Mash & camp

YouUR BEER 1S OUR MISSION

Brauen mit gehopftem Malzextrakt

Inhalt des Brausets

. Brau- und Garbehalter 30 Liter inkl. Auslaufhahn und Garspund
. Maischepaddel

. Klebethermometer 10-40°C

. Bierwurzespindel 0-25° Plato (0,2 Schritte) mit Spindelzylinder

. Abfullréhrchen mit selbsttatigem Ventil zum Flaschenabfullen

. Reiniger Chemipro OXI 100g

Um mit dem Brauen zu beginnen, bendtigst Du nur noch:

. 1 Dose Malzextrakt - flussig, gehopft
die Dose enthalt bereits 1 Pkg. obergariger Trockenhefe Safale US-05 (bitte kuhl
lagern)

. 1 kg Zucker (alternativ: eine 2. Dose Malzextrakt)

Allgemeines - Reinigung

Gut gereinigt ist halb gebraut! Das Wichtigste beim Hobbybrauen ist die grundliche
Reinigung aller Utensilien. Denn durch mangelnde Hygiene kdnnen Infektionen das
Bier zum Kippen bringen und es ungeniel3bar machen.

Vor dem Gebrauch sind deshalb alle Utensilien (Behalter, Braupaddel, Schlauche, etc.)
mit heillem Wasser grundlich zu reinigen und anschlieend durch Anwendung der
mitgelieferten Oxi-Reinigungslosung (Dosierung gemald Etikett) keimfrei zu machen.
Die Oxi-Reinigungslosung arbeitet auf Sauerstoffbasis und zersetzt sich. Nachspulen
mit Wasser ist daher nicht zwingend erforderlich.

Weiters ist der mit einem Loch versehene Brau- und Garbehdlter mit dem
mitgelieferten Hahn und dem Klebethermometer zu versehen.

Wichtig: den Klebethermometer im unteren Bereich aufkleben, damit die Temperatur
bereits bei niedrigem Fullstand gemessen werden kann.
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VERWENDE BEIM REINIGEN GRUNDSATZLICH SCHUTZHANDSCHUHE UND
VERMEIDE AUGENKONTAKT MIT DEM REINIGER! REINIGER VON KINDERN
FERNHALTEN!

Tipp: Wissenswertes zur Reinigung und Desinfektion kannst Du in unserem
Blogbeitrag nachlesen:
https://mashcamp.shop/basiswissen-reinigung-und-desinfektion/

1. Vorbereitung des Malzextrakts

Bereite einen moglichst groRen Topf (mind. 5 Liter Fassungsvermdgen) oder
Gluhweinkocher vor und erwarme 3 Liter Wasser darin. Die Dose mit dem Malzextrakt
offnen (hierbei ist ein Buchsendffner hilfreich) und gut im Wasser auflésen.

TIPP: eventuell verbliebene Malzextrakt-Reste kannst du mit 1 Glas Wasser aus der
Dose schwemmen.

2. Anmischen der Wirze & Kochen

Jetzt erfolgt die Zugabe von 1 kg Zucker - anstelle des Zuckers kann fur eine
Wirzemenge von 20-25L auch eine zweite Dose Malzextrakt verwendet werden.

Die Flussigkeit kurz aufkochen und gut umrdhren, damit sich der Zucker auflésen
kann und die Warze steril wird.

Nun leerst Du 5 Liter kaltes Wasser in den mit einem Hahn versehenen Garbehalter.
Achtung: den Hahn vorher auf geschlossene Stellung kontrollieren!

Schutte die Wurze in den Garbehalter und flge ca. 14 Liter kaltes Wasser hinzu.

TIPP: Das Kaltwasser langsam zugeben und laufend die Temperatur kontrollieren.

Die sogenannte Anstell-Temperatur der Wurze sollte zwischen 18-22°C bei
obergarigen Bieren betragen. Durch Anpassung der Kaltwassermenge und
-temperatur kannst du die Anstell-Temperatur schnell erreichen. Das spart Zeit und
verringert das Risiko einer Infektion durch Bakterien und Pilze aus der Luft oder
Umgebung.

3. Beginn der Garung

Ist die WUrze auf die oben genannte Temperatur gekuhlt, kannst
Du die Hefe (1 Pkg. Safale US-05) langsam auf die Wirze streuen. |
Sobald die trockene Hefe Feuchtigkeit aufgenommen hat, ist sie
gut einzuruhren. In diesem (und einzigen) Fall ist Sauerstoff in de
Wirze gewunscht, den die Hefe bei der Garung braucht. Also ca.
30 Sekunden lang gut Luft unterheben bzw. einrdhren.

In allen weiteren Prozess-Schritten ist Sauerstoff aufgrund von
Oxidationsgefahr nicht mehr gewunscht.
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ACHTUNG! .
Das angegebene Temperaturniveau ist unbedingt einzuhalten. Bei einer Anstell-

Temperatur von 30°C oder mehr kann die Hefe absterben und bei unter 18°C startet
die Hefe den Garvorgang schlecht!

4, Die Garung

TIPP: Den Behalter erhoht aufstellen (z.B. auf einen Tisch). Das erleichtert den
spateren Abflllprozess. Nach einigen Stunden bis zu einem Tag (je nach
Umgebungstemperatur) beginnt es im Garrohrchen - als Bestatigung der
einsetzenden Vergarung - zu blubbern.

Die Garung selbst dauert zwischen 3 und 7 Tagen, abhangig von der Gartemperatur.
Die Gartemperatur hangt wesentlich von der Umgebungs-Temperatur ab. Sie sollte
konstant und etwa 1-2°C unterhalb der gewunschten Gartemperatur der Bierwirze
liegen.

SORGE BITTE FUR REGELMASSIGE DURCHLUFTUNG DES AUFSTELLUNGSORTES!
Die kleinen Mengen CO2 sind zwar nicht gefahrlich, trotzdem sollte der
Aufstellungsort niemals in Schlafraumen oder Kinderzimmern sein!

5. Kontrolle der Vergarung

Sobald eine deutliche Abnahme der Gartatigkeit im Garrohrchen
zu beobachten ist, wird die Stammwdurze des Jungbieres mittels
mitgelieferter Bierspindel kontrolliert. Durch vorsichtiges Offnen
des Hahns wird der Messzylinder soweit gefullt, bis die Spindel
schwimmt. Dann kann der Wert abgelesen werden, unter
Beachtung folgender Richtwerte:

Stammwaurzegehalt von 8-12°P (Leichtbier-Vollbier)
Beginn der Vergarung (hoher Zuckergehalt)

Stammwaurzegehalt von 2,5-4°P, Ende der Vergarung
Abfullbereich (nur mehr Restzucker fur die Vollmundigkeit vorhanden)
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ACHTUNG! Die Wurze langsam in den Messzylinder flieBen lassen, um ein Einsaugen
des im Garspund enthaltenen Wassers zu vermeiden. Die entnommene Probe darf
aufgrund von Infektionsgefahren nicht in den Garbehalter zurtck geschuttet werden!

Im vergorenen Bier befindet sich geldstes CO2, das die Bierspindel auftreiben lasst
und den Messwert verfalschen kann. Dem kannst Du vorbeugen, indem Du das Bier
mehrfach umleerst. So 16st sich das CO2 und die Messung kann durchgefthrt werden.
Das Bier kann abgefullt werden, wenn sich der Messwert nicht mehr verandert. Dazu
im Abstand von 2-3 Tagen eine Messung durchfuhren und Uberprufen, ob der
Restextrakt-Wert konstant ist.

6. Reinigung der Flaschen

Bitte nur neue bzw. unbeschadigte Flaschen verwenden. Mehrweg-Pfandflaschen
kédnnen Haarrisse enthalten, die bei der Garung zum Bersten der Flaschen fuhren
kénnen. Bei der Verwendung von Flaschen mit Kronkorken bendtigst du einen
Kronkorken-Verschliel3er,

Equipment zum Abfillen deines Suds ist in unserem Online-Shop erhaltlich!

Die Flaschen mussen mit heiBem Wasser ausgespult und anschlieBend mit Oxi-
Reinigungslosung gereinigt werden. Hierzu wird ein Teil der L6sung mittels Trichter in
die erste Flasche gefullt, diese gut durchgeschuttelt und die Flussigkeit danach in die
zweite Flasche geleert. Diesen Prozess wiederholst Du, bis alle Flaschen gereinigt sind.
Achtung: Nach ca. 15 Minuten muss eine neue Losung gemischt werden, da diese ihre
Wirkung verliert. AbschlieBend die Flaschen abtropfen lassen - ein nochmaliges
Ausspulen mit Wasser ist bei der Oxi-Reinigungslosung nicht notig. Ein dul3erst
beliebter Helfer ist hierbei ein Flaschenabtropfstander, der ebenfalls in unserem
Online-Shop erhaltlich ist.

7. Abfullung

Das Jungbier ist nun (noch weitestgehend ohne Kohlensaure) bereit zum Abfullen.

Um das Bier zu ,karbonisieren” (auf biertypischen Kohlensauregehalt bringen) wird
Zucker zugeflgt, den die Hefe in der Flasche nachgart. Die genaue Zuckermenge
kannst Du mit unserem Karbonisierungs-Rechner auf mashcamp.shop berechnen.
Ein Ublicher CO2-Gehalt im Bier sind 5g/Liter. Ein genaues Einhalten des Wertes ist
unbedingt notwendig, um ein Uberkarbonisieren und somit Uberdruck und
Splittergefahr der Flaschen zu vermeiden.

Es gibt auch die Mdglichkeit, Karbonisierungs-Drops zu verwenden, die den Prozess
wesentlich vereinfachen und beschleunigen. Diese erhadltst du in unserem Online-
Shop.
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Zur eigentlichen Abfullung wird das desinfizierte Abfullréhrchen auf den Auslaufhahn
aufgesteckt. Erst durch Andrtcken des Rohrchen auf den Boden der Flasche offnet
sich das Ventil und die Flasche fullt sich. Das Volumen des Fullréhrchens entspricht
dem gewunschten Luftraum in der Flasche.

Damit nicht zu viel Hefe in die Flasche gelangt, bewege den Garbottich am besten
nicht oder fulle das Jungbier in einen zweiten Behdlter um. Das sogenannte
.Umschlauchen” erleichtert auch die Zuckerdosierung, da sie dann fur die gesamte
Menge zugegeben werden kann.

Die Zugabe des Zuckers startet in Kombination mit der noch im Bier befindlichen Hefe
eine kontrollierte Nachgarung, auch Druck- oder Reifegarung bzw. Flaschengarung
genannt. Sie dient ausschliel3lich der ,Karbonisierung”, also der Anreicherung des
Bieres mit Kohlensdure in der Flasche.

8. Reifung

In der zweiten Garungsphase werden die Flaschen aufrecht stehend mindestens 7
Tage lang bei derselben Temperatur wie zur Hauptgarung gelagert. AnschlieBend sind
Kuhlschranktemperaturen ratsam, um das Bier auf naturliche Weise klaren zu lassen.
Je kalter, desto klarer!

Das Bier ist 3-4 Wochen ab dem Abfllldatum reif fur den Genuss, allerdings
verbessert sich der Geschmack nach einer zusatzlichen Reifezeit von einigen Wochen.
Die Reifung kann auch uUber 6 Monate erfolgen, wenn die Flaschen bei konstant
niedriger Temperatur gelagert werden. Auch ein hoher Alkoholgehalt tragt
entscheidend zur Lagerfahigkeit bei!

Die Haltbarkeit betragt grundsatzlich mehrere Monate. Wird das Bier zwischenzeitlich
sauer, hast Du Dir wahrscheinlich eine Infektion mit Milchsaurebakterien eingefangen
und einen der vorangegangenen Reinigungspunkte nur halbherzig beachtet.
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9. Trinkgenuss

Die auf dem Flaschenboden durch Kaltlagerung abgesetzten Sedimente bestehen aus
Hefe und Trubstoffen, die nicht schadlich sind. Sie geben dem selbst hergestellten
Bier im Sinne des Zwicklbiers eine typische Trubung.

TIPP:

Um zu vermeiden, dass die Sedimente das Bier zu stark traben, ist es
empfehlenswert, die Flaschen vor dem Konsum fur mehrere Stunden senkrecht im
Kuhlschrank aufzubewahren. Beim Einschenken ins Glas die Bierflasche niemals
absetzen, sondern nach Setzen des Schaumes aus der noch immer schrag gehaltenen
Flasche erneut nachgiefl3en und den Bodensatz in der Flasche lassen. So schenkst Du
ein moglichst klares Bier aus, dass trotzdem unfiltriert und naturbelassen ist!

Wir wunschen allzeit Gut Sud und viel SpalR beim Geniel3en des Selbstgebrauten!

Dein Team Mash Camp!

P.S.: Viele nutzliche Infos rund ums Brauen findest Du in unserem Blog unter
https://mashcamp.shop/blog/

Solltest Du weitere Fragen haben, sind wir jederzeit fUr Dich erreichbar - sei es
telefonisch, online oder per E-Mail!
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