gepresster Form als Pellets angebdafem Vergaren empfiehlt sich
Trockenhefe, da diese einfach zu lagern und |lahgkbar ist. Diese Zutaten sind im
Hobbybrauerhandel oder tber das Internet zu bezidBee dritte Mdglichkeit zur
Beschaffung der Zutaten ist eine Brauerei in IIN&he. Fragen Sie doch einfach mal
nach!

Reinigen der Gerate

Vor dem Brauen wird der Braumeister mit warmem Wassisgespult und die Pumpe
durch Einschalten durchgespullt. Die weiteren Gehdifen wie Bierspindel,
Kochl6ffel und Garbehalter liegen bereit und sirnzbrefalls gereinigt. Siehe hierzu
auch die Hinweise in Kapitel ,Hinweise zur Hygienaind ,Reinigung des
Braumeisters*.
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Entharten des Brauwassers

Falls erforderlich kann das Brauwasser enthartedeve Hierzu wird das Wasser
(kaltes Leitungswasser) im Braumeister 30 min abgkk danach abgekihlt und bis
zum Brauen z.B. im Garbehélter zwischengelagernt.dbsgeschiedene Kalk hat sich
am Behalterboden abgesetzt und wird entsorgt. DaurBeister ist zum Brauen von
ca. 20l/ 501 fertiges Bier (Normalbier) konzipietierfir werden dann 25-301/ 55-60I
Brauwasser benotigt. Fur den Anfanger bzw. flredggen Brauversuche ist aber auch
normales (hygienisch einwandfrei, farb- und geroshl kaltes Leitungswasser
verwendbar, um den Aufwand zu Beginn etwas in Geerau halten. Grundsatzlich
sollte das Brauwasser eine Harte von unter 14°di¢male weicher das Wasser, desto
besser geeignet ist es fur das Brauen.

Programmierung/ Starten der Brauautomatik

Ho [Speidels Braumeister Stecken Sie den Braumeister ein. Die Steuerungdbesfisich

ro  [IstTemp T=015°C|  dann im Grundzustand. Zum Programmieren eines Rezep
(D (D (eon ) (o) und dessen Zeit- und Temperaturwerte driicken Siecldie
W Taste ENTER.

v |(Prog T Ras Mittels der PFEILTASTEN wahlen Sie Zeit und Tempera

r® [Soll Zeit t=005mi)‘ welche Sie jeweils mit ENTER bestatigen. So progréenen
L e Sie das Einmaischen, die Phasen 1-5 und das Hapfeek.
@)i;!) (o) (o) Die Rast 5 steht auf 0 und wird nur bei spezielRazepten

H@
r@®

verwendet.

Wasser eingefullt ? 1
Start

|

Nach Bestatigen aller Programmstufen mit ENTER rypda
Sie wieder in den Grundzustand. Von dort aus kor8ierdie

114

C\) C) (Q [/:) Brau-Automatik mit Dricken der Taste START (1 sec)
e starten. Folgen Sie nun den Anweisungen des Praogsam
Maischen

Das Vermischen von Malzschrot und Wasser wird adssbhen bezeichnet. Das Ziel
des gesamten Maischeprozesses ist die Herauslademgm Malz eingelagerten
Malzstarke und deren Umwandlung in Zucker mit H¥@n im Malz befindlichen

Enzymen. Die verschiedenen Enzyme sind bei untedlathen Temperaturen
wirksam, weshalb dann auch die verschiedenen Tenstufen durchlaufen werden.

Einmaischen

Zunéchst wird 23l/ 53| Brauwasser in den Kesseliljefbis ca. 2cm unter die obere
Markierung). Dabei ist das Malzrohr noch nicht ebgut. Die an der Zugstange
angebrachten Markierungen zeigen den Fullstand1dn20!l und 251/ 45I, 501 und

55| an. Bestatigen Sie mit START, dal3 Sie Wassggedilllt haben. Somit schalten
sich die Pumpe und die Heizung ein. Die Pumpe sathalehrmals zur Entliftung ein
und aus.
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[ Auto 38°C errelchﬂ

Qui

Malz eingefullt
Start

|

H@
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Eiweildrast

Pumpe

und Heizung

sind bis

zum Erreichen
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der

programmierten Einmaischtemperatur eingeschaltef. d&m
Display wird die Soll- und Ist-Temperatur angezeigt

Mit Erreichen der Einmaischtemperatur ertont eigndlton,
welcher mit ENTER quittiert werden muf3. Die Pumpiedw
dadurch abgeschaltet.

Somit kann das Malzrohr mit nach unten gerichtBiehtung
in den Kessel eingesetzt werden. Vergewissern i€le dass
das Rohr sauber, zentriert und plan am Boden gtflgauen
Sie nun den ersten Siebboden (Rohrhiilse nach obeids
Malzrohr ein und legen Sie darauf das erste Fdinsletzt
wird das gesamte grob geschrotete Malz mit einea&e! in
das Malzrohr geschittet, gut um- und eingertuhrhtég Sie
darauf, dass das Malz sauber eingeschuttet wird daimi
nichts in den Kessel geréat, was die Pumpe verstopi@nte. Legen Sie darauf nun
das zweite Feinsieb und darauf wiederum das zw®igbblech (Rohrhiilse nach
oben). Zur Befestigung und zum Anpressen des Matesowird dieses mit dem
Bilgel und der Fligelmutter verschraubt und dabei neaten gedrickt.

Wenn Sie das Malz eingefullt haben quittieren Sas dhit
ENTER. Zur Sicherheit erfolgt nochmals die Abfragéalz

eingefullt?*.

Mit START starten Sie nun den eigeftén

Brauprozeld mit dem Braumeister. Die Pumpe und Hgizu
schaltet ein. Die Wirze steigt im Rohr auf und tidider. Der
Kreislauf ist entstanden und das Malz wird durchs da
Umpumpen Uber die nachsten Phasen ausgewaschen.

Bei der Eiweildrast werden die grol3en EiweilBmolekibdes Malzes in kleine
ist wichfiy die Klarung und

Bausteine aufgespalten.

Vollmundigkeit,

besonders

aber

Die Einweil3rast

fur

die

Schaumsgtabil

und das

Kohlesaurebindungsvermogen des Bieres. Die Tempdragt bei ca. 52°C und wird

je nach programmiertem Rezept 5-20 min gehalten.

1.Rast
Temp S/I

005min

ssssssss

052/042°

Die Anzeige zeigt nun die Rast, Soll- und Ist-Terapg und
die Zeit. Nach Erreichen der Soll-Temperatur welthdee
rickwartslaufende
(blinkend) fur diese Phase. Die weiteren Phasendever
vollautomatisch abgearbeitet. Das Display zeigtedadch

wie in Phase 1 die entsprechenden Zeiten und Tertypen.

Zeitangabe

in

eine
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Maltoserast

Wahrend der zweiten Phase, der Maltoserast, wedderstarkemolekile mit Hilfe
von weiteren im Malz befindlichen Enzymen in velgEten Zucker umgewandelt.
Diese Phase ist fur die Alkoholbildung ein wichtigdschnitt des Brauvorgangs, well
hier die gro3ten Zuckermengen gebildet werden. Eerangerung der Rast bedeutet
die Gewinnung von mehr Zucker in der Wirze, waginem kraftigeren Bier fluhrt.
Die Verkirzung der Zeit bewirkt, dass das Bier aufign von mehr Dextrinen
vollmundiger wird. Die Temperatur liegt bei ca. €3dnd wird fiir eine Dauer von ca.
35 min gehalten. Wie in der ersten Phase zeigStheerung die relevanten Daten im
Display an. Der gesamte weitere Prozel3 (Phase Rhaise5) wird Uber die Steuerung
vollautomatisch gesteuert. Wahrend des gesamteschgprozeld wird die Pumpe alle
10min kurzzeitig abgeschaltet (PUMPENPAUSE), um Mafz in eine neue Position
zu bringen und dadurch eine bessere Ausbeute zelezrz Der Deckel des
Braumeisters liegt zur Energieeinsparung auf.

Verzuckerungsrast 1:

In der dritten Maischephase werden weitere Stadtabdteile mit Hilfe von auf
dieser Temperaturstufe aktiven Enzymen aufgespaitehin der Wirze verflissigt.
Die Temperaturstufe liegt bei ca. 73°C und wirdra86 min gehalten.

Verzuckerungsrast 2:

In der letzten Phase verzuckern Reststdrken nach hilden damit noch mehr
unvergarbare Extrakte, welche das Bier etwas valibliger werden lassen. Dabei wird
die Wirze unter standigem Umpumpen auf 78°C erhited dort fir 10-20 min
gehalten. Mit einer Jodprobe kann festgestellt eerdob in der Wirze noch
Reststarke vorhanden ist. Hierzu tropfen Sie etWésze auf einen weil3en Teller und
geben etwas Jod hinzu. Verfarbt sich die Probe ribcduoder gelb, ist die
Verzuckerung ausreichend. Falls nicht, mul3 digdeizmperaturstufe langer gehalten
werden.

Ablautern

HO
P@®

-1 Nach Ablauf der programmierten Brauphasen ertéatiaium
[ Rastende e"e"’ht.J ein Signalton. Dieser wird wiederum mit ENTER gjeitt Die

Qui K ..
e Pumpe schaltet ab und man wird zum sogenannterufsta
(1) (1) G (o) (-Malzrohr entnehmen®) aufgefordert. Ablautern neman
L_somer | das Trennen des Malzschrotes von der Bierwiirze LBagern

mit dem Braumeister ist im Vergleich zu vielen amate

HO
r®

Valzrohr entnehime Hausbraumethoden eine relativ einfache, schneliesanbere
{ Qui? Angelegenheit und stellt ein zentrales Konzept des
AANASS Braumeisters dar. Entfernen Sie die Flugelschrasamt
\IW;:D AN Niederhaltebtigel. Der Abtropfblgel wird auf den Rates
=== Braukessels gelegt und mit dem Aushebeblgel dagrihal
vorsichtig und langsam aus dem Kessel gezogen. deuf
unteren Auflagebolzen hangt man das Malzrohr in #ltebltgel, so dass die
Bierwirze aus dem Malz in den Kessel abtropft. Burein nachtragliches
Auswaschen des Malztrebers mit einem Nachguss kemnoch letzte Extraktreste
herauslésen. Diesen Vorgang nennt man ,Anschwan@éofgang nicht zwingend
notwendig). Das sogenannte ,Anschwanzen® erfolgtiudeh, dass 78°C heil3es
Wasser (max. 78°C!ll - kein kochendes Wasser) obaas Malzrohr eingeschuttet
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wird. Entfernen Sie das obere Siebblech inkl. Siefbtund stechen mit Hilfe eines
langen Kochloffels den Malztreber etwas ein, dajeihgeschlossene® Bierwirze
weiter nach unten ablaufen bzw. abtropfen kann. T2peratur bleibt wahrend des
Lauterns weiter konstant auf der voreingestelltemperatur von 78°C gehalten. Nach
15-20 min des Ablauterns entfernen Sie das Malzkamplett und entsorgen den
Malztreber. Aus Sicherheitsgrinden empfiehlt sider hmmer die Arbeit mit
hitzefesten Handschuhen, da alle Teile nun hohegp€esturen aufweisen.

o | ToPenke’ | Nach Entfernen des Malzrohres quittieren Sie diesler mit

we ww o ENTER. Zum starten des Hopfenkochens dricken Sie
() ()) (=) (=) | START. Pumpe und Heizung schalten sich wieder ethdie
“““““““ Automatik wird fortgesetzt.

Nachdem der Lauterprozess nun abgeschlossen ikg der Wirzegehalt gepruft

werden. Dies ist wichtig, um die Wirze auf den gesdaten Stammwirzegehalt zu
bringen, um somit auch den spéteren Alkoholgedtedt Bieres einstellen zu kénnen.
Entnehmen Sie eine Fullung in einen Messzylindarbghor) und stellen Sie den
Fullstand der Wirze zum Zeitpunkt der Entnahme fdshmen Sie hierzu die oberen
drei an der Zugstange befindlichen FullstandsrialgeHilfe, welche 15, 20 und 25 |

bzw. 45, 55, 551 anzeigen. Dazwischen befindlickéinssigkeitslevel schatzen Sie
dementsprechend ab. Zur Messung der Stammwdurzeimait Bierspindel (Zubehor)

muss die entnommene Wirze auf 20°C abgekihlt werdereine exakte Messung zu
erhalten. Hierzu eignet sich ein Wasserbad mit &iin 0.4.. Da aber Stammwdrze
zu einem bestimmten Flissigkeitspegel im Verhalsteht, brauchen Sie nicht zu
warten, bis Sie die Messung vornehmen koénnen. Rafie getrost mit der nachsten
Phase des Hopfenkochens fort und nehmen anschliefdenKorrekturen bzw. das

Einstellen der Stammwiirze vor.

11.6 Hopfenkochen

ve | Kochen 080mi Wie in vorherigem Abschnitt beschrieben, wurde die
{Temp S/l 100/098 Automatik fortgesetzt und das Hopfenkochen gestaltas
f) /%} o o Display zeigt wieder Zeit und Temperatur der PhaseDa
DY ) die Solltemperatur von 100°C nicht immer erreicldraen
kann, beginnt die Zeit mit einer Karenzzeit von B mach
Erreichen von mindestens 95°C zu laufen. Wird bei d
Einstellung von 100°C keine ausreichende Wallumgiehnt, kann noch wéahrend des
Automatikbetriebs die Temperatur Solltemperaturfi2°C erhoht werden. In dieser
Phase wird die Bierwlrze gekocht. Zum einen werdeninnbare Eiweil3stoffe
ausgeschieden und zum anderen wird die Wirzeisient] das heildt, es werden alle
Bakterien zerstort, die sonst das Bier wahrendGimung verderben konnten. Wie
schon in der Beschreibung der vorherigen Phase ngen&ann hier mittels
verdampfenden Wassers bzw. durch NachgieRen vonsaVagie Stammwirze
eingestellt werden. Wahrend des Kochens von 804@0winrd dann auch der Hopfen
zugegeben, welcher dem Bier die nétige Bittere andh Wiurze verleiht. Je nach
Rezept und Belieben, kann die Menge der Hopfenaugahbieren. Nachdem die am
Ende der vorhergehenden Phase entnommene WoirzeglibeziStammwuirze
gemessen wurde, stellt man diese mit dem Flissggegel ein. Entspricht der

P@®
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Stammwiurzegehalt dem Sollwert, dann ist der Pegaichd Nachgiel3en von
kochendem Wasser auf dem selben Niveau bis zumu&chtu halten. Ist die
Stammwuirze zu hoch, wird die Wiurze durch Nachgiefendinnt und der
Flissigkeitspegel entsprechend erhoht. Dabei isauflazu achten, dass auch das
verdampfende Wasser ersetzt wird. Umgekehrt wirdi 2@ niedrigem
Stammwiurzegehalt der FlUssigkeitspegel gesenktlidvierdampfen des Wassers),
was zu einer hoheren Zuckerkonzentration in der 2&/iimd somit auch zu einem
hoheren Alkoholgehalt im Bier fuhrt. Die Phase déschens wird unbedingt bei
geoffnetem Braukessel durchgefiihrt. Dies verhinderh einen ein Uberkochen der
Wirze und ist vor allem fur das Hopfenkochen nottigndamit nicht gewollte
Aromastoffe aus dem Hopfen verdampfen konnen, wel&inen negativen
Geschmack im Bier hinterlassen wirden. Die Hopfdeg Bieres diente urspriinglich
auch zur besseren Haltbarmachung und Konservietaa@Bieres. Je nach Hopfenart
und Bitterstoffgehalt geben Sie der kochenden Wifzbis 15 min nach Kochbeginn
den ersten Hopfen zu. Der Hopfen verbleibt bis AZmde der Kochzeit in der Wirze,
da seine Substanzen erst nach langerer Kochzeit Wirkung entfalten und die
vorgesehene Hopfenbittere an das Bier abgeben.i Dayden auch die im Hopfen
enthaltenen Harze und Ole gelost, die schlieRlieh Wiirze zusammen mit dem
Malzaroma vollenden. Eine weitere Hopfenzugabe kalamn ca. 10 min vor
Kochende erfolgen, was lediglich zur Aromatisierumgitradgt. Eine weitere
Ausscheidung von Bitterstoffen in der verbleibendeit ist nicht mehr moéglich. Die
Hopfenmenge ist je nach Rezept und Bierart verdelmeDes Weiteren ist sie auch
abhéangig vom Hopfen selbst, der je nach Anbauaodt Anbaujahr verschieden sein
kann. Die Zugabe von Hopfen kann in Form von Pelleder getrockneten
Hopfendolden erfolgen. Der Bitterstoffgehalt vore®&n wird in Bittereinheiten (BE)
angegeben und liegt bei Weizenbieren bei 10-2QuBdEbei Pilsbieren bei 25-45 BE.
Die Angabe des Bitterstoffgehalts des Hopfens gtfah % Alphasaure, welcher
zwischen 2-4% (Pellets bei ca. 8%) liegen kann. iulgender Formel lasst sich die
Hopfenmenge berechnen:

Bittereinkeiten BE) xLiterBierxi0

%Alphasaure%Bitterstofausnutzug

Bei einer Gesamtkochdauer von 80-90 min kann voardsitterstoffausnutzung von
30% ausgegangen werden.

HopfenmenginGramme

Beispiel:

Es soll 20l Weizenbier mit einem Bitterstoffgehatin 15BE gebraut werden. Der
verfugbare Hopfen hat einen Alphasauregehalt von Sénit ergibt sich folgende
Hopfenmenge, welche zu Beginn des Kochvorgangsgalogn wird. Der Hopfen,
welcher kurz vor Kochende hinzugegeben wird, ist dieser Berechnung nicht
bertcksichtigt, da in der kurzen Zeit keine nenmgmten Bitterstoffmengen mehr in
die Wirze abgegeben werden.

15BEX20Literx10 _
3%x3C%

GrammHopfa= 33g

Ho [Hopfenkochen beendet Mit Ablauf der Kochzeit ertont wieder ein Signaltater das
E® Quitt  Ende des Brauvorgangs anzeigt. Dies wird mit ENTER
r\) /% (/H\ -~ quittiert. Die Heizung wird abgeschaltet.
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11.7 Abkuhlen

11.8

Von nun an missen Sie absolut steril arbeiten, begibllen weiteren Arbeitsschritten
Verunreinigungen durch die in der Luft befindlichBakterien oder durch unsaubere
Gerate den Erfolg lhrer Arbeit zunichte machen lgmnAlle ab jetzt gebrauchten
Geréate missen grundlich gereinigt bzw. desinfizedrden. Beachten Sie die
Hinweise im Kapitel ,Hinweise zur Hygiene".

Bevor Sie die Kuhlspirale einsetzen empfehlen wir leéftiges Rihren der noch
heiRen Wirze mit einem langen Kochloffel. Dies wggte einen sogenannten
~Whirlpool-Effekt®, der das Absinken von in der Wa@a befindlichen Trubstoffen
fordert und die Wirze dadurch klart.

Der Abkuhlprozess dient vor allem zum Kihlen der ré¢iiund zum weiteren
Absetzen der beim Kochen ausgeschlagenen Eiwei@stoid Hopfenbestandteile.
Diese Trubstoffe setzen sich langsam am Boden dlverbleiben beim Ablassen der
klaren Wirze am Behdlterboden. Ruhren oder Beweatpmabgekihlten Wirze
sollten unbedingt vermieden werden, da sonst dgessdizte Trub wieder aufwihlt
und mit in den Garbehélter abflie3t. Zum Kihlen &eaft sich ein sogenannter
Wirzekuhler (Kuhlspirale — siehe Zubehor), welckBefort nach Kochende in die
Wirze gestellt und dadurch ebenso desinfiziert witde Kihlung erfolgt mit
Kaltwasser. Das durch die Kihlspirale flieBende $®asentzieht der Wirze die
Wwarme und kuhlt diese in 40 — 50 min auf die gewbte Temperatur von 20°C
herab. Achtung: Zu Beginn flie3t am Ausgang des 2&Kiihlers nahezu kochendes
Wasser  (Verbrihungsgefahr), welches fiur  spatere nigreigsarbeiten
Wiederverwendung finden kann. Wichtig ist vor allegme schnelle Abkihlung
zwischen 40° und 20°, wo die Wlrze bezuglich elné&ktion besonders anfallig ist.
Wenn die Wirze auf 20°C herabgekuhlt ist, nehmerdi& Kihlspirale vorsichtig aus
dem Kessel heraus und lassen Sie die Bierwtirze dbar Ablasshahn in ein
desinfiziertes Garfass (siehe Zubehtr) ab. Zuvedereaber noch ca. 6% (1,5I bei 20|
oder 3l bei 501 Wuirze) in ein verschlieBbares Ged#iezogen und anschlielRend
eingefroren. Dies dient spater als Zugabe zum vengdier, um in den abgefillten
Flaschen eine Nachgarung und ausreichende Kohleisklung zu erreichen.
Verwenden Sie zum Abfillen einen geeigneten undereiSchlauch oder einen
Trichter. Die letzten Liter werden durch vorsiclesgSchragstellen des Braumeisters
abgeflllt — solange keine Trubstoffe in den Garliehanit abflieen. Das Garfass
bzw. Gargefal3 sollte deutlich grol3er gewéhlt werdisndie Menge der Wirze, um
geniigend Garraum zu haben und um damit ein Uberades Garschaums zu
vermeiden. Der Rest und der auf dem Boden des Bristens befindliche Trub kann
weggeschittet werden. Den nun nicht mehr benétig@m@maumeister bitte
schnellstmoglich reinigen, damit ein Antrocknen hiedert wird, was den
Reinigungsprozess erheblich erleichtert.

Hauptgarung

Nachdem die abgekihlte Wirze in ein Garfass (30P&-Fass mit Auslaufhahn —
siehe Zubehor) abgefillt wurde, wird die Hefe zuiindé hinzugegeben. Hierzu
empfiehlt sich Trockenhefe, die einfach mit in #ass gegeben wird. In dieser Phase
entscheidet es sich, ob Sie ein unter- oder ohegegirBier zubereiten wollen.
Obergarige Hefe braucht namlich fur den GarproZEs23°C, wobei untergarige
Hefe bei 4-12°C aktiv ist. Die Zugabe der Hefe dstmnach auch abhangig vom
jeweiligen Rezept und von der gewiinschten Bier@tergarige Biersorten sind
Weizenbier und Kdlsch. Untergarige Sorten dagegath zB. Marzen und Pils. Die
alkoholische Géarung des Biers wird durch die Aké#tider Bierhefeorganismen in
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Gang gesetzt, bei der sich der vergarbare ZuckeAlkohol und Kohlensaure
umwandelt. Nach Zugabe der Hefe wird das Gefal¥tsiib einem Deckel und einem
Garspund verschlossen. In den Garspund sollte dipev&aure gefillt werden, damit
keine Fremdorganismen in das Fass gelangen. Bedefie auch hier, dass Sie
absolut steril arbeiten sollten, um eine Infektaes Bieres mit Fremdorganismen zu
vermeiden. Das Fass darf nie ganz verschlosserewesd dass das durch die Garung
entstehendes CO2 entweichen kann. Stellen Sie das i einen abgedunkelten
Raum, der die fir die Hefe notwendige Temperatusitbe Das Vergaren von
untergarigem Bier kann in einem nicht zu kaltenhksdhrank erfolgen, wahrend sich
obergariges Bier bei Zimmertemperatur vergarert.|&s Anfanger eignet sich daher
der Beginn mit obergarigen Biersorten, da sichlerliicht jeder einen zusatzlichen
Kahischrank zur Verfigung hat. Das Einhalten demperatur ist besonders wichtig.
Zu niedrige Temperaturen lassen die Hefezellenlamngsam oder gar nicht aktiv
werden. Bei zu hohen Temperaturen kénnen die Hiédezabsterben. Die Garung
sollte 6-12 Stunden nach Zugabe der Hefe aktiv, seas leicht an den entweichenden
Gasblaschen durch den Garspund festzustellen ist.dardauer betragt 2-4 Tage.
Wahrend des Garprozesses konnen auf dem Garschabkie dHefeflecken entstehen,
welche mit einem sterilen Kochloffel abgeschopft raem. Falls Sie bei der
Hauptgédrung Wirze Uber den Ablasshahn abziehen (@mBMessungen mit der
Bierspindel), muss der Hahn danach sofort gereumgt ggf. mit einem Wattebausch
und schwefliger S&ure desinfiziert werden, um eintrécknen und eine spéatere
Infektion durch anhaftende Bakterien beim Abfiiliznvermeiden.

Reifung

Bei der Nachgarung bzw. Reifung werden die vonHbarptgarung verbliebenen und
nachtraglich zugesetzten Zucker vergoren — dashiemnigeichert sich mit Kohlenséure
an, die fur die spatere Schaumbildung, Schaumhkaitigind Frische von Bedeutung
ist, und reift zur geschmacklichen Vollendung atéhrend der Reifung erfolgt auch
eine naturliche Klarung des Bieres. Hat sich num @artatigkeit eingestellt (kein
Entweichen von Gargasen), kann man sich an dadl@bfinachen. Hierzu sind zuvor
folgende Vorbereitungen zu treffen: Reifebehaltélaschen vorbereiten und
eingefrorene Wirze auftauen.

Die beste Ihnen zur Verfigung stehende Maoglichiseitie Nachgarung in Flaschen,
die von den meisten Hobbybrauern auch bevorzugt. Witeitere Méglichkeiten sind
verschiedene druckstabile Behdlter wie speziell®dsden oder richtige Bier- und
Druckfasser. Auch in diesem Stadium kommt es imnoeh auf steriles Arbeiten an.
Alle Gerate mussen deshalb vor Gebrauch grindkchigigt und desinfiziert werden.
Bei der Verwendung von Blgelflaschen bietet siclygode Vorgehensweise zur
Flaschensterilisation an: Spuilen und reinigen Sasdhen grundlich mit warmem
Wasser, um flissige und angetrocknete Reste zereatf. Danach legen Sie die
Flaschen in den Backofen (Abstand halten zwischen Hlaschen, Dichtungen
entfernen) und erhitzen diesen auf 130°C. Die Teatpe muss maximal 5 Minuten
gehalten werden. Lassen Sie die Flaschen dort auam Abkihlen liegen. Die
Gummidichtungen werden separat in kochendem Wasssnfiziert. Nachdem die
Flaschen abgekuhlt sind, werden diese sofort kHtdverschlossen und sind zum
Abflllen vorbereitet. Diese Vorbereitung sollte solwahrend des Garprozesses oder
noch friher stattfinden, damit Sie am Tag des A®fAd nicht unnétig in Hektik
geraten und sich auf das Wesentliche konzentrié@men. Um den zeitlichen
Aufwand der Flaschenreinigung und des Abfullen&rmenzen zu halten, kénnen auch
groRere Flaschen verwendet werden.
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Die aufgetaute Wirze wird nun vorsichtig dem Juegbhn Garbehélter 1-2 Stunden
vor dem Abflllen zugegeben. Somit kdénnen sich auidite Trubstoffe wieder
absetzen. Zum Abflllen dient ein Schlauch, derderi Auslaufhahn gesteckt wird
und bis auf den Flaschenboden reicht. Das vermeidet zu starke Schaumbildung
und nicht allzu viel Kohlensdure geht verloren. Bikaschen werden zu 90-95%
geflllt (Garraum) und sofort verschlossen. Achtea &ich hier darauf, dass der
Bodensatz im Garfass nicht aufwirbelt und mit atithetvird. Nach dem Abflllen
lagert das Bier noch 1-2 Tage bei der gleichen Tezatpr wie bei der Hauptgarung.
Danach erfolgt eine Lagerung bei moglichst kihlemperaturen. Wichtig: Bei der
Nachgarung muissen die Flaschen unbedingt nact? &Gtuhden und dann noch in den
ersten 2-3 Tagen auf Uberdruck gepriift und ggfmeinkurz entliiftet werden, um
einen Uberdruck durch CO2 zu vermeiden. Die Flasdhgern stehend, damit sich
Trubteile am Boden absetzen kdonnen. Bei dieserdértBierherstellung handelt es
sich um ein naturtriibes Bier. Ein nahrhaftes Biar wiher immer naturtriib und ist
auch heute noch vorzuziehen, weil es die wertvphendie Hefezellen gebundenen B-
Vitamine enthalt. Die erste Kostprobe kann naclerimagerzeit von 2-4 Wochen
erfolgen. Eine etwas langere Lagerung fihrt zureinech ausgereifteren Geschmack.
Ihr selbstgebrautes Bier ist nun fertig und Sierl@mes gekuhlt ausschenken und mit
Ihren Freunden geniel3en! Prosit!
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12 Braubeispiel/ Kurzanleitung

Nachfolgend wollen wir anhand eines konkreten Rezegas Brauen mit dem
Braumeister aufzeigen und Schritt fir Schritt dulen ersten Brauprozess fuhren:

Biertyp: Weizenbier hell/ obergarig
Biermenge: 201/ 50l fertiges Bier
Stammwirze:  11-12 °Plato

Zutaten:

= 4,5/ 10 kggrob geschrotetes Braumalz (50% Weizenmalz, 50% Gesarenggf.
etwas Karamalz)

= 30l/ 60l mittelhartes Brauwasser bzw. Leitungswag28l/ 531 zu Beginn und der
Rest zum Nachgiel3en)

= 309/ 759 Hopfen mit 4% Alphasaure (ca. 2/3 sof@tmKochbeginn und ca. 1/3
einige Minuten vor Kochende)

= Obergarige Trockenhefe

Zutaten besorgen gemal3 obigen Angaben.

Braumeister reinigen und standsicher am Brauogtellén.
Weitere bendtige Geratschaften wie Malzschaufel,
Kochloffel, Wirzespindel, Kdihispirale, Garfass mit
Zubehdr usw. ebenso reinigen und griffbereit halten

Programmieren des Rezeptes — Driucken Sie fur 1 s
ENTER. Im Programmiermodus kdnnen Sie Zeiten und
Temperaturen je nach Rezept einstellen. Ein veriemes |
Standardrezept ist schon hinterlegt. Nach bestétadjer k
Werte mit ENTER gelangen Sie in die Grundstellung ™'
zurick. Starten Sie die Automatik mit START (1sd2gr

Braumeister leitet Sie durch den folgenden BraugRoz

23l/ 53| Brauwasser einfillen — bis ca. 2cm unter dberen
Markierung an der Zugstange bzw. am Fillstandsmesse
Folgen Sie den Anweisungen der Brausteuerung, irfsienmit
ENTER quittieren, dal? Wasser eingefillt ist. Diemnpe
entliftet selbststandig und die programmierte Eisoia
temperatur wird angefahren.
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Mit Erreichen der Einmaischtemperatur ertont eigniton,
welchen Sie mit ENTER quittieren. Nun das Malzreimsetzen
(mit aufgezogener Dichtung nach unten). Darauf eaghtlass
Dichtung mit Malzrohr zentriert und absolut eberf a@em
Kesselboden aufsitzt. Siebblech bis auf unteren dRan
einschieben (Rohr nach oben). Darauf Feinsieb gamle(im
Wasser unten auflegen).

4,5/ 9 kg Malz in Malzrohr einschitten. Wichtig @alist, dass
kein Malz ,daneben” geht, was die Pumpe verstogtamte.

Das Malz mit einem Kochloffel gut einrihren undigenMinuten
aufquellen lassen. Danach zweites Feinsieb auf Matz darauf
zweites Siebblech aufschieben (Rohr wieder nach n)obe
Niederhaltebtigel aufsetzen und mit Fligelmutterfgstiziehen.

Die Automatik nun mit START fortsetzen. Hell geftab
Brauwasser steigt auf und l&uft Uber. Der Kreis|duait
begonnen. Die nachsten Brauphasen werden vollatisoha
gemal Programm durchlaufen. Wahrend einiger Bragrha
erfolgt per Steuerung eine kurze Pumpenpause, sniMaiz
neu zu positionieren. Das Display zeigt die Ist-dun
Solltemperaturen sowie die Restzeit, welche naakidhren
der Sollzeit riickwarts lauft (blinkend).

Nach Ablauf der Brauphasen ertént wiederum ein &ign. Diesen
mit ENTER quittieren. Flugelschraube und Niedesdralbr
entfernen. Da alle Teile sehr heiidd, empfiehlt sich unbedingt die
Verwendung von Kichenhandschuhen. Auflagebiigel Kagsel
auflegen. Malzrohr mit Aushebebigel beidhandig bezeehen und
an den unteren Bolzen in Auflagebiligel hdngen. Mididizopfen
lassen. Mit Kochloffel mehrmals das Malz nach untem
aufstechen, damit Bierwirze besser ablaufen kaaohN.5-20min
Malzrohr mit Malz komplett entfernen.

Weiter mit START, um das Hopfenkoch zu beginneneckzl
nicht auflegen. Vermeiden Sie ein Uberkochen. Distee
Hopfengabe von 20/ 50g 10min nach Kochbeginn hiekag.
Deckel auch beim Hopfenkochen nicht auflegen. D@&wmpiissen
entweichen koénnen. Verdampfte Wassermenge nachyiefie.
Stammwiirze einstellen. Die letzte Hopfengabe erfblgmin vor
Kochende.
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HeilRe Wurze kraftig umrihren (Whirlpool-Effekt) z#darung
der Wirze vom Heil3trub. Kihlspirale (Zubehor) atis@end
sofort mittig in Kessel stellen. Spirale an Kalteasanschliel3en
und Kuhlung beginnen. Achtung: Aus Kiuhlspirale fliezu
Beginn kochend hei3es Wass8&ierwirze auf 20°C abkuhlen.
Ab jetzt mussen Sie wegen der Infektionsgefahril shebeiten.
Die ausgeschiedenen Trubstoffe am Boden absetzesena
Erschitterunen vermeiden. Dauer ce5 min.

Wiirze mittels Trichter (siehe Bild) oder Schlauclein steriles 30l
Kunststofffass abflllen. Fass und Abfullhilfen zuovamit
schwefliger Sé&ure desinfizieren. Am Kesselbodenind&the
Ausscheidungen nicht mit abflllen.

79 Trockenhefe in die Wirze geben und Garfass @is@ind und
oben eingefiillter schwefliger Séaure verschlieRen.

Behélter dunkel und bei 16-20°C lagern. Garung rioggnach ca.
12 Stunden. Nicht vergessen: 1,5/ 3l Wirze in Geféiigllen und
einfrieren (vor der Hefezugabe).

Gardauer 3-5 Tage. Garende ist erreicht, wenn Keargase mehr 1
entweichen. Wahrend der Garung mussen schon dfeflRechen

vorbereitet sein. Bugelflaschen im Backofen beD°C3sterilisieren
und im Backofen abkthlen lassen. Gummidichtungdoetien.

Eingefrorene Wirze auftauen und vorsichtig 1 Stat. dem
Abfillen ins Garfass schitten. Zuvor oben aufschweander
Schaum mit Schopfkelle etwas abschopfen. Fass ear d
Abfullen nicht mehr bewegen. Mit Schlauch in Flasth
Kegs oder Reifefasser (Zubhor) abfillen. Flaschenza 90-
95% filllen. Flaschen bei gleicher Temperatur 1-geTstehen
lassen und taglich kurz entliiften (nur bei hohenerdhuck).
Danach bei 1-15°C das Bier noch-4 Wochen reifen lasse

Weitere Rezepte finden Sie untevw.speidels-braumeister.de

Seite 21 von 32



Speidels Braumeister

13 Braufehler/ Fehlerbehebung

Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, s
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onderreBusie einen autorisierten Fachmann

auf. Um Gefahrdungen zu vermeiden, darf eine defS8ktuerung/ Netzkabel oder andere

Elektrobauteile nur vom Hersteller,

unserem Kundemst oder

einer ahnlich

qualifizierten Person ersetzt oder repariert werden

Problem beim Brauen:

Problembehebung

Beim Umwalzen schiel3en Wirzefontainen al

IfMalz ist zu fein geschrotet
Malz ggf. selbst schroten (Malz nur aufbreche

:n)

Pumpe verstopft

Feinsieb/ Filtertuch und Siebbleche griindlic
einlegen. Malz sorgfaltiger in Malzrok
schitten. Kein Malz in Kessel!

ner

Pumpe macht Gerdusche

Pumpenverschluld ist zu stark angezo
(handfest reicht aus) oder nicht richtig entliiftg

gen
oL

Temperaturanfahrzeit ist sehr lange

Deckel beim Heizen auflegen.
Braumeister windgeschitzt aufstellen.

Kondenswasser dringt am Deckel nach Aul3e

nBraumeister waagrecht aufstellen.

Umwalzprozess kommt nicht in Gang

Uberpriifen Sie, ob Pumpe funktioniert u
entluftet ist.

Gleichmalige Auflage von Malzrohr
Abdichtung mit Dichtung prufen.

uf

nd

nd

Wirze fliel3t beim Lautern zu langsam oder
nicht ab

gitit Kochloffel Malz von oben bis zum unterg
Siebblech mehrmals einstechen. Malz ist zu
geschrotet -> Korner nur aufbrechen, ni

2N
fein
cht

feinmahlen.

Problem beim Bier:

Problembehebung

Bier riecht und schmeckt sauer

Bakterien haben sich eingenistet:
wegschitten. Im  Kaltbereich  grindlich
arbeiten. Brauzeiten eventuell zu kurz, dady
zu viele Starkereste im Bier.
Nachgul zu heild (> 80°C)

Alkoholgehalt zu hoch

Stammwiurzegehalt durch Zugabe von Was
beim Hopfenkochen herabsenken.

Alkoholgehalt zu niedrig

Stammwurzegehalt durch Ilangeres Koc
erhdohen (Wasser verdampft).

Fremdgeriiche aller Art

GrofRere Sauberkeit.
Berihrung mit Schimmel
Metallen vermeiden.

und nicht edl

Belichtung des Bieres beim Lagern vermeiden.

Géarung kommt nicht in Gang

Mehr Hefe zugeben.

Hefe ,aktivieren®.

Gartemperatur prufen.

Wirze durch Umrihren beluften.

Bier hat Tribungen

Bier langer lagern.
Kalter nachgaren.

Bi

ier
er
rch

5Ser

nen

112

Keine Ausfallungen mit Abfllen.
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Kohlensaure zu gering

Beim Abfullen bzw. Schlauchen geht zu v,
Kohlenséaure verloren.

Mehr Wirze einfrieren und vor dem Abfille
zugeben.

Kohlensaure zu hoch — Bier schaumt Gber | Zu viel Druck - Bulgelflaschen haufig
entliften.

Zu frih abgefullt - Garung war noch nic
beendet.
Wirzezugabe vor Abflllen zu hoch.

Schlechte Schaumhaltigkeit

Zu wenig Kohlenséure.

Eiweil3rast verklrzen.

Bei hoherer Temperatur einmaischen.
Heil3trub besser entfernen.

Bei niedrigeren Temperaturen vergaren.

Zu geringe Ausbeute

Malz besser einriihren

Malzmenge zu hoch, eine Erhdéhung
Malzmenge Uber die angegebenen optimi
Mengen fuhrt zu starker Pressung des Ma
und zu einer schlechteren Auswaschung.
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14 Rechtliche Aspekte des Heimbrauens

Hobbybrauer, die in Inrem Haushalt zum eigenen Kerth Bier bereiten, dirfen bis zu 200l
Bier pro Jahr steuerfrei herstellen. Dieses Bief dight verkauft werden. Der Hobbybrauer
muss vor dem ersten Brauvorgang dies dem zustédndigeptzollamt anzeigen. Dies ist in
der Verordnung zur Durchfiihrung des BiersteuergesdiBierStV) niedergeschrieben:

§ 2 - Herstellung durch Haus- und Hobbybrauer

(1) Bier, das von Haus- und Hobbybrauern in ihrexushalten ausschlieRlich zum eigenen Verbrauchtéere
und nicht verkauft wird, ist von der Steuer bissiner Menge von 2 Hektoliter im Kalenderjahr befrBier, das
von Hausbrauern in nicht gewerblichen Gemeindelirasérn hergestellt wird, gilt als in den Haushatien
Hausbrauer hergestellt.

(2) Haus- und Hobbybrauer haben den Beginn dertélensg und den Herstellungsort dem Hauptzollanrato
anzuzeigen. In der Anzeige ist die Biermenge anzeigedie voraussichtlich im Kalenderjahr erzeugdwbas
Hauptzollamt kann Erleichterungen zulassen.

Das fur Sie zustandige Zollamt, bei dem Sie lhreste@ Brauvorgang anmelden muissen,
finden Sie untewww.zoll-d.de. Eine Anzeige beim Zollamt kann per Fax oder Beiéolgen
und koénnte beispielhaft wie folgt aussehen:

Adresse Hauptzollamt Adresse Absender

Datum

Anzeige flr die Herstellung von Bier im Privathausfalt

Sehr geehrte Damen und Herren,

zum eigenen Verbrauch beabsichtige ich in mein@mofenannten Wohnung Bi
herzustellen:

Herstellungsort:
(falls abweichend von Absenderadresse)

Herstellungsdatum:

Biermenge:
20 Liter obergéariges Weizenbier

Stammwiurzegehalt ca. 11°Plato

Im Kalenderjahr XXXX beabsichtige ich, nicht mells 200 Liter Bier herzustellen.

Mit freundlichen GrifRen
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Basisdaten

Datum:

Beginn Brauprozess — Uhrzeit:

Ende Braum®zeUhrzeit:

Rezept

Malz kg — Hopfen g — Wasser Ltr.:

Brauprozess

Prozessphase

Temperatur

Dauer

Einmaischen:

1. Phase Eiweil3rast:

2. Phase Maltoserast

3. Phase Verzuckerungsrast 1:

4. Phase Verzuckerungsrast 2:

Jodprobe:

Ablautern:

Nachguss — Ltr.:

Messung Wirzegehalt IST:

°Plato:

Liter:

Messung Wirzegehalt SOLL:

°Plato:

Liter:

Wiirzekochen:

Gesamtdauer: 1. Hopfenzugabe:

2. Hopfenzugabe:

Ausschlagen: Abkuihlen:

Wirzeentnahme: Abfillen:

Yégehalt - °P: Hefezugabe:

Garprozess/ Nachreifeprozess

Garbeginn — Datum:

Gartemperatur:

Abfllldatum — Datum:

Wirzegehalt - °P: Wiirzezugabe:

Reifebehalter:

Verkostung

Geschmack, Farbe, Schaumverhalten, KohlensaurkerFeh

Verbesserungen
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16 Reinigungsanleitung

Wasser bis ca. 2 cm uber dig
Heizspirale einfullen und mittels
Steuerung manuell auf ~ 35°C
erwarmen. Achtung: Pumpe ist
durch mehrmaliges Ein- und
Ausschalten zu entliften!

Danach Braumeister wieder vo
Stromnetz trennen!

Nun lassen sich Brauriick-
stinde, am besten direkt nac
jedem Sud, mit einer Birste vo
der Behalterinnenseite und de
Heizspirale entferne.

Zur Grundreinigung gehort
auch das Saubern der Saug-
bzw. Druckoffnungen.

Nach dem Reinigen der Heizspirale, Behélterinnewward der Saug- bzw.
Druckoffnungen, entleert man den Braumeister uridk sfgn gesamten Behalter
nochmals aus.

Anschlie3end folgt die Pumpenreinigung (S.24).
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Pumpe offnen:

Pumpengehé&use sollte von Hand zu 6ffnen s¢
Sollte dies nicht der Fall sei__n, bitte mit kleine
Kantholz und Hammer die Uberwurfmutter

6sen.

Im Pumpeninneren wird nun die Rotorkugel
sichtbar.
Vorsicht:
- Rotorkugel kann herausfallen!
- Eine Beschadigung der Rotorflligel
fuhrt zum spéteren Ausfall der Pumpe!

Die Rotorkugel wird zum Saubern aus dem Gehause,
herausgenommen.

Etwaige Braureste dirfen die Bohrungen nicht
verstopfen und missen somit vorsichtig entfernt
werden.

Das Pumpengehause sollte auch gesaubert werden.
Danach die gereinigte Rotorkugel wieder ins
Gehause einsetzen.

Zum Schluss die Verschraubung der Pumpe
bitte nur von Hand wieder anziehen.

Zubehor: Reinigungs-Set (Art.-Nr.: 7802
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17 Gewahrleistungsbedingungen, -abwicklung

Bedingungen:

» Es gelten die gesetzlichen Gewahrleistungsbedirggungie Gewéhrleistungszeit flr
Verbraucher reduziert sich auf die Regelungen &wegbliche Kunden, sofern sie ein
zur gewerblichen Nutzung geeignetes Gerat — auleteise —gewerblich nutzen.

» Voraussetzung fur Gewahrleistungsanspriche beodesbei einem unserer Handler
ist die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs.Unherprifung der Gewahrleistung
gelten unten genannte Abwicklungsmodalitaten.

* Fur eine zugige Bearbeitung von Gewahrleistungséckepn missen Méangel nach
Erkennbarkeit uns gegenuber schriftlich mit einehlErbeschreibung und ggf. mit
Fotos angezeigt werden.

« Garantieleistungen werden nicht fir Mangel erbradig auf der Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung, unsachgemaéalfer Behandlung aderaler Abnutzung des
Gerats beruhen. Gewahrleistungsanspriiche sind rfeansgeschlossen fur leicht
zerbrechliche Teile oder Verbrauchsmittel wie Digigen u.d. Schlief3lich sind
Gewabhrleistungsanspriiche ausgeschlossen, wenn voohuns autorisierte Stellen
Arbeiten an dem Gerat vorgenommen werden.

Abwicklung:

Sollte lhr Geréat innerhalb der Gewahrleistungsegien Mangel aufweisen, bitten wir
Sie, uns lhren Gewahrleistungsanspruch mitzutellga.schnellste und komfortabelste
Mdoglichkeit ist die Ruckgabe des Geréates oder dim@iélanzeige bei dem zustandigen
H&andler/ Vertreter oder direkt bei uns:

E-Mail an:verkauf@speidel-behaelter.de
oder per Fax arf049 — (0)7473 -9462-99

Bitte teilen Sie uns Ihreollstandige Anschrift mit Kontaktdaten mit. Im Weiteren
benétigen wir die Typenbezeichnung des reklamierten Geréates, eine kurze
Fehlerbeschreibung ggf. mit Fotos dasKaufdatum (Kopie der Rechnung) und den
Handler, bei dem Sie das Neugerat erworben haben.

Nach Prifung Ihrer Mangelanzeige werden wir Siensltitmoglich zur Abstimmung der

weiteren Vorgehensweise kontaktieren. Bitte nehr8enin keinem Fall eine unfreie
Einsendung lhres Geréates vor.
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Sollte die beiliegende Betriebsanleitung nicht iimee fir Sie verstéandlichen Sprache vorliegen

so
de kontaktieren Sie diesbezuglich bitte Ihren zustgediHandler.
en If the instructions accompanying are not in a laagg which you can understand, you so please
contact your local dealer.
fr Si les instructions accompagnant dans une langlis gomprennent, vous donc s'il vous plait
contacter votre revendeur local.
es Si las instrucciones que acompafan estar en umadgue comprendan, que por favor contacte [a su
distribuidor local.
ot Se as instru¢cdes que acompanham estar em umademuque eles entendem, vocé por favor
contacte o seu revendedor local.
| Jeli instrukcje towarzyszce & w jezyku, ktory rozumiej, tak, prosz skontaktuj si z lokalnym
PY| dealerem.
no Hvis instruksjonene som fglger med veere pa et spgedkorstar, du s ta kontakt med din lokale
forhandler.
fi_ | Jos ohjeet mukana olevan he ymmartavat, oletatia yhteyttd paikalliseen jalleenmyyjaén.
sv | Om instruktioner vara pa ett sprak de forstéhaga dig sa kontakta din lokala aterforsaljare.
da | Hvis anvisningerne ledsager veere pa et sprogystdr, s du bedes kontakte din lokale forhandle
it Se le istruzioni che accompagnano in una linguaaapscono, ti prego pertanto di contattare il
rivenditore locale.
ol Edv ot 0§nyiag oL (SUVOS,SI')OI)V vo, si’vm 0€ YAMOoO OV KOTUVOOUV, GOC YU '0TO TOPUKOAD
EMIKOIVAOVIGTE UE TOV TOTILKO GOC AVTITPOCMTO.
hu Ha a mellékelt hasznalati utasitasnak kell olyaelven, amit megértenek, akkor ezért kérjuk,
forduljon a helyi forgalmazéhoz.
al Als de instructies die bij in een taal die zij bggmn, je zo kunt u contact opnemen met uw lokale
dealer.
0 In cazul In care instrgicnile care Ins@sc 4 fie intr-o limki pe care o Weleg, i rugim si va
contacta distribuitorul local.
ru Ecnm uHCTPYKITMH COMTPOBOKTAIOIINX OBITh B TOHATHOM IS HUX S3bIKE, BB TIOITOMY, ITOXKATYHCTA,
00paTUTECh K BallleMy THJIEPY.
sk | Ak Navody priloZzenej v jazyku, ktorému rozumie, si tak obté sa na miestneho predajcu.
S| Ce navodila, ki spremljajo, so v jeziku, ki ga ramjoy zato vas prosimo, obrnite na lokalnega
prodajalca.
bg AKO WHCTPYKIIUWTE, TMPHUAPYKABAIA CE¢ B pa3OWpaeM 3a TAX €3WK, MOKETe Jla ce€ OOBpPHETE KBbM
MCCTHUA JUITBP.
- AKO ce mparte YMyTCTBa OMTH Ha je3UKy KOjU OHH pa3yMejy, Tako Jla Bac MOJIMMO Ja ce oOpaTHTe
CBOM JIOKQJTHOM JHICTPUOYTEPY.
hr | Ako upute prate se u jeziku koji razumiju, pa waolimo da se obratite svojem lokalnom zastupniku.
cs | Pokud NavodyifioZzené byt v jazyce, kterému rozumi, jsi tak abease na mistniho prodejce.
tr | talimatlari anladiklar bir dilde olmasgl& ederseniz, bu nedenle yerel saticinizgzbaun.
zh | MRERETEMAMNERENES  IIABERRIABNELEH.
i wEE. WONERTERISHICLDIICHSHFER. TOBE<ORFE/EICEBZ/LTLE
’ =L\,
‘ XI& 50| olsiste dofofl S-St AR, A2 Fstel X[ tHEI™ol E2l5tAl7]
° | wraruic
i windAuuzimslsenavag lummaniainih lanadeiullsafasadiunuitnihalulsenea
IR
Vi Néu cac hrdng din di kém co trong bt ngén ng ma hy hiéu, ban nén xin vui 1ong lién &dai ly dia

phuong aia kan.
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