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Allmant Y W 4

Kéara kund,

Ni har kopt en ny enhet till Ert hem utav ogstackar for att Ni har valt var produkt. Att
vara produkter haller hdg kvalitet och funktionvatdigt viktigt for oss

Las bruksanvisningen helt innan ni anvander maskiie forsta gangen och gor dem
tillgangliga for alla som anvander Braumeistern.

Anvandning:

Braumeistern &ar gjord for att brygga mindre mangidécirka 101/ 201/ 50I) for eget bruk.
Fore varje bryggning maste en noggrann genomgaras giv sakerhetsskal, sa att allt
fungerar sdsom det ar tankt med Braumeistern.

Anvandarrad:

For att sakerstalla tillforlitlig och saker idrdigning och drift av Braumeistern redan fran
borjan har vi skrivit dessa bruks- och brygginstiaker. Er Braumeister kommer att

fungera tillfredsstallande under mycket lang tidy dli folijer dessa hanvisningar och

instruktioner. Vikt- och mangdangivelser kommerahetien att handla om 101/ 20I/ 50l

enheten. Den forsta specifikationen avser 10l Best@arn, den andra till 201 Braumeistern
och den tredje specifikationen till 50I Braumeister

Ansvarsforklaring:

Vi, SPEIDEL Tank- und Behalterbau GmbH, deklarevas harmed ansvariga for var
produkt som i denna instruktion ar namngiven “Braister’, och denna deklaration
Overensstdmmer med reglerna i foljande europeikiaje:

Tillverkare:

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrasse 2

72131 Ofterdingen

Tyskland
www.speidels-braumeister.de
www.speidel-behaelter.de

Sakerhetsinformation:

2.1 Allman sakerhetsinformation

« Enheten och natkabeln maste regelbundet kontrslfératecken pa skador. Skulle en

skada upptéckas far enheten inte langre anvandas.

» Dra alltid ut kontakten ur eluttaget (dra i kontkt inte i kabeln) nar Ni inte langre

anvander enheten, for rengoring eller vid ett fel.

« Lagg natkabeln pa ett sakert satt, sa att derkamneskadas av vassa foremal. Den maste

vara helt utrullad och ordentligt instucken i saeihet som eluttag.

En kabeltrumma far inte anvandas.

« En forlangningskabel far inte vara langre an 3 mete
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+ Anvand inte grenuttag, eftersom apparaten drar etyskom. UndviRgrbel 4w
av den elektriska sakringen. P.g.a. den forhojaargtrbrukningen fran Braumeistern
ska ingen annan “storférbrukare” anvandas pa sasékiang.Brandrisk!

» Braumeistern far endast brukas for dess avseddindning och i ett sakerhetstekniskt
felfri skick. Forsakra Er fore varje anvandninglatgggenheten ar i vederbdrligt skick.

Barn och skéra personer:

For era barns sakerhet, lamna inte kvar nagra d&npagsdelar (kartong,
plastférpackning etc.) atkomligt for barnen. Laeinagra barn leka med plastfolie och
liknande.

Kvavningsrisk!

Denna enhet far inte anvandas av personer (inkdusavn) med fysiska,
kanslomassiga eller psykiska inskrankningar eliesténde erfarenhet och/eller
bristande kunskap, om inte dessa personer vagleels annan person som
kontrollerar och bevakar deras sakerhet eller satrirfstruktioner om hur man
anvander bryggenheten.

Barn skall informeras om att de ska halla sig p@higt avstand fran enheten och att
de inte far leka med enheten.

[>

2.2 Speciell sakerhetsinformation

Behallare, lock och tillbehor blir valdigt varmaryggenheten innehaller kokande

vort i slutet av bryggningen. Foélj raden om instadin. Flytta aldrig pa Braumeistern

nar den ar varm. Hall undan barnen. Du bor alltidéada grytlappar och handskar
nar du arbetar med Braumeisterisk for brannskada!

Nar du lyfter locket, se till att vattnet som kemderats pa undersidan rinner tillbaka i
behallaren. Hall locket diagonalt 6ver behallafisk for skallning!

Braumeistern ar tillverkad nastan helt av rostfi#l (elektriskt ledande).

Av denna anledning far den endast anvandas vidden/ jordfelsbrytare. En sadan

JFB finns oftast redan i husets elinstallatiBrsk for elektrisk stot!

Rengoringsarbete pa Braumeistern ska bara skeickkantakten ar utdragen ur

vagguttaget (avskild frAn natstrommen). Sprutavatéen pa enheten allt inte pa de

elektriska komponenternRisk for elektriskt éverslag!

Viktigt: Styrenheternas kontakter pa baksidan avwe¢en (Pump och Varmekalla)

maste ovillkorligen sattas i ordentligt. Om desga &r ordentligt isatta under

anvandning av bryggenheten foreligger fara for betning.Brandrisk!

« Som isolering anvand géarna det for andamalet aestitlaehoret
“Thermomanschett”. Vid annan isolering ska beakdtisglektroniken och den undre
delen av Braumeistern blir valventilerat, eftersammars varme och hetta kan orsaka
skador pa styrenheten.

« Fore varje anvandning maste pumparna avluftastfamalvika torrkorning.

Avluftning sker rutinmé&ssigt i den automatiska peoginstallningen. Vid manuell

installning ska pumpen slas av och pa flertal gatitye det inte kommer fler

luftbubblor.

PP ®

\
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Bryggenhetens komponenter bestar utav olika dedar ses i nedanstaende bild
(spiralkylare och jastunna ingar ej): 50 liters Breeistern har 2 stycken
cirkulationspumpar och 2 stycken varmespiraler lnghytterligare ett stérre handtag
pa bryggenhetens baksida (inte avbildad har).

Lock

Lyft@

Maltror

= Stodjarn

] = - Stodben
. ¥ Handtag
4
. «— Bryggkittel
e *——— Mittstdng
1\ 3 /‘,
« Varmespiral
i} \\Pump i
Helautomatisk styrning
av bryggtid och Tappkran
temperatur
4 Braumeisterns tekniska data
Braumeister 10l
Vikt: 10 kg med inbyggnadsdelar och lyftjarn
Varmespiral: 1000 Watt varmeeffekt
Pump: 1 x 9 Watt
Stromanslutning: 230V ~
Sakring minst: 10A med jordfelsbrytare
Innehall: Bryggmangd cirka 10 | fardig 61 (Normalél cirka 11 liter vort
Max. Fyllvolym: oversta markering pa mittroret 2 il
Max. Mangd malt: 2,8 kg
Braumeister 20l
Vikt: 15 kg (19 kg BM PLUS) med inbyggnadsdelahdyftjarn
Varmespiral: 2000 Watt varmeeffekt
Pump: 1 x 9 Watt
Stromanslutning: 230V ~
Sakring minst: 10A med jordfelsbrytare
Innehall: Bryggmangd cirka 20 | fardig 61 (Normalél cirka 23 liter vort
Max. Fyllvolym: oversta markering pa mittroret 5 2

Max. Mangd malt: 6 kg
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Braumeister 50I

Vikt: 24 kg (30 kg BM PLUS) med inbyggnadsdelahdyftjarn
Varmespiral: 3200 Watt varmeeffekt

Pump: 1 x 27 Watt

Stromanslutning: 230V ~

Sakring minst: 16A med jordfelsbrytare

Innehall: Bryggmangd cirka 50 | fardig 6l (Norm3lé&l cirka 53 liter vort
Max. Fyllvolym: dversta markering pa mittroret 5 b

Max. Mangd malt: 13 kg

5 Installation av Braumeister

anvands. Kom ihag att Braumeistern kan vaga uppaig/ 50 kg/ 90 kg nar den ar
fylld och kom ihag att den innehaller kokande véitt. Braumeistern star horisontellt

ar en forutsattning for att cirkulationspumpen Ekahna fungera under bryggningen.
Undvik ett instabilt underlag. En stabil traladéeelett bord som inte ar for hogt ar
lampligast. Braumeistern far inte flyttas under dgyingen. Handtagen ar endast
dimensionerade for transport och hantering i tdifetand. Det ar viktigt att halla barnen
borta frAn enheten nar den ar i bruk.

2 Braumeistern maste placeras pa ett fast, stalfilhocisontellt underlag innan den

6 Rengoring av Braumeister

Braumeistern maste rengoras omedelbart efter biyggn. Det blir mycket lattare att
rengbra enheten om kvarvarande vort och malt tesifiman de torkar in. Alla delar i
rostfritt stal kan rengdras med ett vanligt renggsimedel (uppblandat med vatten).
Skurmedel, svampar och borstar som orsakar re@oms& anvandas. Varmespiralen
rengores bast med en piprensartrad. Pumpen migdrgiide impeller, som finns pa in-
sidan skall ocksa spolas ur regelbundet. Kranvapiempas igenom pumpen flera
ganger innan anvandning. Vand Braumeistern ochalsksuven - som bara ska
atskruvas for hand - for att 6ppna pumpen. Pumietébatkomlig genom att dra ur
stromsladden fran Braumeistern. Var forsiktig narehgor bryggenheten sa att det inte
sprutar in vatten eller att det kommer fukt in i eéktriska komponenterna.
Stromsladden maste vara urdragen nar man rengduni@iatern. Braumeisterns
tillhorande inre delar ska rengoras fran damm aolits med varmt vatten innan enheten
anvands. Pump och ledningar skall ocksa skoéljasad hjalp av cirkulationspumpen.
Varning: Om man later pumpen ga langre an nagranskk vid rengoring, se da till att
den blir ordentligt avluftad, for att undvika todrking (pumpen blir avliuftad genom att
satta pa och stanga av den nagra ganger). Setttiluaocksa rengor maltrorets
packningar och tappkranen. Se till sa att ingaerest rengoringsmedlet blir kvar efter
avspolningen. Det kan ge negativa effekter pa d@ktsnegenskaper. Las noga den
utforliga rengdringsanvisningen pa sidan 27 (ReingSset finns som tillbehor).

7 Lagring av Braumeister

Braumeistern maste lagras under torra forhallantemwlvik kontakt med jarn eller
rostiga féremal
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8 Fore forsta anvandningen

Braumeistern ska spolas igenom noggrant med ljumwetten fore forsta
anvandningen. (se kapitel 6). Kontrollera dven natjdBraumeistern placeras pa ett
sakert satt, beskrivet i kapitel 5. Se noggrahatilBraumeistern ar i bruksfardigt skick.
Se aven sakerhetsinformationen i kapitel 2. | dargBraumeistern gjord for att kunna
anvandas direkt.

9 Miljp

"

Symbolen “soptunna“ pa Braumeistern betyder: Skaivavarld, elektriska apparater
far inte kastas i hushallsavfallet. Anvand de fdda@malet avsedda uppsamlingsplatser
for elektriska apparater och stéll dar av de eiehkdr apparater som ni inte anvander
mer. Ni hjalper darmed till att minska pa en negatierkan pa omvarlden och miljon
och darmed den manskliga halsan. Ni bidrar avératilranvandning av elektriska
apparater. Information om var dessa apparaterdmnas, kan ni f utav er kommun.
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10 Arbeta med Braumeistern &
10.1  Sprakval/ belysning/ tid

| startmenyn anvander Ni knappbrstallningar for att ga
till menyn for att stalla in sprak, belysning oath tAnvand
piltangenterna for att gora Ert val och nAdternativfor att
komma at valalternativen, som i sin tur igen kadras med
piltangenterna. Bekréafta dnskat val matlernativ. Med
Stoppkommer Ni tillbaka till startmenyn.

10.2  Hanvisningar om bryggkontroll

Menyvisning/ statusvisning — Tid, diod (P)pump/ (H)uppvarmning
1:45

Startmeny 1 _ Fbrloppsindikator

Speidels Braumeister
Visning tid, temperatur, recept,
hanteringsanvisningar 15 °C

Till Installningar/ Settings Bearbetning av recept

Till det manuella programmet Ett recepts bryggstart

Automatisk drift: Tryck paBryggstart valj ett recept och starta medFolj sedan
instruktionerna. En utforlig beskrivning finns i denstdende
kapitel “Brygga med Braumeistern®.

Recept: IReceptkan upp till 10 recept sparas. 2 recept finns kdgra
leveranslaget. Piltangenterna anvands for att edijeecept, skapa
ett nytt eller ta bort ett. Andrandet av ett recgi®r genom att ga
till receptet med hjalp aWlternativ. Vardena kan andras med
piltangenterna. Medlternativ gar Ni till nasta receptpunkt anda
till slutet. Ett recept dvertas och sparas nar pliakter i receptet
har bekraftats medlternativ.

Manuellt program: | det manuella programmet kan pemoch uppvarmaren slas pa
eller av. Symbolerna langst upp till hoger visar pumpen ar pa
eller av. Gul bakgrund betyder pa. Om symbolen svisadast
halvgul ar pumpen aktiverad men inte pa eftersortskai
fortfarande &r for varm eller uppvarmningen aktacermen
arvardet ar hogre an borvardet. Stall in tempeeasitborvarde
med hoger knapplemperaturoch sedan piltangenterna och
Alternativ.

Stopp: Ni kan medStopp aterga till startmenyn fran alla driftslagen
(Automatisk/ Bryggstart, Recept och manuellt progra |
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automatiskt lage lyser belysningselementa"ﬁdg’
efterfrdagas om processen definitivt ska stoppas eiin den ska

fortsatta.

Recept kan utvecklas, sparas och bytas ut via lartelpn _www.myspeidel.com.
Framfor allt &r det majligt att hantera Braumeistéller andra enheter) och 6vervaka
bryggprocessen online. Detta kraver WiFi-modulerABRRIEISTERmobil, som finns
som tillbehor. Dessutom kan Braumeistern alltidasaluppdaterad med de senaste
programvaru-uppdateringarna.

10.3  Hanvisningar om Braumeister PLUS

Dubbelhdlje:
Huvudfordelen med Braumeisterns dubbelhélje aréshingsresten i vorten under

kylningsprocessen ostort kan sjunka ner till battoeh darmed bilda en mycket klar

vort innan den tappas av. Det uppstar inte hebgra turbulenser, om till exempel en
kylslinga avlagsnas efter nedkylningen. Kylningstidmotsvarar den som for en

kylslinga. Det ar mojligt att snabbt sedimenterandsningsrester bildas runt

temperatursensorn sa att denna isoleras nagotawfiir isas nagra grader mer an vad
som faktiskt ar vortens temperatur.

Flodesriktningen genom dubbelhdljet ar vanligtvénfbotten till topp (har forefinns,
enligt experiment, den basta konvektion resp. lfig av jasningsrester). Efter
kylning, lat dubbelhdljet rinna tom (i ett uppsangskarl - inte via

Braumeisterelektroniken). Anslutningarna passar ligan kopplingssystem som
Gardena (pasvetsade ar munstycken AG 1“). Begrdgskid bryggning med ett kort
maltror kan dubbelmantelns kylfunktion, pa grunddaet lilla kontaktomradet med
vorten, endast anvandas i begransad utstrackning.

Vattenkvaliteten for kylning via dubbelmanteln skaa sadan att den ar sa kalkfri som
mojligt och framfor allt ska vattnet vara fritt frgdostpartiklar (som det finns i vatten

fran kraftigt rostade forsorjningsledningar). Vidlkhaltigt vatten kan, efter en viss tid,

en viss mangd avkalkning med rostfria stalkompatibedel vara nédvandig. Detta for
att uppratthalla ett optimalt fléde.

Hanvisning: Under tillverkningen av dubbelmantelldés ocksa sma utbuktningar pa
dess insida. Dessa bildar haligheter for vatteefioBessa utgor inte transportskador
eller liknande.

Bottenavtappningskran:

Avtappningskranen férenklar rengéring och tomningjasningsrester. Rengoringen

sker genom att fylla den ovanifran och samtidiggdnden medféljande slangen, tappa
det smutsiga vattnet ner i ett avlopp eller en batgd Avtappningen ar belagen mitt

emellan tva ben och darmed kan Braumeistern ockaénais helt genom att luta den

latt. Efter rengoring vands, i motsats till tidigaBraumeistern slutligen upp och ner fér
att torka fullstandigt och for att tomma pumparna.
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10.4  Hanvisningar om cirkulationspumpen D W 4

| det manuella programmet kan cirkulationspumpeamntas och stoppas. Viktigt ar att
pumpen efter ifyllning av véatska i det manuellagreonmet blir avluftad, for att den
kan uppna full effekt och att pumpen inte gar tmin darmed skadas. Detta sker genom
att man slar pa och av pumpen flera ganger medipédten (tills inga fler luftbubblor
lacker ut och knappt nagra pumpljud hors). Som tionkskydd slar pumpen av sig
bade i bryggprocessen och i det manuella prograniti&n temperatur éver 88°C och
slas bara pé igen vid 84°C.

10.5 Rad om locket till bryggenheten

Det gar fortare att na ratt temperatur nar lockgida Luftoppningarna i locket hjalper
till att skapa ett tryck i grytan och gor att ddit lenkelt for luften att cirkulera. Vid
hogre temperatur kondenseras vattnet mot locketsraia. Nar man tar av locket ar

det darfor viktigt, att lockets kant halls 6ver gy sa att kondensvattnet rinner tillbaka
(genom att man haller locket pa snedden Gver gyytan

10.6  Hanvisningar om hygien

Noggrann hygien &r avgorande vid 6lbryggning. Sgic¢ide kalla faserna (vid kylning,
fyllning och jasning) utséatts Olet respektive dbedr for en infektionsrisk, vilket kunde
forstora olet och tillintetgora hela arbetet. Varfdr sarskilt uppmarksam pa att bruka
absolut rena kéarl (jasningsfat, flaskor) och anet®rial (skedar, kranar, tatningar). For
desinfektion av dessa karl och féremal ar anvamgimirav speciella desinfektionsmedel
sarskilt lamplig. Dessa tillhandahdlls av fackhdnddor vinproduktion och
hobbybryggare. Detta ar ocksa lampligt for jasnamgppar och for att desinficera
jasningstanken och 6vrig utrustning. Flaskor odllef élfat desinficeras pa samma satt
som jasningstankarna. Detta garanterar att detefeierade Olet fylls i absolut rena
flaskor eller jasningstankar. For jasbehallarndsbde detta goras nagra dagar innan
jasningens slut, sa att pafyllningsprocessen karsskbbt och utan bradska.
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11 Brygga med Braumeister D O

111

Introduktion

Olbryggningen &r uppdelad i olika bryggsteg, soskligs narmare i bryggprocessen
nedan och de kan passa aven in pa de flesta arydygrécept och olsorter. Ett
bryggforslag for nyborjaren och sarskilda receptirmegivna mangder, tider och
temperaturer kommer att ses nedan.

Innan Du bdrjar brygga 6l, rekommenderar vi attfénst skapar Dig en dverblick

over de olika delmomenten som ar till for att skeapalrickfardig ol.

For att forsakra sig om att man inte rakar hopper @it viktigt delmoment och for att
kunna se tillbaka pa bryggningens olika steg eftdr bryggningen ar avslutad,
rekommenderar vi att man skriver och foljer en lgtggg (se bifogad Brygglogg nedan,
eller ga in pa lankemww.speidels-braumeister.devtterligare ett tips: Tillat dig en
hel dag for forsta bryggningen och om det ar mbjlfgrsok vara atminstone tva
eftersom det &r roligare att brygga med nagon aochrdet kan vara bra med ett par
extra hander. Tank pa att 6lbryggningen gar lattaed lite erfarenhet och att
bryggningen forbattras for varje gang. Sa bli inéelslagen om Din forsta 6l inte nar
upp till Dina férvantningar. Detta illustreras keesast med en tysk dikt som berattar
att forsta 6len ar varken bra eller dalig och oasakycket gaser, medan andra 6len ar
medioker och gor att Du kissar mer &n Du dricked. tvedje forsoket blir resultatet en
akta 6l som alskas av bade man och kvinnor:

,Det forsta dlet gor en yster,

det ser man snart pa bondens byxer:
- men till nd't, det for det sallan.

Den andra &r &ar nd’t mitt emellan.
Men drick tre stop, sa kommer trycket
- du maste kissa valdigt mycket.

De nasta Olen ska i strupen rinna,

och dem gillar bade man och kvinna..”

11.2 Forberedelser

Anskaffande av ingredienserna

Anskaffa de nbdvandiga bryggingredienserna (humédt och jast) i god tid. Darvid ar
det viktigt att malten ar farskt. Efter grépningémytning av kornen - inte for fin) bor
malten anvandas sa snart som majligt. Mangderriaraamagot beroende pa receptet,
varvid mangden malt ska rora sig mellan 2-2,5/8-51 kg och mangden humle mellan
15-40/ 20-80/ 50-150 g. Humlen erbjuds vanligtviomprimerad form som pellets.
For jasning rekommenderas i borjan torr jast efi@rslen ar latt att forvara och haller
langre, men i ett senare skede kan ockséa spdytalhle jast brukas. Dessa ingredienser
finns tillgangliga hos handeln fér hobbybryggarem=ba Internet.

Rengéring av apparaten

Fore bryggningen skdéljs Braumeistern med varmtevatich pumpen genomspolas
genom att sla pa den. Ovrig utrustning sdsom dgpimaltskopa och jasningstank ar
redo och har ocksa rengjorts. Se aven hanvisnigggitlen "Hanvisningar om hygien"
och "Reng6ring av Braumeistern".
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Avhardning av bryggvattnet

Vid behov kan bryggvattnet avhardas. For att gétsadkokas vattnet (kallt kranvatten)
i Braumeistern i 30 minuter, kyls sedan ned ochdagillfalligt i t.ex. jAsningstanken.
Den utféallda kalken har lagt sig pa behallarensdmobch kan kasseras. Braumeistern
ar utarbetad for att brygga ca 101/ 20I/ 501 fardignormalt 6l). For detta kravs da 15-
201/ 25-301/ 55-60I1 bryggvatten. For nyborjarereelfor de forsta bryggférsoken kan
normalt (normalt hygieniskt perfekt, farglost oakktfritt) kallt kranvatten anvandas.
Detta for att halla modan nagot begransad i boagorande ar att bryggvattnet har
en hardhet pa mindre an 14°dH. Ju mjukare vattnetiégsto lampligare ar det for

bryggning.

11.3 Programmering/ start av den automatiska bryggm

Anslut Braumeistern. Styrningen ar da i grundlaget.
Tryck paRecepfor att programmera ett recept och dess

038 °C

o tmamin tids- och temperaturvarden. Anvand piltangenteigsh

orsc o upp pa menyn for att vélja receptet som ska redgger

100°C 080 min

070/ 040/ 005 i Man kan ocksa skapa ett nytt recept (upp till 1@y ¢a
bort recept. | borjan finns det tva standardrecept
tillgangliga. MedAlternativkommer Ni till receptet och
gar medAlternativi receptet punkt for punkt till slutet
och kan darvid, med piltangenterna, stélla in dddidc
och temperatur. Receptet sparas nar receptet batkrahda till den sista punkten och
markdren hoppar over till recepturval i menyradenaster kan programmeras. En rast
som inte ar erforderlig programmeras helt enkeld n®emin. 3 humlegivor fore
processens slut (motsvarar tiden for hur humlerakpkan programmeras. M&topp
kommer Ni ater tillbaka till startmenyn.

| startmenyn trycker Ni p&8ryggstartoch valjer dar

onskat och tidigare programmerat eller beprovagpec
Starten sker med knappAiternativ. Sedan halls vattnet
in. FOlj darvid programmets instruktioner.

114 Maskning

Blandande av maltgrope och vatten kallas maskniByftet med hela
maskningsprocessen ar att extrahera maltstarkilgesd i malten och omvandla den
till socker med hjalp av enzymerna i malten. D&aknzymerna ar effektiva vid olika
temperaturer, varfor de olika temperaturnivaermaseyas igenom.

Inméaskning
Forst fylls 121/ 23I/ 551 bryggvatten issds pannét@rvid ar maltréret & annu inte

installerat. Markeringarna pa dragstangen visaami(BM 10l: 8l, 10, 12I; BM 20I:
121, 15I, 20I, 25I; BM 50I: 20I, 25I, 30I, 45, 50b5l). Bekrafta medilternativ att Ni
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har fyllt i vatten. Darmed slar Ni pa pumpen oclpwirmningen. Pu slar h

av nagra ganger for att avluftas.

Pump och uppvarmning ar paslagna pa tills den
programmerade inmaskningstemperaturen har uppnatts.
(P)pump- och (H)uppvarmingssymbolerna lyser guilt.
Bor- och arvéardet for temperaturen visas pa display
Status visas | den 6vre statusdisplayen, t.ex. om
Automatik3 visas, innebar det att den automatiska
bryggningen startades med recept 3. Sedan kommer
hanvisningen om i vilken fas programmet ar.

Nar maskningstemperaturen uppnatts ljuder en kama
och belysningselementen blinkar, vilket maste kvits
Temp 38/38,0 °C med Alternativ. Detta stanger av pumpen. FOlj nu
instruktionerna géllande bryggkontrollen.

Fyll i malt!
Vidaremed ¥

Darmed kan maltréret, med tatningen vand nedakasi

in i pannan. Forsékra Er om att roret ar centr@chtvilar
plant mot botten. Satt darefter ned den forstaéép
(med rérhylsan uppat) i maltroret och placera digsth
finsilen pa den. Nu halls hela den grovt groptatemal
maltréret med en spade, skakas om och omrors gdill &tt malten ar ren da den halls
i och att ingenting, som kan blockera pumpen, kommigoannan. Placera nu den andra
finsilen ovanpa och sedan den andra silplaten pdrdenylsan uppat). For att fasta och
halla maltroret pa plats skruvas det fast med ha&lpvarbygeln och vingmuttern och
pressas ner.

Nar Ni har fyllt i malt maste Ni kvittera detta med

Alternativ. Av sakerhetsskal fragas det ater "Malt ifylld?".

Temp 38/38,0°C Med Alternativ startar Ni nu den egentliga
bryggprocessen med Braumeistern. Pumpen och

uppvarmaren slas pa. Vorten stiger i réret ocheniriiver.

Ett kretslopp har uppstatt och malten tvattas nbgeatt

den pumpas runt under de féljande faserna.

Proteinrast:

Under proteinrasten spjalkas de stora proteinmddeks i malten ned i sma byggstenar.
Proteinrasten ar viktig for klarheten och for d@tffllighet i 6let, men ocksa for att fa
skumstabilitet och for att underlatta olets férmagainda kolsyra. Proteinrasten ligger
ungefar vid 52°C och halls vid denna temperatu2D5min i vissa férprogrammerade
recept. Denna fas utelamnas i vissa recept farpghad en battre skumstabilitet.
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Displayen visar nu rastens bor- och arvarde for
temperatur samt boér- och arvardet for tiden. Nar
Temp  63/55,5°C temperaturens arvarde har uppnétts borjar tidrégemn

30/ 12,11 min De oOvriga faserna bearbetas helt automatiskt. Pa
displayen visas darvid ocksa motsvarande tider och
temperaturer.

Bryggprocessen kan avbrytas m&tbpp Darefter blir
man tillfrigad om den automatiska processen ska
fortsatta eller om ett fullstdndigt avbrott onskander denna tid blinkar
belysningselementen rott.

Maltosrast.

| den andra fasen, maltosrasten, omvandlas starkelekylerna till jAsbart socker med
hjalp av ytterligare enzymer i malten. Denna fasilig i alkoholbildningen, eftersom
det ar i denna fas som de stérsta sockermangdddes.bEn forlangning av fasen
innebar att man kan utvinna mer socker i vortelketvieder till ett alkoholstarkare 6l.
Forkortning av tiden gor att Olet far en fylligdmopp p.g.a. 6kade halter av dextriner.
Temperaturen ligger vid ca 63°C och halls pa devivii ungefar 35 minuter. Liksom
i den forsta fasen visar styrningen relevanta gdtalisplayen. Hela den ytterligare
processen (fas 2 till fas 5) styrs helt automatiskd styrningen. Under
maskningsprocessen far pumpen vila kort var 10miteit (oumppaus), for att malten
ska hamna i en ny position och pa satt uppnadtiestitbyte. Locket till Braumeistern
ligger pa for att spara energi.

Forsockringsrast 1:

| den tredje maskfasen loses ytterligare starketyglar ur vorten. Detta med hjalp av
enzymer som blir aktiva vid denna temperaturnivémiberaturen ligger harvid vid ca
73°C och denna hallas ocksa i cirka 35 minuter.

Forsockringsrast 2:

| den sista fasen forsockras ytterligare reststéeke vorten och darigenom bildas
ytterligare extrakter som inte ar jasbara, men sadnar till 6lets smak och kropp.
Vorten pumpas runt hela tiden medan den varmsiligi8tC och héar halls den i 10-20
min. Med ett jodprov kan man kontrollera om dehmagon reststarkelse kvar i vorten.
For detta droppar man en stank vort pa en viiikadkch darefter ndgon droppe jod. Om
provet blir brunrott eller gult ar forsockringenirticklig. Om inte, maste den sista
temperaturnivan hallas langre.
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11.5 Avsilning

Efter det att de programmerade bryggningsfaserma ha
genomgatts, ljuder en akustisk signal igen. Detta
Temp 78/78,5°C kvitteras ocksd medlternativ. Pumpen stangs av och

man uppmanas till en s.k. avsilning ("ta bort niakt").
Separeringen av maltgrope fran olvorten kallas
avsilning. Att filtrera med Braumeistern ar en tefa
enkel, snabb och ren uppgift jamfort med mangaandr
hobbybryggningsmetoder och representerar ett dentra
koncept for Braumeistern. Ta loss vingmuttern och
nedhallningsbygeln. Avdroppningsbygeln placeraskpéten av bryggpannan och
maltroret dras forsiktigt och langsamt ut ur pann@ed hjalp av lyftbygeln. Maltréret
hangs i fastet pa de nedre stédbenen sa att divdrtenalten droppar ner i pannan.
Genom att urlaka anvant maltkorn med ett spill kzan ta bort det sista aterstaende
extraktet. Denna process kallas "urlakning” (preeasir inte absolut nédvandig). Den
sa kallade "urlakningen” gors med 78°C varmt vatitgmgst. 78°C!!! - ej kokhett vatten)
som halls uppifran i maltroret. Ta bort den 6vipldten med silduken, och anvand en
lang maltskopa for att stota till det anvanda nualtlet lite sa att "fangad” 6lvort kan
rinna respektive droppa ner. Temperaturen vid oitalen bor hallas kring den
forinstallda temperaturen kring 78°C. Efter 15-2@huters avsilning avlagsnar Ni
maltréret helt och kastar de anvanda maltkornensa@kerhetsskél rekommenderas det
att alltid arbeta med varmebestandiga handskarsefte alla delar nu har héga
temperaturer.

Rastslut uppnatt

Nar Ni har tagit bort maltroret, kvitterar Ni detéder

med Alternativ. For att starta humlekokning, tryck ater

Temp 78/78,0°C paAlternativ. Pump och uppvarmare slas ater pa och den
automatiska processen fortsatter.

Efter det att avsilningsprocessen ar avslutad bor
vorthalten kontrolleras. Detta ar viktigt for attinga
vorten till onskat stamvorthalt, sa att den senare
alkoholhalten i dlet ocksa kan justeras. Fyll upp e
matcylinder (tillbehoér) med voért och las av vorteniwd och anteckna den och
tidpunkten. Anvand for detta de tre markeringardadpagstangen eller nivaringarna
som hjalp. dessa visar 8/ 10/ 12| resp. 15/ 20/r@&b. 45/ 50/ 55| niva. Vatskenivan
daremellan kan Ni i Overensstimmelse darmed uppsk&br att kunna maéta
stamvortstyrkan med hjalp av en hydrometer (tilti@imaste vorten forst kylas ned till
20°C. Detta for att matningen ska bli exakt. Kytnirkylskap eller liknande ar lamplig
for detta. Men eftersom stamvorten ar relatera@ilviss vatskeniva, behéver Ni inte
vanta tills Ni kan gora matningen. Fortsatt baral mésta fas av humlekokningen och
gor sedan korrigeringarna eller justera installempr stamvorten.
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Som beskrivits i foregaende avsnitt fortsatte den
automatiska processen och humlekokningen startades.
Temp 100/ 99,5°C Displayen visar ater tid och temperatur for fasen.

86r/ Ar

80/ 60:56min Eftersom bortemperaturen pa 100°C inte alltid kan
uppnas borjar tiden med en véantetid pa 3 minuter att

en temperaturokning koérs. Medlternativ kan i en
automatisk process bértemperatur och bortid korage
respektive andras. | denna fas kokas 6lvorten. & en
sidan utsondras koagulerbara proteiner och a aida
steriliseras vorten, vilket innebér att alla baleersom annars kan férdarva dlet under
jasningen, forstors. Som redan namnts i beskrivaringv den foregaende fasen kan
stamvorten har stallas in med hjalp av avdunstelley genom att halla i mera vatten.
Under humlekokningen som tar en 80-90 minuterétitts aven humlen, som ger olet
nddvéandig beska och arom. Mangden av humle kaenagrigenom olika recept och
onskemal. Efter att vorten som avlagsnats i saieten foregaende fasen har uppmatts
med avseende pa stamvort, justeras den med hjalgtakenivan. Overensstammer
stamvortstyrka med borvardet, uppratthalls vatskengenom att man successivt tillfor
kokhett vatten tills slutet pa kokningen. Om staned ar for hog, utspades vorten till
ratt niva genom att tillsatta vatten och véatskenikigjs i enlighet darmed. Harvid ar det
ar viktigt att se till att ersatta forangat vatteh. andra sidan: vid en for lag
stamvortstyrka sjunker vatskenivan (p.g.a forangran vattnet) vilket leder till en
hogre sockerkoncentration i vorten och darmed Bogn alkoholhalten i det fardiga
olet. Den har kokfasen maste ovillkorligen genom$imed 6ppen bryggpanna. For det
forsta forhindrar detta att vorten kokar 6ver ochaiskilt nodvandig for humlekokning,
sa att oonskade aromamnen kan avdunsta fran hubéssa skulle avge en dalig smak
till dlet.

Att tillsatta humle i 6let hade ursprungligen siumd |

att man darigenom forbattrade olets hallbarhet och
konservering. Vid tillsattning av humle avges algkst
signaler vid de tidpunkter som programmerats iptste
Beroende pa val av humlesort och dess innehall av
bitteramnen, brukar den forsta humlen tillsattas de
kokande vorten efter 10 till 15 minuter. Humlenbfidri
vorten till slutet av kokningstiden, eftersom deras
substanser utvecklar sig efter en langre koknidgsth
avger den avsedda humlebeska i 6let. Darvid |6slesachartserna och oljorna i humlen
upp. Dessa fullbordar slutligen vorten tillsammansed maltaromen. En ytterligare
humlegiva kan sedan &aga rum ca 10 min innan kolemimyslutas, detta bara bidrar till
smaken. En ytterligare utsondring av bitteramnedeuraterstaende tid ar inte langre
mojlig. Humletypen, -mangden och antalet humlegixamierar beroende pa recept och
Oltyp. Tre humlegivor kan programmeras. Humle k#isattas i form av pellets eller
torkade humlekottar. Andelen bitteramnen i 6l andaterenheter (BE) och ar 10-20
BE i vetedl och 25-45 BE i 6l av pilsnertyp. Hundesndel av bitteramnen anges i %
alfa-syra, som kan vara mellan 2-4% (i pellets &). Mangden humle kan beraknas
med féljande formel:
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Bitterenhet (BU) x Liter 6l x 10
% alfasyra x % bitteramneskoncentration*

Humlemangd i g.=

Med en total kokningstid pa 80-90 min kan ett béttenesutnyttjande pa 30% antas.

Exempel:
Det skall bryggas 20l vetedl med bitteramneshalt $8E. De tillgangliga humlen har

en alfa-syrahalt pa 3%. Detta resulterar i foljandingd humle, som laggs till i borjan
av kokningsprocessen. Humle som tillsattes kot kiwkningen avslutas ska inte tas
med i berdkningen, eftersom den humlen inte bidéannvart med bitteramnen under
den korta delen av kokningen.

15BU x 20 Liter x 10
3% x 30%

Gram Humle= =33¢g

. Efter kokningstidens slut ljuder en signal igenkef
Bryggprocessen avslutad! indikerar att bryggprocessen ar avslutad. Dettttdees
medAlternativ. Uppvarmningen stangs av.

11.7Kylning

Fran och med nu maste man arbeta absolut stdtdtsem i alla steg i den fortsatta

bryggningen kan allt arbete forstbras genom fonowgar i luften eller genom orena

ytor pa och i all utrustning. All utrustning sonmvémds fran och med nu maste ha blivit
ordentligt rengjord och darefter desinficerad. baga om detta i kommande kapitlet
,Rad om Hygien*.

Innan ni satter i kylspiralen rekommenderar vi esfftig omrdérning av den heta vorten
med en lang kokspade eller skopa. P& sa satt skapsd kallad , Whirlpool-effekt®,
som gor att de amnen som flyter i vorten sdsom aumin. kan sjunka nerat och vorten
kan pa sa satt bli klarare.

Avkylningsprocessen ar till for att kyla vorten mecksa for att de amnen som bildas
under koket, utlosta proteiner och humledelar, $gareras fran vorten.

Dessa partiklar sedimenterar sakta ner mot botiegrytan och blir kvar dar nar man
tagit ur den klarare vorten. Omrorning eller paatraétt beréring av den avkylda vorten
ska alltid undvikas, annars foljer denna o6nskaateehsats och avlagringar med ner i
jasbehallaren. For avkylning rekommenderas en #adkaortkylare eller kylspiral
(tillbehor), som kan séankas ned i grytan direkerekokslutet och blir darmed ocksa
desinficerad. Kylningen sker med hjalp av kallvattBen spolas igenom kylspiralen
och varmen dras darmed ur vorten pa 40-50 min et ratt kylspiral aven snabbare,
ner till 20°C.

Varning: | borjan rinner nastan kokhett kylvattémannskaderisk) ur kylspiralen.
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Det ar framfor allt viktigt att snabbt kyla ned t&m mellan 40° och 2war
har i detta temperaturomrade som vorten ar mestigdior infektion.

Nar vorten har svalnat till 20°C, ta forsiktigt b&ylspiralen fran pannan och tappa, via
avtappningskranen, 6lvorten i ett desinficerat §ékkse tillboehér). Innan dess skall
emellertid cirka 5% (0,5l for 101 eller 1,01 for Réller 2,51 med 50I vort) tappas i en
forslutbar behallare och sedan lagras pa en sat.plenna vort kan senare anvandas
som tillsats till den fardigjasta olen, for att d&h kunna bildas kolsyra i 6len nar man
hallt dver denna blandning i desinficerade flaskior efterjasningen. Det finns aven
andra satt for att kolsyra 6len. Anvand vid avtapgen till jaskarlet en val rengjord
och desinficerad slang eller havert. Den sistaiigar 6len kan fyllas pa genom forsiktig
lutning av Braumeistern — sa lange ingen bottenfdjesr med olen ner i jaskarlet.
Jaskarlet bor vara tillrackligt stort for att defsnma all vort men ocksa sa att tillrackligt
utrymme finns for jasningen och sa att den klallgastskum som bildas.All bottensats
som finns kvar i Braumeistern kastas och spolas bor

Braumeistern behovs nu inte langre utan bor snagagtras. Pa detta satt forhindras
att all smuts och bestandsdelar torkar in och tietlarmed valdigt mycket lattare att
rengOra Braumeistern.

11.8Jasning

Efter att den nedkylda vorten ar 6verford i etkgs (12 liters/30 liters / 60 liters fat
med kran — se tillbehdr), tillsatts jasten. Man kavanda torrjast, som enkelt tillférs
till jaskarlet. 1 denna jasfas ska man vélja attreyen tillverka dverjast eller underjast
ol.

Overjast 6l behdver en jastemperatur kring 15-28¢ underjast 6l har jastsorter som
ar mest aktiv nar temperaturen ligger kring 4-12Filsatsen av jast beror darfor ocksa
pa respektive recept och vilken 6ltyp som Onskagerfasta olsorter ar vetedl och
Kolsch. Underjasta oOlsorter ar t.ex. lagerdl oclsnardl. Olets alkoholiska jasning
utléses av aktiviteten hos dljastorganismer, umilika det jasbara sockret omvandlas
till alkohol och koldioxid. Efter tillsattning adpten satter man ett lock pa jaskarlet med
ett jasror for att forhindrar att luft kommer idet. Jasroret ska fyllas med svaveldioxid
(inte att forvaxla med svavelsyra!). Detta saragai frammande organismer kommer in
i fatet. Var ocksa noggrann har att Ni arbetar hltsterilt, for att undvika en infektion

i 6len med en odnskad mikroorganism. Jasfatentértillslutas helt utan den koldioxid
som bildas under jasningen maste ha en mojlighdtuana komma ur jaskarlet. Stall
garna jaskarlet i ett morkt rum som haller den terapur som ar optimal for den jast
som anvands. Jasning av underjasta 0l kan skekaltutrymme sasom i ett icke allt
for kallt kylskap, medan ett 6verjast 6l kan jastshi ett utrymme med rumstemperatur.
For nyborjarbryggaren lampar sig darfor bast atjsoded att brygga ett 6verjast 6l, da
man sallan har ett tillrackligt stort kylskap i v som kan anvandas for jasning. Ratt
temperatur ar sarskilt viktigt att halla. Allt fiég temperatur fér jastsorten gor att
jastcellerna blir lAngsamma eller till och med imak Vid alltfér hog temperatur kan
jastcellerna d6. Jasningen brukar ha startat 6+ka timmar efter att man tillsatt jasten,
varvid det borjar bildas gasbubblor av koldioxiarnsbdrjar synas i jasroret. Jasningen
haller pa i 2-4 dagar men kan ocksa ta langrdiier jasningen kan det ocksa uppsta
morkare jastflackar i jastskummet och dessa kahdesmed hjélp av en steril kokslev
eller liknande. Om Ni tar ut vort ur jaskarlet gam&ranen nedtill (t.ex. for att méata
densiteten i vorten med hydrometer) maste man geftagat rengora kranen och sedan
desinficera den med lamplig vatska sasom Star-Sher dikvardig annan
desinfektionsvatska for att undvika intorkning atska som sedan kan dra till sig
bakterier och som kan I6sg0ras vid tappningen.
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11.9Mognad

Vid efterjasning aven kallad mognad jaser de kvavde sockerarterna som inte jaste
under primarjasningen eller huvudjasningen - dgiaudlet ar berikar sig med kolsyra,
vilket ar viktigt for senare skumbildning, skumimdd och friskhet och mognar till
perfektion i smak. Vid efterjsningen sker samtieig process dar olet blir klarare. Nar
sedan jasningen ar avslutad (inga gasbubblor bitdas jasroret) kan man starta med
avtappningen. For detta maste foljande forberedgisms: Jasningsbehallare/ flaskor
ska forberedas och den kylda vorten bringas tiistemperatur.

Det basta alternativet som ar tillgangligt for Erefterjasning i flaskor, vilket ocksa
preferera av de flesta hobbybryggare. Andra alternamfattar olika tryckstabila
behallare som speciella 5I-burkar eller dkta 6k wgckfat. Ocksa i detta skede ar sterilt
arbete fortfarande viktigt. All utrustning masterfda rengéras och desinficeras
noggrant fore anvandning. Nar du anvander flipftapkor rekommenderas foljande
procedur for flasksterilisering: Skolj och rengtaskorna noggrant med varmt vatten
och desinficera dem med ett lampligt desinfektioedeh for livsmedelskarl. Denna
forberedelse ska goras redan under jasningspracedise till och med tidigare sa att
Ni den dag som Ni fyller upp 6let inte utsatts éibdig stress.

Den tinade vorten tillférs nu forsiktigt farskolenasningstanken 1-2 timmar fére
tappning. Detta innebar att jasningsresterna k#a sé&y igen. En slang anvands for
avtappning. Den ar ansluten till utloppskranen etficker sig anda till botten av
flaskan. Detta undviker Overdriven skumbildning cath inte for mycket koldioxid
forloras.Darefter fyller man de flaskor eller dé $am man har och fyller upp dessa till
90-95%, (jasutrymme) och sedan tillsluter man desssedvanligt satt och séatter lock
och jaslas pa. Beakta noga att bottensatsen intewiipp och foljer med ner i jasfatet.
Efter tappningen lagras olet 1-2 dagar i samma éeatpr som vid huvudjasningen.
Darefter foljer en lagring av dlet i en sa lag temgiur som mojligt.Vid efterjasningen
ar det viktigt att kontrollera flaskorna efter @rli2 timmar och samma sak efter 2-3
dagar, for att undvika flasksprangning. Man koémalr att 6vertrycket inte blir for hogt
och ev. luftar ur overtrycket. Olflaskorna ska kgyrstdende s att den naturliga
bottensatsen hamnar pa botten. Detta satt atriiivol &r det ursprungliga och naturliga
sattet och ar aven att féredra idag, eftersom dadetdla B-vitaminerna finns bundna
till jastcellerna. Den forsta avsmakningen av &t goras efter en lagringstid pa 2-4
veckor. En nagot langre lagring an sa leder titeigare mer mogen smak. Ert
hembryggda 6l ar nu fardigt och ni kan serverakaddit och njuta av det goda dlet
tillsammans med Era vanner! Skal!
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12 Bryggexempel/ snabbguide D O

| det foljande vill vi, med hjdlp av ett specifikecept, demonstrera bryggning med
Braumeistern och véagleda Er steg for steg genoniédsta bryggprocessen:

Typ av ol: Vetedl ljust/ 6verjast
Olmangd: 101/ 201/ 501 fardigt ol
Stamvort: 11-12 °Plato

Ingredienser:

* 2,5/ 4,5/ 10 kagyrovt malen bryggmalt (50% vetemalt, 50% kornmalt, eveititen del
karamellmalt)

15/ 301/ 601 medelhart bryggvatten resp. kranvatie/ 231/ 55l i borjan och resten for
pafylining)

15g/ 30g/ 75g humle med 4% alfasyra (ca 2/3 omedleddter kokningens boérjan och
ca 1/3 nagra minuter innan kokningen avslutas)

Overjast torrjast

Anskaffa ingredienser enligt specifikationen
ovan.

Reng6r Braumeistern och placera den stabilt pa
bryggplatsen.

Rengor ocksd annan nddvandig utrustning sa som
maltspade, maltskopa, hydrometer, kylslinga, jdskar
med tillbehor etc. och hall dem inom rackhall.

Programmering av receptet - Tryck péecept |
programmeringslage kan Ni stélla in tide
temperaturer och humlegivor beroende pa recepiet.
anvandbart standardrecept ar redan lagrat. Eftaliat
varden har bekraftats me¥lternativ sparas receptet.
Ga tillbaka medStopp och starta den automatiska
processen genom att valja 6nskat recept i me
Bryggstart Braumeistern kommer att guida dig geno
féljande bryggprocess.

Rezept - Bearbeiten | 09:33 [PJH)

Einmaischen 63 °C

1. Rast 63 °C 25 min
2.Rast A3 °C 0 min
3.Rast 73 "C 35 min
4 Rast

78 *C' b min
S.Rast 80 *G [0 jmain
Hepfen Kochen 00 °C 65 iy |
Hopfenzugabe. | 30/110f | 1 1
.4 i i

Hall i 121/ 231/ 55| bryggvatten - vid 20l ca 2 cm
under den 6vre markeringen pa dragstangen.
Folj instruktionerna for bryggkontrollen genom
att medAlternativ kvittera att vatten har fyllts
pa. Pumpen ventileras av sig sjalv och den
programmerade inmaskningstemperaturen
startas.
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Nar inmaskningstemperaturen uppnatts ljuder en
signalton som Ni kvitterar meAlternativ. FOr nu in

maltroret (med tatningen pdasatt nerat). Se till att
tatningen centreras med maltroret och star absolut
jamnt pa pannbotten. Skjut ner silplaten &nda till
underkanten (roret uppat). Lagg sedan in finsilen

' ' (placeras i vattnet langst ner).
—

|

2.5/ 4.5/ 10 kg malt halls ner i maltréret. Dargiddet
viktigt att ingen malt kommer ,utanfor®, eftersoratth
kan orsaka stopp i pumpen.

Ror in malten ordentligt med en maltskopa och &t d
svalla i nagra minuter. Applicera sedan den andr
finsilen pa malten och darefter den andra silplétéret
ater uppat). Satt pa nedhallningsbygeln och ddeat
med vingmuttern.

Fortséatt nu den automatiska processen #lgernativ.
Ljust fargat bryggvatten stiger och rinner overt Et
kretslopp har startat. Nasta bryggningsfas utféet h
automatiskt  enligt programmet. Under vissa
bryggningsfaser pausas pumpen kort av styrningen
Detta for att flytta malten. Displayen visar &r-hoc
borvardena for temperaturerna samt bor- och armarde
for driftstiden for varje fas.

Efter att bryggningsfasen har genomgatts ljuder
akustisk signal igen. Kvittera detta médternativ. Ta
bort vingskruv och nedhallningsror. Eftersom alédad
ar_valdigt heta rekommenderas bruk av grythandsk
Placera nedhéllningsbygeln p& pannan. Dra ut mettrd ||\
med hjalp av lyftbygeln med bada handerna och kiang |\
pa de nedre bultarna i nedhallningsbygeln. Lat enalt,
droppa av. Stét med en maltskopa till malten figgrager
sa att 6lvorten battre kan rinna av. Efter cirka205min
tas sedan maltroret helt bort med malt i.
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Fortsatt medAlternativ for att starta humlekoket. Sétt
inte pa locket. Undvik 6verkokning. Utfér den fast
humlegivan pa 10g/ 20g/ 50g 10 minuter efter att
kokningen har paborjats. Satt inte heller pa locket
humlekokning. Angor maéste kunna lacka ut. Den
avdunstade vattenmangden ersatts eller justera
stamvoérten. De sista humlegivan &ger rum 10 minuter
innan kokningen avslutas.

Ror kraftigt om den varma 0lvorten for att rensated
fran de heta jasningsresterna (bubbelpooleffeldie?ta
sedan omedelbart kylslingan (tillbenér) i mitten a
pannan. Anslut slingan till kallt vatten och borje
nedkylningen. Observera: | bérjan rinner kokhetterma
ut ur kylslingan. Kyl ned olvorten till 20°C. Fréch
med nu maste Ni arbeta sterilt pa grund av risken f
infektion. Lat de utsondrade jasningsresterna sigjtpa P
botten. Undvik skakningar. Langd ca 25 min. '

| m- Hall vérten i ett sterilt 12/ 30/ 60! jaskérl. Descera fat
' och hjalpanordningar i forvag med desinfektionsrhede
Bottensatsen i pannan skall inte tappas med. Willdd

torr jast i vorten och sténg jaskarlet med jasmdigs och
med i toppen ifyllt desinfektionsmedel.

Glom inte: Fyll 0,5/ 1,0/ 2,51 vort i en behallaveh stall
' den svalt (innan jasten tillsatts).

Lagra behdllaren moérkt och vid 16-20°C. Jasning L'
startar efter ca 12 timmar. Jasningstid 3-5 dagE; il
Jasningen ar klar nar inga jasgaser langre trater_ il
Damejeannerna maste forberedas redan ur’
jasningen. Behandla och tillhandahall flip-top-Ras
med desinfektionsmedel.
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Lat den kalla vorten anta rumstemperatur och hall
forsiktigt i jaskarlet 1 timme innan pafyliningen
paborjas. Skumma forst bort det pa ytan flytande
skummet med en slev. Flytta inte pa fatet innafytier

pa det. Fyll med slang i flaskor, fat eller damajesr
(tillbehor). Fyll pa flaskorna endast till 90-95%.
Flaskorna ska sta i jamn temperatur i 1-2 dagar och
dagligen kort luftas (bara vid hogt évertryck). lsédan
6let mogna i 3-4 veckor vid 10-15°C.

Skal!

Det finns ytterligare recept har:
www.speidels-braumeister.de
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Reparera inte bryggmaskinen sjalv, utan lamnamtidleen auktoriserad verkstad. For att
undvika skada far inga skadade elkomponenter el#addar bytas ut utan att dessa ar

original fran tillverkaren, som byts ut av e
var kundtjanst.

n kfiakrad fackman eller efter kontakt med

Problem vid bryggning:

Probleml@sning:

Vid cirkulation sprutar vorten upp som en fontar

Malten alltfor finmald.
Mal malten grovt, sjalv eller kbp grovmald malt.

Pumpstopp

Silplat och filterduk laggs i noggrant. Malten Is?
noggrant utan spill i maltpipan. Ingen mal

bryggrytan!

Pumpen missljuder

Pumplasningen dor hart atskruvad (det racker m
handkraft) eller pumpen inte riktigt aviuftad.

Temperaturhojningen gar langsamt

Lagg pa locket under uppvarmning.
Braumeistern bor ej sta i drag.

Kondensvatten rinner ut via lockets kant

Braumeistern bor sta vagratt.

Cirkulationen kommer inte igang

Kontrollera att pumpen fungerar och ar
av-luftad. Kontrollera att maltpipan star slatt @t
tatringen vi maltpipans nederkant &r tat mot bg

pa bryggrytan.

Vorten rinner sakta vid avtappningen eller intesa

albtick in en kokslev ner i malten till den ung
silplaten nagra ganger. Malten ar for finmaler

kornet ska bara knéackas vid malningen.

Problem med olet:

Probleml@sning:

Olet luktar och smakar surt

Bakterier har hittat in i 6let: Slang olet!
Arbetapa ett sterilt satt efter kokningen och 6le
nedkylt. Bryggtiden ev. for kort, da for mkt stalide
ar kvar i dlet.

Lakvattnet for hett (> 80°C)

For hog alkoholhalt?

Stamvorten spades ut med vatten vid koket.

Alkoholhalten for lag

Stamvdrten hojs genom ytterligare koktid
(Vattnet forangas).

Konstig lukt

Noggrannare rengoring.

Undvik berdring med jast och undvik metaller s
inte ar rostfritt.

Undvik ljus pa olet under lagring.

Jasningen startar inte

Vanta minst ett dygn. Tillsatt mer jast.
~Aktivera“ jasten.

Kontrollera jastemperaturen.

Lufta vorten genom omrorning.

Olet har fallning

Lagra olet langre.
Efterjas i kallare temperatur.
Undvik fallningen vid avtappning.

For lite kolsyra

For mkt kolsyra forsvinner vid avtappningen.
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Frys in menort nasta garreugigr tillgi#Mmer soc
for att mer kolsyra kan bildas (omkapsyl-ering).

For mkt kolsyra - 6let skummar

For hogt tryck -lufta flaskorna kort.For tidi
tappning jasningen var inte klar. For mkt vort el
for mycket socker tillsatt i sockerlagen.

Skummets hallbarhet lag

For lite kolsyra.

Korta ner proteinfasen.

Maska in vid en hogre temperatur.
Avlagsna bottensatsen battre.

Jas vid lagre temperatur.

For daligt utbyte

Ror battre i malten vid inmask.

Maltmangden ar for stor. Ju mer mstim anvandg
utéver vad som ar rekommenderat, ju mer forsa
utbytet.
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14 Juridiska aspekter gallande hobbybryggning §KIaT_48%

Hobbybryggare som framstaller 6l for egen konsumiisitt hushall far producera upp till 200
liter 6l per ar skattefritt. Detta 6l far inte sij Hobbybryggaren maste meddela det ansvariga
'Hauptzollamt' innan den forsta bryggprocessendsiléDetta faststalls i férordningen for
genomférande av den tyska 6lskattelagen (BierStV):

§ 2 - Framstéllning i hem- och hobbybryggerier

(1) Ol som framstélls av hem- och hobbybryggaiea siushall uteslutande for egen konsumtion ochskitjs ar
undantaget fran skatt upp till en mangd pa 2 haktgber kalenderar. Ol som framstallts av hembaygg icke-
kommersiella forsamlingsbryggerier anses vara ftaiths hembryggarnas hushall.

(2) Hem- och hobbybryggare maste i forvag meddétuptzollamt' om paborjandet av framstéllningen och
platsen for denna. Mangden 6l som forvantas fratastdnder kalenderaret maste anges i anmalanptialamt’
kan bevilja underlattande.

Ni kan hitta det tullkontor som ar ansvarigt for, Har Ni maste anmala starten av Er forsta

bryggprocess, paww.zoll-d.de. En anmalan till tullkontoret kan skickas via fller brev och
kan till exempel se ut som foljer:

Adress Hauptzollamt Adress avsandare

Datum

Anmalan om framstallning av 6l i ett privat hushall

Kéra herr eller fru,
jag avser for min egen konsumtion framstalla 6In ovan anférda bostad:

Framstalliningsort:
(om den skiljer sig fran avsandarens adress)

Framstallningsdatum:

Olméangd:
20 liter odverjast vetedl

Stamvortstyrka ca 11° Plato

Under kalenderaret XXXX avser jag framstalla maxtr2ao liter ol.

Med vanlig halsning
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Uppgifter

Datum:

Bryggstart — Tid:

Bryggslut — Tid:

Recept

Malt kg — Humle g — Vatten liter:

Bryggprocess

Bryggsteg
Inmaskning:

1. Fas Proteinrast:
2. Fas Maltosrast
3. Fas Forsockringsrast 1:

4. Fas Forsockringsrast 2:

Temperatur

Tid

5. Fas:

Jodprov:

Lakning:

Lakmangd liter:

Matning densitet vort(OG):

°Plato:

Liter vort:

Voértkokning:

Total tid:

1. Humlegiva:

2. Humlegiva:

3 Humlegiva: 4:

Avkylning:

Till jaskarl: Jastisatt:

Jasning/Mognad

Jasstart — Datum:

Jastemperatur:

Tappning — Datum:

Vorthalt - °P eller g/l (FG);

Tloumling:

Lagerbehallare:

Avsmakning

Smak, Farg, Skum, Kolsyra:

Kommentarer
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16 Rengdringsanvisning

Hall i vatten upp till cirka 2 cm 6ver varmeslingar
och med manuell styrning varms vattnet till ~35° C
Beakta att pumpen maste luftas ur med nagra gatige
pumpen satts pa och stangs av!

o A Darefter kopplas Braumeistern fran elnatet igen!

Nu tar man bort alla avlagringar, géarna direktrefte
varje bryggning, med hjalp av en borste pa grytans
insida och runt varmeslingorna.

Vid rengdringen ska aven pumpens inlopp och utlopp
noggrant rengoras.

Efter reng6ringen av varmeslingormaytans insida
och pumpens in- och utlopp, tdmmer man
Braumeistern pa allt vatten och sedan spolar man
igenom denna utrustning nagra ganger

Nu sker rengoringen av pumpen. Oppna pumpen.

Pumphuset ska kunna 6ppnas for hand. Om dettarint
fallet, lossa svivelmuttern med hjalp av en litegibtt
och en hammare.

Inuti pumpen ser man nu impellern.
Forsiktigt:

Impellern kan ramla ut! En skada péa impellerns aimg
kan sedan leda till att pumpen slutar att fungera!
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Impellern tas ur pumphuset vid rengoéring. Impellengores
noggrant frAn maltrester och likande runt alla jigodingar
och vingar.

Aven pumphuset ska rengoras fran eventuella madtes
Sedan satter man tillbaka impellern pa plats i punspt
(sitter kvar av magnetisk kraft).

Till slut skruvar man fast pumphusets mutter enbart
med handkraft.

Tillbehor: Rengoringssats (Art.-nr: 78027)

Sidan 29 av 32



Speidels Braumeister

17

A W
SFEII:IELL.
Garanti &

Villkor:
Lagstadgade garantivillkor galler. Garantitidend@vandare av apparaten ar
reducerad for kunder som har en apparat som ankamasersiellt, detta galler &ven
vid partiell kommersiell anvandning.
En forutsattning for garantiansprak hos oss elfggom av vara aterforsaljare ar att
skicka en kopia av kvittot. FOr att kontrollera gatins tillampning, se nedanstaende
villkor.
For en snabb behandling av garantiansprak vid&illigen kontakta oss omedelbart
skriftligen nar felet upptacks. Bifoga beskrivniag felet och bifoga eventuellt
fotografi som beskriver felet.
Garantin galler ej vid fel som uppstar vid ett aml@nde som ej 6verensstammer med
denna bruksanvisning, vid felaktig hantering gli@rgrund av normalt slitage.
Garantin galler ej heller for delkomponenter somdartaliga och som raknas som
forbrukningsmaterial och som darfor finns som reder sasom tatningslist etc.
Slutligen ar garantiansprak uteslutna da nagottarbeorts pa enheten utan vart
godkannande.

Hantering:

Om din produkt uppvisar nagon defekt under garidetit, vanligen informera oss om dina
garantiansprak. Det snabbaste och mest bekvanmaaditet ar att returnera enheten efter
foregdende kontakt eller meddela felet till atesédjaren eller direkt till oss pa
nedanstaende e-post eller faxnummer:

E-post till: verkauf@speidel-behaelter.de
eller med fax till:0049 7473 -9462-99

Vanligen meddela oss din fullstdandiga adress okludera kontaktuppgifter. Vi behéver
modellnumret pa den defekta enheten, en kort beskg av felet, eventuellt med
bifogade bilder, inkdpsdatum (med kopia pa faktyi@ch namnet pa den aterforsaljare
dar du kopte enheten.

Efter att vi kontrollerat din anmalan om felet komvi sa snart som moijligt att kontakta
Er for de fortsatta stegen. Vanligen skicka intemmeten utan foregdende kontakt.
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Sollte die beiliegende Betriebsanleitung nicht imee fiir Sie verstandlichen Sprache vorliegen

o]

de kontaktieren Sie diesbeziglich bitte lhren zustgadiHandler.

en | If you don't have a manual in any comprehensibfglege, please contact your local dealer or digtib

fr Si les instructions accompagnant dans une langlils gomprennent, vous donc s'il vous plait
contacter votre revendeur local.

es Si las instrucciones que acompafan estar en umaoue comprendan, que por favor contacte [a su
distribuidor local.

pt Se as instru¢gfes que acompanham estar em umagamgupie eles entendem, vocé por favor contacte
0 seu revendedor local.

ol J&li instrukcje towarzysgece @ W jezyku, ktéry rozumiej, tak, prosz skontaktuj sj z lokalnym
dealerem.

no Hvis instruksjonene som falger med veere pa et spedkorstar, du sa ta kontakt med din lokale
forhandler.

fi | Jos ohjeet mukana olevan he ymmartavat, oletatia yhteytta paikalliseen jalleenmyyjaan.

sv | Om instruktioner vara pa ett sprak de forstéhaga dig sa kontakta din lokala aterforsaljare.

da | Hvis anvisningerne ledsager veere pa et spragystdr, s du bedes kontakte din lokale forhandle

it Se le istruzioni che accompagnano in una linguacapescono, ti prego pertanto di contattare il
rivenditore locale.

el Edv o1 0§nyi8g oL cuvo§sﬁouv va, si,vou 0€ YAMOGGO OV KOTOVOOUV, COC YU '0UTO TOPUKOAD
EMIKOIVOVNOTE LE TOV TOTLKO COC OAVTITPOCGMTO.

hu Ha a mellékelt hasznalati utasitdsnak kell olyaelven, amit megértenek, akkor ezért kérjuk,
forduljon a helyi forgalmazéhoz.

al le Ide instructies die bij in een taal die zij bgmn, je zo kunt u contact opnemen met uw lokale

ealer.

ro | Daa va lipseste manualul de instructiuni intr-un limbaj accésiA rugim s contacté distributorul local

ru Ecnu Bel He Hanum HWHCTPYKIHIO Ha AOCTYIIHOM Bam SA3BIKE, HO)I(aleﬁCTa CBAXKUTECh C BalllUM MECTHBIM
JUJUIEPOM WITH TUCTPUOBIOTOPOM.

sk | Ak Navody priloZzenej biyv jazyku, ktorému rozumie, si tak obité sa na miestneho predajcu.

o Ce navodila, ki spremljajo, so v jeziku, ki ga ramjm zato vas prosimo, obrnite na lokalneéga
prodajalca.

bg AKO MHCTPYKIMHUTE, MPUAPYXKaBalll ce B paz0dHpacM 3a TIX €3UK, MOXKETe Ja ce OObpHETe KbM
MCCTHUA OUITBP.

sr AKo ce mpaTe yIryTcTBa OUTH Ha je3UKY KOjU OHH pa3yMejy, TaKo Ja Bac MOJIMMO J1a C€ 00paTUTE CBOM
JIOKaJTHOM TUCTPHOYTEpPY.

hr | Ako upute prate se u jeziku koji razumiju, pa waolimo da se obratite svojem lokalnom zastupniku.

cs | Pokud NavodyifloZzené byt v jazyce, kterému rozumi, jsi tak ebease na mistniho prodejce.

tr | talimatlari anladiklar bir dilde olmasglix ederseniz, bu nedenle yerel saticinizgzbaun.

zh | MRETRETEMIMNERNES , ATABEERR YN ELHE,

o wEE. RN EMTERSEICBDICHSIBEER. TOHE<SORFEEICELL TE

B,

‘ XI& 30| olslist= ofof S™stE B2, FA2 Flstel X[ til™ol E2lstAlZ7]

° | e,

i mnAuuzininslsenavaglumminianih lanadeiullsafasadiunuitnihalulseinea
UDIAN

vi Néu cac teéng din di kém cé trong rdt ngdn ng ma hp hicu, ban nén xin vui long lién &dai ly dia

phueong aia kan.
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