YouUR BEER 1S OUR MISSION

Mash & camp

Brauen mit dem Speidel Braumeister

Auswahl der Rohstoffe und des Rezepts:

Pils
Helles Bier mit schlankem Koérper und kraftiger Hopfennote von deutschem
Tettnanger Aromahopfen

Hefeweizen

Helles, schlankes Weizenbier, spritzig, Bananen-Aromen, mit bayerischer Weil3bier
Hefe vergoren
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American Pale Ale
Pale Ale nach amerikanischem Vorbild mit dem beliebten Cascade-Hopfen, der
besonders fruchtige Zitrusnoten einbringt

Stout
Kraftig rostaromatisches dunkles Bier mit englischem Aromahopfen und britischer
Ale-Hefe vergoren

Allgemeines - Reinigung

Gut gereinigt ist halb gebraut! Das Wichtigste beim Hobbybrauen ist die grindliche
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 Garbehéalter 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.

VERWENDE BEIM REINIGEN GRUNDSATZLICH SCHUTZHANDSCHUHE UND
VERMEIDE AUGENKONTAKT MIT DEM REINIGER! REINIGER VON KINDERN
FERNHALTEN!

Den Braumeister bitte vor dem ersten Gebrauch testen, indem Du ca. 20 Liter Wasser
zum Kochen bringst. Dabei 16sen sich auch eventuelle Fertigungsruckstande.
Unmittelbar vor der Verwendung empfehlen wir, den Braumeister mit frischem
Wasser zu spulen (Staub entfernen) und standsicher am Brauort aufzustellen.

Tipp: Wissenswertes zur Reinigung und Desinfektion kannst Du in unserem
Blogbeitrag nachlesen:
https://mashcamp.shop/basiswissen-reinigung-und-desinfektion/
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1. Programmieren des Rezeptes
Drucke auf Rezepte. Im Programmiermodus kannst Du [ - cosa s woen

Einmaischen 63 °C
1. Rast

Zeiten, Temperaturen sowie Hopfengaben fur jedes R

3.Rast

Rezept programmieren. Ein Standardrezept ist bereits
hinterlegt. Nach Bestatigen aller Werte mit Auswah/ wird
das Rezept gespeichert. Mit Abbruch kommst Du wieder
retour zur Startseite und kannst im Menu unter Braustart
das gewuUnschte Rezept auswahlen. Doch bevor Du das
tust und Dich der Braumeister durch den Prozess leitet,
bereite das Malz gemal3 Schritt 2 vor.

2. Schroten des Malzes

Die gesamte Malzmenge muss moglichst grob geschrotet

werden, sodass alle Malzkérner aufbrechen, aber die Spelzen

noch maoglichst erhalten bleiben. Das Malz darf auf keinen
¢ Fall zu fein geschrotet werden. Grundsatzlich sollte fur beste
. Qualitdt das Malz frisch geschrotet werden, eine trockene
Aufbewahrung des Schrotes Uber 2-3 Wochen ist allerdings
moglich.
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3. Vorbereitung der Maische

Die Hauptguss-Menge (Einmaischwasser) gemal3 Rezept in den Braumeister leeren
und auf Einmaisch-Temperatur aufheizen. Empfohlene Wassermengen fur Deinen
Braumeister sind:

BM 10 Liter — 12 Liter Hauptguss

BM 20 Liter — 23 Liter Hauptguss

BM 50 Liter — 55 Liter Hauptguss

Beim BM 20 Liter wird der Hauptguss bis ca. 2cm
unter der oberen Markierung an der Zugstange
reichen. Folge nun den Anweisungen der
Brausteuerung, indem Du mit Auswah/ bestatigst, &
dass Du das Wasser eingefillt hast. Die Pumpe &
entlUftet selbststandig und die programmierte
Einmaisch-Temperatur wird angefahren.
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b // Mit Erreichen der Einmaisch-Temperatur ertént ein
' Signalton, welchen Du mit Auswah/ bestatigst. Nun setzt
Du das Malzrohr ein (die Dichtung zeigt nach unten!).
Achte darauf, dass das Malzrohr mittig und eben auf
dem Kesselboden aufsitzt. Dann setze eins der beiden
Siebbleche ganz unten im Malzrohr ein - die Rohrhulse
zeigt dabei nach oben. Auf das Siebblech platzierst Du
eins der beiden Feinsiebe.

4. Maischen
Jetzt kann das geschrotete Malz eingeruhrt werden. P

Wichtig dabei ist, dass kein Malz aulBerhalb des
Malzrohres landet, da es die Pumpe verstopfen
kédnnte. Ein hilfreicher Trick ist eine BrlUdenhaube
(unter mashcamp.shop erhaltlich), welche als
Einfllltrichter dienen kann. Das Malz mit einem
Maischepaddel gut einrdhren und einige Minuten
aufquellen lassen, um Klumpenbildung zu vermeiden.
Danach setzt Du das zweite Feinsieb auf das Malzrohr

und darauf platzierst Du das zweite Siebblech (die Rohrhulse zeigt auch hier wieder
nach oben). Nun wird der Niederhalteblgel aufgesetzt und mit der Fligelmutter gut
festgezogen.

Bestatige mit Auswahl. Hell gefarbtes Brauwasser steigt

auf und |auft dber. Die Maische wird nun
vollautomatisch durch das Malzrohr gepumpt. Es kann
zwischendurch zu kurzen Pumpenpausen kommen, um
das Malz neu zu positionieren.
Am Display werden die Ist- und Solltemperaturen sowie
die Ist- und Soll-Laufzeit jeder Rast angezeigt. Kurz vor
dem Aufheizen auf 78°C solltest Du eine Jodprobe
machen, um zu prufen, ob sich der Zucker im Korn vollstandig gelost hat. Hierzu
entnimmst Du einen Teil der flussigen Maische (ca. 1 Essloffel) und verteilst diese auf
einer hellen Flache - am besten auf einem Teller. Nun gibst Du einen Tropfen Jod auf
die Flussigkeit. Verfarbt sich das Jod schwarz/lila, ist immer noch Starke vorhanden
und die Rast sollte verlangert werden. Wenn das Jod seine Eigenfarbe behdlt, ist die
Maische fertig verzuckert und es kann abgemaischt werden.

Tipp: Wissenswertes zur Jodprobe kannst Du in unserem Blogbeitrag nachlesen:
https://mashcamp.shop/jodprobe-bier-brauen-maischen/
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5. Lautern

Nach Ablauf der Brauphasen ertdént ein
Signalton, welchen Du mit Auswahl/ bestatigst.
Entferne die  Flugelschraube und das
Niederhalterohr. Da alle Teile sehr heif3 sind,
verwende bitte Kichenhandschuhe. Lege den ||
Auflageblgel auf den Kessel. Ziehe das [\\\
Malzrohr mit dem Aushebeblgel beidhandig |\
heraus und hange es an den unteren Bolzen in
den Auflagebugel. So kann das Malz abtropfen. | |
Mit einem Kochloffel stichst Du mehrmals das 3 : oy,

Malz auf, damit die Bierwurze besser ablaufen kann. FUr eine bessere Ausbeute
empfehlen wir, einen kleinen Nachguss von 3 Liter/6 Liter/10 Liter, um den restlichen
Zucker aus dem Treber zu spulen. Erhitze die entsprechende Menge Wasser auf 78°C
und schiutte den Ausguss Uber den Treber. Nach 15-20 Minuten kannst Du das
Malzrohr mit dem trockenen Treber komplett entfernen. Zuruck bleibt die Wurze.

6. Hopfenkochen

Mit dem Bestatigen von Auswahl beginnt das
Hopfenkochen. Lege zu Beginn den Deckel auf,
damit der Speidel Braumeister rasch aufheizt. Bei
maximal 95°C solltest Du den Deckel entweder
abnehmen, um ein Uberkochen zu vermeiden.
Oder du klemmst zwischen Deckel und
Braumeister ein Braupaddel/einen Bugel. Das
ermoglicht eine gute Luftzufuhr (Kamin-Effekt).
Sobald die ersten Hopfengaben folgen, bitte ohne Deckel kochen. Beim Kochen der
Wirze verdampfen unerwlnschte Aromen und naturlich Wasser.

Die Hopfengaben und Hopfen-Kochzeiten sind gemal3 Rezept
durchzufuhren. Dazu die bendtigte Menge abwiegen und in die
Wourze schutten. Im Laufe des Kochprozesses verdampft Wasser,
was zu einer leichten Erhohung der Stammwdurze fuhrt. Daher
empfehlen wir, gegen Kochende die Stammwdrze zu messen. Je
nachdem, wie weit diese vom Rezept abweicht, kannst Du sie
durch zusatzliches Wasser einstellen.
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7. Wurzekuhlung

Kurz vor Kochende setzt Du die Kihlspirale ein, X
damit diese durch die Hitze der Wirze desinfiziert
wird. Ist das Kochende erreicht, schlie3e die Spirale
an Kaltwasser an und beginne mit der Kuhlung.
Achtung: Aus der Kuhlspirale flieBt zu Beginn
kochend heiles Wasser! Die Bierwlrze muss auf
20°C abgekuhlt werden. Versuche, mit der Spirale die
Wiirze in Bewegung zu setzen, um die Kihlung zu
beschleunigen. Ab jetzt muss wegen der ™%
Infektionsgefahr sauber gearbeitet werden.

8. Whirlpool

Der Whirlpool dient dazu, die durch das Kochen entstandenen Eiweil3stoffe und
Hopfenbestandteile von der Wirze zu trennen. Dies machst Du bei Kuhlende - die
Wourze wird mithilfe der Kuhlspirale kraftig umgerthrt. Entferne die Spirale, setze den
Deckel auf und warte ca. 10 Minuten. Durch das Rotieren der FlUssigkeit setzt sich der
Grol3teil der Trubstoffe am Boden in Form eines Kegels ab und die Wurze klart sich.

Nun kann die Wirze mithilfe des Silikonschlauchs in
den gereinigten und desinfizierten Garbottich
geleitet werden. Dazu den Deckel des Braumeisters
abnehmen und den Hahn o6ffnen. Bitte beobachte
das Uberleiten in den Garbottich genau - denn es
sollte nach einiger Zeit der Trubkegel in der Mitte
des Braumeisters zu sehen sein. Sobald dieser
zerfallt, kannst du den Hahn wieder schliel3en.

— Wenige Trubstoffe storen die Garung nicht, aber der
Grof3teil sollte im Braumeister verbleiben. Wenn Du mdchtest, kannst Du noch
zusatzlich mit einem Filter arbeiten.

9. Beginn der Garung

Uberpriife, ob die Bierwiirze die gewilinschte Anstell-Temperatur erreicht hat
(zwischen 18-22°C bei obergarigen Bieren). Ist das der Fall, streust Du die Hefe
langsam auf die Wirze. Bei Verwendung von Wyeast Flussighefe aktivierst Du diese
gemald Anleitung und schittest sie dann in die Wurze.
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(Pass dabei auf, dass der innere Beutel, in dem sich die NahrflUssigkeit befand, nicht
in die Wurze fallt.)

Die Hefe bendtigt Sauerstoff, um mit der Garung starten zu kdénnen. Daher ist in
diesem (und einzigen) Fall Sauerstoff in der Wurze gewunscht. In allen anderen
Prozess-Schritten ist Sauerstoff aufgrund von Oxidationsgefahr nicht mehr
gewunscht. Also ca. 30 Sekunden lang gut Luft unterheben bzw. einrthren. Um
Kontaminationen zu vermeiden, kannst Du auch durch Schutteln des verschlossenen
Garbottichs die Hefe mit der Wurze vermengen.

Verschlie3e den Garbottich mit dem Deckel und Gberprife
diesen auf korrekten Sitz. In das Loch im Deckel wird der
Garspund mit dem Gummistopfen eingesteckt und der
Garspund zur Halfte mit Wasser gefullt. AbschlieBend nur
noch den roten EntlUfter-Deckel aufsetzen.

ACHTUNG! Das angegebene Temperaturniveau ist
unbedingt einzuhalten. Bei einer Anstell-Temperatur von
30°C oder mehr kann die Hefe absterben

und bei unter 20°C startet die Hefe den Garvorgang
schlecht!

10. Die Garung

TIPP: Den Behalter erhoht aufstellen (z.B. auf einen
Tisch). Das erleichtert den spateren Abfullprozess. 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 48 d
Tagen, abhangig von der Gartemperatur und der
verwendeten Hefe. Die Gartemperatur hangt
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wesentlich von der Umgebungs-Temperatur ab. Sie sollte konstant und etwa 1-2°C
unterhalb der gewlnschten Gartemperatur der Bierwurze liegen.

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

11. Kontrolle der Vergarung

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

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

Stammwurzegehalt von 2,5-4°P, Ende der Vergarung
Abfullbereich (nur mehr Restzucker fur die Vollmundigkeit vorhanden)

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 zurtick 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 [6st 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 durchfihren und Uberprifen, ob der
Restextrakt-Wert konstant ist.

12. Reinigung der Flaschen oder Druckbehalter

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

Equipment zum Abfillen deines Suds ist in unserem Online-Shop erhaltlich!
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Die Flaschen mussen mit heiBem Wasser ausgespult und anschlieBend mit Oxi-
Reinigungslosung gereinigt werden. Hierzu wird ein Teil der Lésung mittels Trichter in
die erste Flasche geflllt, 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. AbschlielRend die Flaschen abtropfen lassen - ein nochmaliges
Ausspulen mit Wasser ist nicht notig. Ein dulRerst beliebter Helfer ist hierbei ein
Flaschenabtropfstander, der ebenfalls in unserem Online-Shop erhaltlich ist.

13. Abfullung

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

Um das Bier zu ,karbonisieren” (auf biertypischen
Kohlensauregehalt bringen) wird Zucker zugefugt,
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 Uberkarbon|5|eren
und somit Uberdruck und Splittergefahr der Flaschen zu vermeiden. Es gibt auch die
Moglichkeit, Karbonisierungs-Drops zu verwenden, die den Prozess wesentlich
vereinfachen und beschleunigen. Diese erhaltst du in unserem Online-Shop.

Zur eigentlichen Abfullung wird das desinfizierte Abfullréhrchen auf den Auslaufhahn
aufgesteckt. Erst durch Andrucken des Réhrchen auf den Boden der Flasche 6ffnet
sich das Ventil und die Flasche fullt sich. Das Volumen des Fullréhrchens entspricht
dem gewuUnschten 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 ausschlieBlich der ,Karbonisierung”, also der Anreicherung des
Bieres mit Kohlensaure in der Flasche.
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14. Reifung

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

Das Bier ist ca. 3-4 Wochen ab dem Abfulldatum reif fir den Genuss, allerdings
verbessert sich der Geschmack nach einer zusatzlichen Reifezeit von einigen Wochen.
Die Reifung kann auch uber 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.

15. 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 truben, 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 nachgiel3en und den Bodensatz in der Flasche lassen. So schenkst Du
ein moglichst klares Bier aus, dass trotzdem unfiltriert und naturbelassen ist!

Wir winschen allzeit Gut Sud und viel Spald 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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