Mash & camp

YouUR BEER 1S OUR MISSION

Brauen mit unseren Einkocher Bierbrausets :

Allgemeines - Reinigung

Gut gereinigt ist halb gebraut. Grundsatzliche Regel fur das Hobbybrauen ist
grundliche Reinigung aller Utensilien. Wir wollen ja nicht durch mangelnde Hygiene
die ganze Arbeit zunichte machen.

Vor dem Gebrauch sind deshalb Flaschen, Behalter, Braupaddel, Schlauche, etc. mit
heilem Wasser grundlich zu reinigen und anschlieBend durch Anwendung der
mitgelieferten Oxi-Reinigungslésung (Dosierung gemald Etikett) keimfrei zu machen.
Danach einfach abtropfen lassen, der Reiniger arbeitet auf Sauerstoffbasis und
zersetzt sich. Ein Nachspulen ist nicht notwendig.

Weiters ist der mit einem Loch versehene Behalter mit dem mitgelieferten Hahn und
dem Klebethermometer zu versehen (im unteren Bereich aufkleben, damit die
Temperatur bereits bei niedrigem Fullstand angezeigt wird).

Der Einkochautomat sollte vor der ersten Benutzung mit etwa 10L Wasser getestet
werden durch wallendes Kochen des Wassers, dabei |6sen sich eventuelle
Fertigungsruckstande.

VERWENDE GRUNDSATZLICH SCHUTZHANDSCHUHE, VERMEIDE AUGENKONTAKT MIT
DEM REINIGER! REINIGER VON KINDERN FERNHALTEN!

1. Vorbereitung der Maische

Die gemald Rezept vorgeschlagene Menge an Hauptguss (=Einmaischwasser) vorlegen
und auf die Einmaischtemperatur aufheizen. Dann kann das geschrotete Malz
eingerthrt werden und mit dem Braupaddel gut vermischt werden um eventuelle
Klumpenbildung zu vermeiden. Das mitgelieferte Thermometer verwenden und fur
gleichmaliige Temperaturverteilung gut umruhren bevor die Temperatur abgelesen
wird. Wahrend des Aufheizens muss konstant gerthrt werden um ein Anbrennen der
Maische zu verhindern. Wahrend der Rasten gemald Rezept empfiehlt es sich den
Einkocher gut zuzudecken und zu isolieren um einen Temperaturverlust zu
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minimieren. Am Ende der Maische wird noch einmal auf 78°C aufgeheizt und dann
kann die Maische in den Lauterbottich transferiert werden. Kurz vor dem Aufheizen
auf 78°C empfiehlt sich am Ende der letzten Verzuckerungsrast noch eine Jodprobe zu
machen. Hierzu einen Teil der Maische entnehmen und auf einem Teller einen
Tropfen Jod dazugeben. Verfarbt sich das Jod schwarz/lila dann ist immer noch Starke
vorhanden und die Verzuckerungsrast sollte ausgedehnt werden. Wenn das Jod seine
Eigenfarbe behadlt ist die Maische fertig verzuckert und es kann abgemaischt werden.

2. Lautern

Der Garbottich ist vorher mit der Lauterspirale zu versehen. Die Maische vorsichtig
Uberfuhren in den Lauterbottich und sicherstellen, dass die Lauterspirale auch
gleichmaliig am Boden liegen bleibt. Nach etwa 5min. Ruhezeit setzt sich das Malz
Uber der Lauterspirale ab und es kann die erste Trubwurze langsam abgelassen
werden. Es empfiehlt sich eine Flussgeschwindigkeit im Bereich von 0,5 bis 11 /min.
Die ersten 2-3 truben Liter wieder vorsichtig oben aufgeben (=zurlckgiel3en) solange
bis die Warze klarlauft. Dann kann die Wurze schon im bereits gereinigten Einkocher
gesammelt werden und zu heizen begonnen werden. Wenn der Wirzespiegel im
Lauterbottich auf Hohe des Malzkuchens gesunken ist sollte der erste Nachguss
(=frisches Nachspulwasser; Menge gemall Rezept und auf 78°C vorgeheizt)
aufgegeben werden. Die Nachgusse gleichmaliig und langsam verteilen und in
mehreren Etappen zugeben. Zum Schluss solange Lautern bis der Treber komplett
trockengelaufen ist oder die Wirze wieder einzutriben begonnen hat.

3. Hopfenkochen

Die Bierwurze im Einkocher zum Kochen bringen, dabei aufpassen dass er nicht
Ubergeht und ihn bis maximal 5cm unter den Rand auffullen. Hopfenkochen und die
Hopfengaben sind gemal Rezept durchzufuhren. Bei Kochende empfiehlt es sich den
Einkocher noch 10min. Nach Abschalten ruhen zu lassen fur den
Temperaturausgleich und danach ist der sogenannte Whirlpool durchzufuhren. Dazu
die Wurze mit dem Braupaddel in eine Drehbewegung versetzen, den Deckel auflegen
und weitere 10min. warten bis sich die Wurze beruhigt hat. Danach kann die Wurze in
den vorgereinigten und desinfizierten (gemald Punkt 1) Garbottich abgelassen werden
Uber den seitlichen Hahn und mitgelieferten Silikonschlauch. Den Deckel des
Einkochers abnehmen und beobachten bis der Trubkegel mit Hopfenbestandteilen
und Eiweil3 in der Mitte des Einkochers zu sehen ist. Wirze ablassen solange bis der
Kegel zerfallt und den Grol3teil der Trubstoffe zurtcklassen. Wenige Trubstoffe stéren
die Garung nicht aber der Grofteil sollte zurtckbleiben, wer mochte kann an dieser
Stelle noch zusatzlich mit einem Filter arbeiten.
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4, Abkuhlung und Beginn der Garung

Den Einkocher verschlieBen und mit dem Garréhrchen versehen. Die Wurze kann
einfacherweise in der Badewanne oder durch stehenlassen Uber Nacht abgekuhlt
werden. Fur optimale Qualitat des Bieres empfiehlt es sich aber die Wirze mit einer
Kuhlspirale rasch runterzukuhlen und sofort mit der Hefe anzustellen.

Sobald die Bierwurze die erwunschte Anstelltemperatur erreicht hat (meist 20-25°C)
kannst Du die Hefe durch langsames Aufstreuen auf die Wurzeoberflache
hinzugeben.

Wenn die trockene Hefe Feuchtigkeit aufgenommen hat, ist sie gut einzurthren. In
diesem (und einzigen) Fall ist Sauerstoffeintrag in die Wurze gewunscht, den die Hefe
bei der Garung braucht. Also ca. 30 Sekunden lang gut Luft unterheben bzw.
einruhren. In allen weiteren Prozessschritten ist Sauerstoff aufgrund Oxidationsgefahr
nicht mehr gewulnscht.

Nun ist der Deckel des Behalters aufzusetzen und auf korrekten Sitz zu prufen. In das
Loch im Deckel wird der Garspund mit dem Gummistopfen eingesteckt und der
Garspund zur Halfte mit Wasser oder besser Alkohol gefullt (gunstiger Wodka reicht).
Am Ende ist der rote EntlUfterdeckel aufzusetzen.

ACHTUNG!
Das angegebene Temperaturniveau ist unbedingt einzuhalten. Uber 30°C kann die
Hefe absterben und unter 20°C startet die Hefe den Garvorgang schlecht!
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5. Die Garung

Zur Erleichterung des nachfolgenden Abflllens den Behdlter gleich erhoht aufstellen
(z.B.: Tisch). Nach einigen Stunden bis zu einem Tag (je nach Umgebungstemperatur)
beginnt es im Garrohrchen als Bestatigung der einsetzenden Vergarung zu blubbern.
Die Vergarung selbst dauert zwischen 3 und 7 Tagen, abhangig von der
Gartemperatur und Hefewahl. Die Gartemperatur hangt wesentlich von der
Temperatur der Umgebung, in der der Behalter abgestellt ist, 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 gefahrlich, trotzdem sollte der Aufstellungsort niemals in Schlafrdumen oder
Kinderzimmern liegen!

6. Kontrolle der Vergarung

Sobald eine deutliche Abnahme der Gartatigkeit im Garrohrchen zu beobachten ist,
wird die Stammwurze des Jungbieres mit der mitgelieferten Bierspindel kontrolliert.
Hierzu ist der Messzylinder, durch leichtes Offnen des am Garbehalter befindlichen
Hahns soweit fullen, dass die Spindel schwimmt. Den Auslaufhahn danach wieder gut
abspulen und desinfizieren. Nun kann der Stammwdurzegehalt an der Spindel
abgelesen werden.

Richtwerte:

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

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

ACHTUNG! Die Wurze langsam in den Zylinder einlaufen lassen, um ein Einsaugen der
im Garverschluss enthaltenen L&sung zu vermeiden (ersten ,Schluck” aufgrund
hohem Hefegehalt wegleeren). Die Wurze aus dem Probeglas darf aufgrund
Infektionsgefahr nicht zurtckgeschuittet werden (also trinken oder verkochen).

Im vergorenen Bier befindet sich geldéstes CO2, das die Bierspindel auftreiben lasst
und den Messwert verfalschen kann. Daher kann durch mehrfaches Umleeren der
CO2 Gehalt ausgetrieben werden bevor die Messung durchgefuhrt wird. Das Bier ist
abfullbereit wenn sich der Messwert nicht mehr verandert, dazu im Abstand von 2-3
Tagen eine Messung durchfuhren und Uberprufen ob der Restextrakt konstant ist.

MashCamp GmbH: Filiale A-1120 Wien, WilhelmstraRe 23, Tel: Kundensupport +43 1 971 14 68
FN 545007g, ATU 76216006 | Gerichtsstand Wien |Email: welcome@mashcamp.shop www.mashcamp.shop



7. Reinigung der Flaschen oder Druckbehalter

ACHTUNG! Nur neue, druckgeprifte, oder noch besser, mit Uberdruckventil
versehene Druckbehalter (Flaschen) verwenden!

Einweg und Mehrwegflaschen kdnnen Haarrisse enthalten, die bei Flaschengarung
zum Bersten der Flaschen fuhren kénnen (Splittergefahr!). Neue Bugelflaschen sind
bei uns im Store erhaltlich.

Die Flaschen sind mit heilem Wasser zu spulen und wieder mit Reinigungslosung zu
desinfizieren. Hierzu wird ein Teil der Lésung in die erste Flasche geflllt, diese gut
durchgeschuttelt und die Flussigkeit danach in die zweite Flasche umgeleert, usw.
Nach jeweils 10 Flaschen muss die bis dahin verwendete Losung getauscht und mit
frischer fortgefahren werden. AbschlieRend die Flaschen abtropfen lassen. Ein
aullerst beliebter Helfer ist hierbei unser Flaschenabtropfstander der ebenfalls bei
uns im Store erhaltlich ist.

8. Abfullung

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

Um das Bier zu ,karbonisieren”, sprich auf biertypischen Kohlensduregehalt zu
bringen, wird es mit Zucker in Flaschen gefullt. Bei einer Raumtemperatur von ca. 22
Grad sind dafur 6g Zucker pro Liter BierwUrze notwendig. Ein genaues Einhalten des
Wertes ist unbedingt notwendig um ein Uberkarbonisieren und somit Uberdruck und
Splittergefahr der Flaschen zu vermeiden. Daher genau 3 Gramm Zucker in 0,5
Literflaschen einfullen (sogenanntes vorlegen) bzw. 2 Gramm bei 0,3 Literflaschen.
Will man sich den Aufwand sparen sind speziell fur diesen Anwendungsfall gemachte
Karbonisierungsdrops bei uns im Store erhdaltlich, die den Prozess wesentlich
vereinfachen und beschleunigen.

Zur eigentlichen Abfullung wird das desinfizierte Abfullréhrchen auf den Auslaufhahn
aufgesteckt. Das Ventil 6ffnet sich wenn das Réhrchen den Boden der desinfizierten
Flasche beruhrt. Also einfach das Réhrchen in die Flasche einfUhren und die Flaschen
randvoll fullen. Das Volumen des Fullréhrchens entspricht dem gewulnschten
Luftraum in der Flasche. Danach Bugelverschluss schlieBen (Dichtring beim
Desinfizieren nicht vergessen) oder mittels desinfizierten Kronenkorken die Flasche
verschliel3en.

Damit nicht zuviel Hefe in die Flasche gelangt, den Garbottich am besten nicht
bewegen oder mittels eines separat erhaltlichen zweiten Behalters einmal Umfullen
(Dieses ,Umschlauchen” erleichtert auch die Zuckerdosierung enorm, da Sie auf
einmal fur die gesamte Menge erfolgen kann).

Die Zugabe des Zuckers startet in Kombination mit der noch im Bier befindlichen Hefe

MashCamp GmbH: Filiale A-1120 Wien, WilhelmstraRe 23, Tel: Kundensupport +43 1 971 14 68
FN 545007g, ATU 76216006 | Gerichtsstand Wien |Email: welcome@mashcamp.shop www.mashcamp.shop



eine kontrollierte Nachgarung, auch Druck- oder Reifegarung bzw. Flaschengarung
genannt. Sie dient ausschliel3lich der ,Karbonisierung”, also der Anreicherung des
Bieres mit Kohlensaure in der Flasche.

9. Reifung

Die zweite Garungsphase (Nachgarung bzw. Flaschengarung) geschieht, wenn Du die
Flaschen aufrecht stehend 7 Tage lang bei den Temperaturen der Hauptgarung
aufbewahrst. AnschlieBend sind Kuhlschranktemperaturen ratsam um das Bier auf
natlrliche Weise klaren zu lassen. Je kalter desto klarer.

Das Bier ist ca. 3-4 Wochen ab dem Abfulldatum reif fUr den Genuss, verbessert den
Geschmack aber nach einer zusatzlichen Reifungszeit von einigen Wochen in der
Flasche. 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.

Geschmacksverbesserung durch weitere 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!

10. Trinkgenuss

Die auf dem Flaschenboden durch Kaltlagerung abgesetzten Sedimente sind vollig
unschadlich, bestehen aus Hefe und Trubungsstoffen und geben dem selbst
hergestellten Bier im Sinne des Zwicklbieres eine typische Trubung. Im Gegenteil, Hefe
ist Vitaminreich und somit gesund. Damit ist selbstgebrautes Bier aber auch ein
lebendiges Lebensmittel!

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
Kdhlschrank aufzubewahren. Dann beim Einschenken die Bierflasche niemals
absetzen/aufstellen, sondern nach Setzen des Schaumes aus der noch immer schrag
gehaltenen Flasche erneut nachgiel3en und den letzten Satz in der Flasche lassen. So
schenkst Du ein moglichst klares Bier aus, dass trotzdem unfiltriert und naturbelassen
ist!

Viel Spal3 beim Geniel3en des Selbstgebrauten!

PROST, Euer Mashcamp Team!
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