
Brauen mit unseren   Einkocher   Bierbrausets :   

Allgemeines - Reinigung
Gut  gereinigt  ist  halb  gebraut.  Grundsätzliche  Regel  für  das  Hobbybrauen  ist
gründliche Reinigung aller Utensilien. Wir wollen ja nicht durch mangelnde Hygiene
die ganze Arbeit zunichte machen.
Vor dem Gebrauch sind deshalb Flaschen, Behälter, Braupaddel, Schläuche, etc. mit
heißem  Wasser  gründlich  zu  reinigen  und  anschließend  durch  Anwendung  der
mitgelieferten Oxi-Reinigungslösung (Dosierung gemäß Etikett)  keimfrei zu machen.
Danach  einfach  abtropfen  lassen,  der  Reiniger  arbeitet  auf  Sauerstoffbasis  und
zersetzt sich. Ein Nachspülen ist nicht notwendig.
Weiters ist der mit einem Loch versehene Behälter mit dem mitgelieferten Hahn und
dem  Klebethermometer  zu  versehen  (im  unteren  Bereich  aufkleben,  damit  die
Temperatur bereits bei niedrigem Füllstand angezeigt wird).
Der Einkochautomat sollte vor der ersten Benutzung mit etwa 10L Wasser getestet
werden  durch  wallendes  Kochen  des  Wassers,  dabei  lösen  sich  eventuelle
Fertigungsrückstände. 

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

1. Vorbereitung der Maische
Die gemäß Rezept vorgeschlagene Menge an Hauptguss (=Einmaischwasser) vorlegen
und  auf  die  Einmaischtemperatur  aufheizen.  Dann  kann  das  geschrotete  Malz
eingerührt  werden und mit  dem Braupaddel  gut  vermischt  werden um eventuelle
Klumpenbildung zu vermeiden.  Das mitgelieferte Thermometer verwenden und für
gleichmäßige Temperaturverteilung gut umrühren bevor die Temperatur abgelesen
wird. Während des Aufheizens muss konstant gerührt werden um ein Anbrennen der
Maische zu verhindern.  Während der  Rasten gemäß 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 Läuterbottich 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. Verfärbt sich das Jod schwarz/lila dann ist immer noch Stärke
vorhanden und die Verzuckerungsrast sollte ausgedehnt werden. Wenn das Jod seine
Eigenfarbe behält ist die Maische fertig verzuckert und es kann abgemaischt werden. 

2. Läutern
Der Gärbottich ist vorher mit der Läuterspirale zu versehen. Die Maische vorsichtig
überführen  in  den  Läuterbottich  und  sicherstellen,  dass  die  Läuterspirale  auch
gleichmäßig am Boden liegen bleibt.  Nach etwa 5min. Ruhezeit  setzt sich das Malz
über  der  Läuterspirale  ab  und  es  kann  die  erste  Trübwürze  langsam  abgelassen
werden. Es empfiehlt sich eine Flussgeschwindigkeit im Bereich von 0,5 bis 1l /min.
Die ersten 2-3 trüben Liter wieder vorsichtig oben aufgeben (=zurückgießen) solange
bis die Würze klarlauft. Dann kann die Würze schon im bereits gereinigten Einkocher
gesammelt  werden  und  zu  heizen  begonnen  werden.  Wenn der  Würzespiegel  im
Läuterbottich  auf  Höhe  des  Malzkuchens  gesunken  ist  sollte  der  erste  Nachguss
(=frisches  Nachspülwasser;  Menge  gemäß  Rezept  und  auf  78°C  vorgeheizt)
aufgegeben  werden.  Die  Nachgüsse  gleichmäßig  und  langsam  verteilen  und  in
mehreren Etappen zugeben. Zum Schluss solange Läutern bis der Treber komplett
trockengelaufen ist oder die Würze wieder einzutrüben begonnen hat. 

3. Hopfenkochen
Die  Bierwürze  im  Einkocher  zum  Kochen  bringen,  dabei  aufpassen  dass  er  nicht
übergeht und ihn bis maximal 5cm unter den Rand auffüllen. Hopfenkochen und die
Hopfengaben sind gemäß Rezept durchzuführen. Bei Kochende empfiehlt es sich den
Einkocher  noch  10min.  Nach  Abschalten  ruhen  zu  lassen  für  den
Temperaturausgleich und danach ist der sogenannte Whirlpool durchzuführen. Dazu
die Würze mit dem Braupaddel in eine Drehbewegung versetzen, den Deckel auflegen
und weitere 10min. warten bis sich die Würze beruhigt hat. Danach kann die Würze in
den vorgereinigten und desinfizierten (gemäß Punkt 1) Gärbottich abgelassen werden
über  den  seitlichen  Hahn  und  mitgelieferten  Silikonschlauch.  Den  Deckel  des
Einkochers abnehmen und beobachten bis der Trubkegel  mit Hopfenbestandteilen
und Eiweiß in der Mitte des Einkochers zu sehen ist. Würze ablassen solange bis der
Kegel zerfällt und den Großteil der Trubstoffe zurücklassen. Wenige Trubstoffe stören
die Gärung nicht aber der Großteil sollte zurückbleiben, wer möchte kann an dieser
Stelle noch zusätzlich mit einem Filter arbeiten. 
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4. Abkühlung und Beginn der Gärung
Den Einkocher  verschließen  und mit  dem Gärröhrchen  versehen.  Die Würze kann
einfacherweise  in  der  Badewanne  oder  durch stehenlassen  über  Nacht  abgekühlt
werden. Für optimale Qualität des Bieres empfiehlt es sich aber die Würze mit einer
Kühlspirale rasch runterzukühlen und sofort mit der Hefe anzustellen. 
Sobald die Bierwürze die erwünschte Anstelltemperatur erreicht hat (meist 20-25°C)
kannst  Du  die  Hefe   durch  langsames  Aufstreuen  auf  die  Würzeoberfläche
hinzugeben. 

Wenn die trockene Hefe Feuchtigkeit aufgenommen hat, ist sie gut einzurühren. In
diesem (und einzigen) Fall ist Sauerstoffeintrag in die Würze gewünscht, den die Hefe
bei  der  Gärung  braucht.  Also  ca.  30  Sekunden  lang  gut  Luft  unterheben  bzw.
einrühren. In allen weiteren Prozessschritten ist Sauerstoff aufgrund Oxidationsgefahr
nicht mehr gewünscht.

Nun ist der Deckel des Behälters aufzusetzen und auf korrekten Sitz zu prüfen. In das
Loch  im  Deckel  wird  der  Gärspund  mit  dem  Gummistopfen  eingesteckt  und  der
Gärspund zur Hälfte mit Wasser oder besser Alkohol gefüllt (günstiger Wodka reicht).
Am Ende ist der rote Entlüfterdeckel aufzusetzen.

ACHTUNG!
Das angegebene Temperaturniveau ist  unbedingt  einzuhalten.  Über 30°C kann die
Hefe absterben und unter 20°C startet die Hefe den Gärvorgang schlecht!
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5. Die Gärung
Zur Erleichterung des nachfolgenden Abfüllens den Behälter gleich erhöht aufstellen
(z.B.: Tisch). Nach einigen Stunden bis zu einem Tag (je nach Umgebungstemperatur)
beginnt es im Gärröhrchen als Bestätigung der einsetzenden Vergärung zu blubbern.
Die  Vergärung  selbst  dauert  zwischen  3  und  7  Tagen,  abhängig  von  der
Gärtemperatur  und  Hefewahl.  Die  Gärtemperatur  hängt  wesentlich  von  der
Temperatur der Umgebung, in der der Behälter abgestellt ist, ab. Sie sollte konstant
und etwa 1-2°C unterhalb der gewünschten Gärtemperatur der Bierwürze liegen. 

SORGE BITTE FÜR REGELMÄSSIGE DURCHLÜFTUNG DES AUFSTELLUNGSORTES
Die kleinen Mengen CO2 sind zwar nicht gefährlich, trotzdem sollte der Aufstellungsort niemals in Schlafräumen oder
Kinderzimmern liegen!

6. Kontrolle der Vergärung
Sobald eine deutliche Abnahme der Gärtätigkeit im Gärröhrchen zu beobachten ist,
wird die Stammwürze des Jungbieres mit der mitgelieferten Bierspindel kontrolliert.
Hierzu ist der Messzylinder, durch leichtes Öffnen des am Gärbehälter befindlichen
Hahns soweit füllen, dass die Spindel schwimmt. Den Auslaufhahn danach wieder gut
abspülen  und  desinfizieren.  Nun  kann  der  Stammwürzegehalt  an  der  Spindel
abgelesen werden. 

Richtwerte:
Stammwürzegehalt von 8-12°P (Leichtbier-Vollbier)  zu Beginn der Vergärung (hoher
Zuckergehalt).
Stammwürzegehalt  von 2,5-4°P nach Ende der Vergärung,  Abfüllbereich (nur mehr
Restzucker für die Vollmundigkeit vorhanden).

ACHTUNG! Die Würze langsam in den Zylinder einlaufen lassen, um ein Einsaugen der
im  Gärverschluss  enthaltenen  Lösung  zu  vermeiden  (ersten  „Schluck“  aufgrund
hohem  Hefegehalt  wegleeren).  Die  Würze  aus  dem  Probeglas  darf  aufgrund
Infektionsgefahr nicht zurückgeschüttet werden (also trinken oder verkochen).

Im vergorenen Bier befindet sich gelöstes CO2, das die Bierspindel auftreiben lässt
und den Messwert verfälschen kann. Daher kann durch mehrfaches Umleeren der
CO2 Gehalt ausgetrieben werden bevor die Messung durchgeführt wird. Das Bier ist
abfüllbereit wenn sich der Messwert nicht mehr verändert, dazu im Abstand von 2-3
Tagen eine Messung durchführen und überprüfen ob der Restextrakt konstant ist. 
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7. Reinigung der Flaschen oder Druckbehälter
ACHTUNG!  Nur  neue,  druckgeprüfte,  oder  noch  besser,  mit  Überdruckventil
versehene Druckbehälter (Flaschen) verwenden!
Einweg und Mehrwegflaschen können Haarrisse enthalten,  die  bei  Flaschengärung
zum Bersten der Flaschen führen können (Splittergefahr!). Neue Bügelflaschen sind
bei uns im Store erhältlich. 

Die Flaschen sind mit heißem Wasser zu spülen und wieder mit Reinigungslösung zu
desinfizieren. Hierzu wird ein Teil  der Lösung in die erste Flasche gefüllt,  diese gut
durchgeschüttelt  und die  Flüssigkeit  danach in  die  zweite  Flasche umgeleert,  usw.
Nach jeweils 10 Flaschen muss die bis dahin verwendete Lösung getauscht und mit
frischer  fortgefahren  werden.  Abschließend  die  Flaschen  abtropfen  lassen.  Ein
äußerst  beliebter  Helfer ist  hierbei  unser Flaschenabtropfständer der  ebenfalls  bei
uns im Store erhältlich ist. 

8. Abfüllung
Das Jungbier ist nun (noch weitestgehend ohne Kohlensäure) bereit zum Abfüllen.
Um  das  Bier  zu  „karbonisieren“,  sprich  auf  biertypischen  Kohlensäuregehalt  zu
bringen, wird es mit Zucker in Flaschen gefüllt. Bei einer Raumtemperatur von ca. 22
Grad sind dafür 6g Zucker pro Liter Bierwürze notwendig. Ein genaues Einhalten des
Wertes ist unbedingt notwendig um ein Überkarbonisieren und somit Überdruck und
Splittergefahr  der  Flaschen  zu  vermeiden.  Daher  genau  3  Gramm  Zucker  in  0,5
Literflaschen einfüllen (sogenanntes vorlegen)  bzw. 2 Gramm bei 0,3  Literflaschen.
Will man sich den Aufwand sparen sind speziell für diesen Anwendungsfall gemachte
Karbonisierungsdrops  bei  uns  im  Store  erhältlich,  die  den  Prozess  wesentlich
vereinfachen und beschleunigen.

Zur eigentlichen Abfüllung wird das desinfizierte Abfüllröhrchen auf den Auslaufhahn
aufgesteckt. Das Ventil öffnet sich wenn das Röhrchen den Boden der desinfizierten
Flasche berührt. Also einfach das Röhrchen in die Flasche einführen und die Flaschen
randvoll  füllen.  Das  Volumen  des  Füllröhrchens  entspricht  dem  gewünschten
Luftraum  in  der  Flasche.  Danach  Bügelverschluss  schließen  (Dichtring  beim
Desinfizieren nicht vergessen) oder mittels  desinfizierten Kronenkorken die Flasche
verschließen. 
Damit  nicht  zuviel  Hefe  in  die  Flasche  gelangt,  den  Gärbottich  am  besten  nicht
bewegen oder mittels eines separat erhältlichen zweiten Behälters einmal Umfüllen
(Dieses  „Umschlauchen“  erleichtert  auch  die  Zuckerdosierung  enorm,  da  Sie  auf
einmal für die gesamte Menge erfolgen kann). 
Die Zugabe des Zuckers startet in Kombination mit der noch im Bier befindlichen Hefe
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eine kontrollierte  Nachgärung,  auch Druck-  oder  Reifegärung bzw.  Flaschengärung
genannt.  Sie  dient  ausschließlich  der  „Karbonisierung“,  also  der  Anreicherung des
Bieres mit Kohlensäure in der Flasche.

9. Reifung
Die zweite Gärungsphase (Nachgärung bzw. Flaschengärung) geschieht, wenn Du die
Flaschen  aufrecht  stehend  7  Tage  lang  bei  den  Temperaturen  der  Hauptgärung
aufbewahrst.  Anschließend sind Kühlschranktemperaturen ratsam um das Bier auf
natürliche Weise klären zu lassen. Je kälter desto klarer.

Das Bier ist ca. 3-4 Wochen ab dem Abfülldatum reif für den Genuss, verbessert  den
Geschmack  aber  nach  einer  zusätzlichen  Reifungszeit  von  einigen  Wochen  in  der
Flasche.  Die  Haltbarkeit  beträgt  grundsätzlich  mehrere  Monate.  Wird  das  Bier
zwischenzeitlich  sauer,  hast  Du  Dir  wahrscheinlich  eine  Infektion  mit
Milchsäurebakterien eingefangen und einen der vorangegangenen Reinigungspunkte
nur halbherzig beachtet. 
Geschmacksverbesserung durch weitere Reifung kann auch über 6 Monate erfolgen
wenn  die  Flaschen  bei  konstant  niedriger  Temperatur  gelagert  werden.  Auch  ein
hoher Alkoholgehalt trägt entscheidend zur Lagerfähigkeit bei! 

10. Trinkgenuss
Die auf dem Flaschenboden durch Kaltlagerung abgesetzten Sedimente sind völlig
unschädlich,  bestehen  aus  Hefe  und  Trübungsstoffen  und  geben  dem  selbst
hergestellten Bier im Sinne des Zwicklbieres eine typische Trübung. 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  trüben,  ist  es
empfehlenswert, die Flaschen vor dem Konsum für mehrere Stunden senkrecht im
Kühlschrank  aufzubewahren.  Dann  beim  Einschenken  die  Bierflasche  niemals
absetzen/aufstellen, sondern nach Setzen des Schaumes aus der noch immer schräg
gehaltenen Flasche erneut nachgießen und den letzten Satz in der Flasche lassen. So
schenkst Du ein möglichst klares Bier aus, dass trotzdem unfiltriert und naturbelassen
ist!

Viel Spaß beim Genießen des Selbstgebrauten!

PROST, Euer Mashcamp Team!
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