Mmash & camp

Anleitung fiir das MashCamp Bierbrauset

Inhalt des Bierbrausets

e Glas-Garbehdalter ca. 5 Liter

Gummistopfen mit Loch

Garspund mit Kappe

Bierheber mit Hahn zum Abfillen

Analoges Thermometer

Reiniger auf Aktivsauerstoffbasis (Oxi)

Rohstoffe (geschrotetes Malz, Hopfenpellets, Trocken-Hefe)
e Dosierhilfe fur Zucker

Was du noch extra bendtigst

e 2 Topfe mit ca. 5-8 Liter Fassungsvermégen

e Feinmaschiges Sieb mit méglichst groBem Durchmesser

e Kochloffel

e Eis oder Kihlakkus zum Kihlen der Wiirze

e 8-10 Stlick Bligelverschluss-Flaschen 0,51 zum Abfillen
(ca. 2 Wochen nach dem Brauen)

e Zucker fur die Flaschenabfullung

Vorbereitung
Die Reinigung vor dem Brauen

Sauberkeit beim Brauen ist die wichtigste Voraussetzung fir gutes Bier! Wenn die Brau-Ausristung nicht
keimfrei ist, kann dein Bier kippen und es wird sauer. Vor dem Gebrauch sind deshalb alle Utensilien mit heiBem
Wasser griandlich zu reinigen und anschlieBend durch Anwendung der beiliegenden Oxi-Reinigungslésung
(Dosierung 4g/l, gemaB Etikett) keimfrei zu machen. Danach einfach abtropfen lassen, der Reiniger arbeitet auf
Sauerstoffbasis und zersetzt sich. Ein Nachspilen ist nicht notwendig, es schadet jedoch auch nicht.

Achtung;: Halte dich bei Verwendung eines Reinigers immer an die Gebrauchsanweisung, da es unterschiedliche
Anwendungsformen gibt. Einige Reiniger basieren auf Sauerstoff-Basis, sodass kein Abspillen notwendig ist.
Andere hingegen missen nach Verwendung unbedingt mit klarem Wasser von den Utensilien gespult werden.
Oxi-Reiniger sind fur ca. 20 Minuten aktiv und verlieren dann Ihre Wirkung.

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



https://mashcamp.shop/basiswissen-reinigung-und-desinfektion/

1. Maischen

Nach dem Reinigen deiner Brau-Utensilien geht es zum ersten spannenden Abschnitt deines Brautages, dem
Maischen. Beim Maischen wird geschrotetes Malz mit temperiertem Wasser vermischt (Maischen kommt von
Mischen). Damit es beim Brauen zu einer Umwandlung der Stdrke im Malz zu Zucker kommt, musst du 5 Liter

Wasser ("Hauptguss") auf 70°C erhitzen.

Erhitze 5 Liter Wasser im Topf auf 70°C.

Nachdem das Wasser eine Temperatur von 70°C erreicht hat,
vermengst du unter stdndigem Rihren das Braumalz mit dem
Wasser. Rihre vorsichtig mit einem Kochléffel um, bis keine
Klumpen mehr vorhanden sind und die Maische die
Konsistenz von Haferbrei bekommt. Nachdem alles gut
verrihrt wurde, ist wdhrend der n&chsten 60 Minuten darauf
zu achten, die Maischtemperatur von 66°C so gut als méglich
einzuhalten.

Kontrolliere aus diesem Grund wdhrend des Maischens
immer wieder die Temperatur mit dem Thermometer und
justiere diese bei Bedarf nach. Rihre dabei regelm&Big um
und verwende das Thermometer, um die Temperatur an
unterschiedlichen Stellen zu messen. Du wirst dabei nicht
stdndig Hitze zufthren miuissen. Ist die gewlnschte
Temperatur erreicht, kannst du den Herd abdrehen.

Wichtig dabei ist, den Einmaisch-Prozess gut zu beobachten und die Hitze je nach Bedarf anzupassen, um die
Rasttemperatur méglichst genau zu halten. Flige Wasser hinzu, falls die Maische zu trocken oder zu heiBB wird.
Eine zu hohe Temperatur ist schlechter als zu niedrige. Wdhrend der Rastzeit wird die Stdrke des Malzes zu
Malzzucker umgewandelt. Ist die Rastzeit zu Ende, erhitze die Maische unter stdndigem Rihren auf 78°C, der
Abmaischtemperatur. Hast du diese erreicht, ist der Maisch-Prozess abgeschlossen; es beginnt das Ldautern.

2. Lautern & Nachguss

Erhitze nun 2,5 Liter Wasser ("Nachguss”) méglichst genau auf 78°C

(lieber zu kalt als zu warm).

Beim L&utern wird das ausgelaugte Malz ("Treber") von der
Flussigkeit ("Wirze") getrennt. Das abgetrennte Malz wird
zudem mit 2,5 Liter warmen Wasser ("Nachguss")
durchgespdlt, um den im Malz verbliebenen Restzucker zu

[6sen.

Lautern

Fir den Lauterprozess stellst du ein Sieb auf deinen zweiten,
noch leeren Topf. AnschlieBend schopfst du vorsichtig das
Malz in das Sieb, sodass sich die Fliussigkeit im Topf

darunter sammelt und der Treber im Sieb verbleibt.




Nachguss

Um den letzten Zucker aus dem Malz zu holen, wird nach
dem Ldutern das 78°C heiBe Nachguss-Wasser langsam und
gleichmdBig Gber den Treber im Sieb gegossen.

Ist der komplette Nachguss durch den Treber gelaufen, kann
dieser entsorgt werden. Die im Topf aufgesammelte
Flussigkeit ("Glattwasser") wird mit der Wirze im ersten Topf
vermengt und anschlieBend zum Kochen gebracht.

Die durch den Nachguss erzeugte Verdinnung ist im Rezept
bertcksichtigt.

3. Wiirzekochen, Hopfengaben und Wirzekihlung

Sobald das Abldutern und der Nachguss erledigt sind, wird die Wirze in einem Topf leicht wallend aufgekocht.
Sobald die Wirze zu schdumen beginnt, rihrst du den Schaum wieder ein und reduzierst ein wenig die Hitze,
sodass die Wirze zwar weiterkocht, aber nicht Gberkocht. Der Kochvorgang dauert 60 Minuten. Innerhalb dieser
Zeit wird auch der Hopfen gemdB deinem Rezept hinzugeflgt. Der Hopfen sorgt im Bier nicht nur fir Bittere,
sondern je nach Sorte auch fur fruchtiges oder wiirziges Aroma.

Wenn du in deinem Rezept zum Beispiel folgende Angaben hast, gibst du gleich zu Kochbeginn
(Gesamtkochdauer: 60min) 5g der Hopfensorte "Cascade" und 10g "Cascade" 5 Minuten vor Kochende in die

ochends Wiz HOPFENGABEN

Gesamtkochdauer 60min

L. Sobald der Kochbeginn erreicht ist, werden
1/3 des Cascade Hopfen (ca. 5¢) zugegeben.

2. Die restlichen 2/3 Cascade Hopfen (ca. 10g)
werden 5 min vor Kochende zugegeben.
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Wi iirzekiihlung

Nach dem Hopfenkochen muss die Wirze moglichst
schnell gekihlt werden.

Das funktioniert am besten, wenn du in deiner
Klchenspile ein kaltes Wasserbad vorbereitest (am
besten mit Eiswirfeln oder Gefrierakkus). AnschlieBend
stellst du vorsichtig den Topf mit der heiBen Wirze
hinein und wartest, bis die Wiirze komplett abgekihlt ist.

Die Zieltemperatur bei der Wirzekihlung ist die im
Rezept angegebene Gartemperatur. Diese liegt zumeist
bei ~20°C und sollte so genau als méglich eingehalten
werden.




4. Die Gdarung

Sobald die Zieltemperatur der Wirze erreicht ist, kannst du
die Wiirze mithilfe eines desinfizierten Trichters in die
desinfizierte Garflasche umfillen. Falls du weniger als 5
Liter Wirze in der Garflasche hast, kannst du die fehlende
Menge mit Leitungswasser aufgieBen, bis der Fullstand
12cm unter der Offnung erreicht.

Nach dem Umfillen der Wirze, o6ffnest du das
Hefepdckchen und kippst etwa die Halfte des Inhalts in die
Garflasche, der Rest der Hefe wird nicht bendétigt.
AnschlieBend verschlieBt du den Gdrbehdlter mit dem
Gummistopfen und setzt das Gdérréhrchen in das Loch ein
(beides wie immer vorher gereinigt und desinfiziert). Um
dein gdrendes Bier vor Keimen zu schitzen, wird das
Garrdéhrchen bis zur Markierung mit Wasser befllt. Damit
kann das CO2 der Gdrung entweichen, gleichzeitig wird das
Bier vor Keimen aus der Umgebungsluft geschitzt.

Die Gdarflasche stellst du am besten an einem dunklen,
kiihlen Ort (16-22°C). Nach spdtestens zwei Tagen wirst du
merken, dass sich Blasen und Schaum an der
Bieroberfldche bilden; die G&drung hat gestartet.

Die Gardauer wird etwa 7 Tage betragen. Falls das Bier
noch immer Blasen bildet, lass es solange stehen, bis es
komplett damit aufhoért. Das ist wichtig, da du sonst noch
nicht fertig vergorenes Bier abflillst und die Garung in der
Flasche weiterarbeiten wiirde.

In der Zwischenzeit kannst Du schon mal ein paar Biere
(Bugelverschluss-Flaschen)  trinken, um genug leere
Flaschen zum Abfullen zu haben.

Wenn du diese danach sofort aussplilst, erspart dir das viel
Zeit. Natirlich haben wir auch fabrikneue Flaschen zur
Abholung im Sortiment.

5. Zuckerzugabe & Abfillen

Nach ca. einer Woche ist es soweit: Dein Bier kann abgefiillt werden!

Wenn dein Bier fertig vergoren ist, geht es ans Abfillen. Dafiir spilst du deine Bugelverschluss-Flaschen noch-
mal grindlich mit Wasser aus und entfernst dabei alle Rickstande. Verwende wieder den Oxi-Reiniger, um die
Flaschen keimfrei zu machen. Am einfachsten ist es, wenn du ca. 1L Reinigungsflissigkeit ansetzt und in jede
Flasche etwas davon einflllst. Danach schittlelst du die Flasche und leerst sie nach ca. 2 Minuten wieder aus.
Zum Schluss spllst du die Flaschen mit etwas kaltem Wasser aus.

Damit dein Bier spdter beim Trinken auch Kohlensdure hat, musst du etwas Kristallzucker beim Abfillen in die
Flaschen geben. Karbonisierung (CO2-Gehalt) entsteht nur durch Zuckerzusatz bei der Flaschenabfullung! Machst
du das nicht, hatte dein Bier keine Kohlensdure und wiirde schal schmecken.



Nachgérung in der Flasche durch Zuckergabe - So kommt die Kohlenséure in's Bier

In deinem MashCamp Bierbrauset findest du beiliegend eine dreiteilige Dosierhilfe fir Zucker. Vor dem Abfillen
gibst du in jede deiner leeren Flaschen einen gestrichenen Loéffel Kristallzucker hinein. Die zu verwendende
LoffelgroBe ist von der GréBe der Flasche abhéngig, bei der Dosierhilfe hast die Auswahl zwischen 0,3L, 0,5L oder
0,75L.

Das Abfiillen des Bieres

Das fertig gegorene Bier wird nun mit dem Bierheber aus dem Gdarbehdlter per Hahn in die einzelnen Flaschen
dosiert. Das machst du am besten wie folgt:

1.Desinfiziere den Bierheber inkl. Schlauch innen und auBen griindlich mit dem Oxi-Reiniger

2.Fulle den Bierheber mit Wasser und schlieBe den Hahn

3.Setze den Bierheber in die Garflasche und 6ffne den Hahn am Schlauchende. Das Wasser im Schlauch beginnt
zu laufen und zieht das Bier nach. Sobald Bier aus dem Schlauch kommt, verschlieBt du den Hahn und haltest
deine Bierflasche bereit

4.Achte darauf, dass das Schlauchende des Bierhebers unter dem Niveau der Garflasche ist

5.Achte darauf, dass du nicht zu viel Sediment mit in den Topf mit der Zuckerlésung umschlauchst

6.Achte beim Umgang mit dem Jungbier darauf, dass es nicht zu sehr platschert

Beim Abfillen lasst du so viel Luftraum in der Flasche, wie du es von gekauftem Bier kennst. Danach verschlieBt du
den Bugelverschluss und lasst das Bier ca. 2 Wochen an einem dunklen Ort nachgdren und reifen. Dort sollte etwa
die gleiche Temperatur herrschen wie bei der Gdrung.

6. Trinkgenuss

Vor dem Trinken solltest du dein Bier zumindest tUber eine Nacht in den Kihlschrank stellen - dabei klart sich das
Bier besser. Die auf dem Flaschenboden abgesetzten Sedimente bestehen aus Hefe und Trubstoffen, die nicht
schddlich sind. Sie geben dem selbst hergestellten Bier einen volleren Geschmack und die zwickltypische
Trubung (Kellerbier). GenieBe dein Bier und lass deine Freunde daran teilhaben!

Wir wiinschen allzeit Gut Sud und viel SpaB beim GenieBen 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 wdhrend unserer Supportzeiten jederzeit fir Dich erreichbar - sei es
telefonisch oder per E-Mail!



https://mashcamp.shop/blog/

