engineering

Fermenator™
NPT-Modelle

Betriebs-, Montage-, Wartungshandbuch fiir
die Modelle F3-7, F3-14, F3-27 und optionales Zubehor

Artikelnummer Artikel

017.851.7 Konischer Standard-Fermenter 26,5 Liter
017.851.14 Konischer Standard-Fermenter 54 Liter
017.851.27 Konischer Standard-Fermenter 102 Liter
017.853.7 FufSerweiterung fir Fermenter 26,5 Liter
017.853.14 Fuflerweiterung fir Fermenter 54 Liter
017.853.27 Fuflerweiterung fir Fermenter 102 Liter
017.854.7 Rollen fir Fermenter 26,5 Liter
017.854.14 Rollen fir Fermenter 54 Liter

017.854.27 Rollen fir Fermenter 102 Liter

Wir begliickwilinschen Sie zu Threm Kauf. Danke, dass Sie sich fir den konischen Edelstahlfermenter
Fermenator™ von Blichmann Engineering entschieden haben. Wir sind zuversichtlich, dass er Ihnen
viele Jahre gute Dienste leisten und viele Liter hervorragender Biere und Weine bescheren wird. Mit
diesem Handbuch werden Sie mit der Verwendung, der Montage und den Desinfektionsverfahren fir
das Produkt vertraut gemacht.

**%* BITTE LESEN SIE SICH VOR DEM GEBRAUCH DIE WICHTIGEN
SICHERHEITSINFORMATIONEN SORGFALTIG DURCH *¥¥*

Auspacken:

Bitte stellen Sie sicher, dass die Verpackung die folgenden Teile fiir Thren Fermenter enthalt:

O-Ringe (102-Liter- und 158-Liter-Modelle haben zwei kleinere und zwei gréfsere Ringe)
O-Ringe (sehr klein und orangefarben) fiir Uberdruckventile

Deckeldichtung (grofRe schwarze Dichtung, im Deckel installiert)

Kugelhdhne

Sicherungsring — (kleine Unterlegscheibe)

Bodenentleerungsarmatur (1/2” NPT x 3/4” gerades Gewinde)

1/2”NPT Edelstahlwinkel 90 ° Innen-/AufSengewinde

3/4-16 Edelstahl-Sechskantmutter (Bodenentleerung)

Abfuallarm-Armatur — %2” NPT x Bordel

Abfullrohr (gebogenes Edelstahlrohr 90 °)
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Abfallrohrmutter

Deckelluke (ovaler Deckel mit Handgriff)

Kolben fiir Uberdruckventil (zylindrisch geformtes Teil aus Edelstahl)
Feder fir Uberdruckventilfilter (auf der Deckelluke montiert)

grofse Flanschmutter (ftir V-Bandschelle)

Garspund und Stopfen

1/2” NPT x 3/4” Schlauchstutzen fir Bodenentleerung (Nylon)

1/2” NPT x 3/8” Schlauchstutzen (1/2” x 1/2” fir 102-Liter-Modell) fir Abfillarm (Nylon)
90 ° Stutzenbogen (3/8”) fur den Anschluss des CO,-Schlauchs (Nylon)
3/4” ID x 24” langer Schlauch fir Bodenentleerung

Zusatzhandbuch fuar die Montage der F3-42-Erweiterung (falls erworben)

Hinweis: Einige Teile sind bereits teilweise montiert, um sie wahrend des Transports zu schiitzen.

Uber dieses Handbuch:

Das vorliegende Handbuch gilt fir die Modelle fiir 26,5 Liter, 54 Liter und 102 Liter (017.851.7 —
017.851.27) sowie die optionale Fuflerweiterung und die Rollen. Sollten Sie die optionale 158-Liter-
Erweiterung fir das 102-Liter-Modell (017.851.42ext) oder das vollstandige 158-Liter-Modell

(017.851.42) erworben haben, haben Sie fir die Erweiterung ein zuséatzliches Handbuch erhalten. Das

vorliegende Handbuch ist in folgende Abschnitte unterteilt:

Montage: Korrekte Montageverfahren zur Gewéhrleistung eines zuverlassigen,

sicheren und leckfreien Betriebs Ihres Fermenator™. Lesen Sie unbedingt
den Abschnitt iber die Desinfektion, bevor Sie Thren Fermenator™ zum
ersten Mal einsetzen, da die meisten Teile vor der Montage desinfiziert

werden muissen. Wir empfehlen vor der ersten Verwendung eine

Versuchsmontage, damit Sie sich mit dem Verfahren vertraut machen

koénnen.

Desinfektion: Schritte fiir die ordnungsgemaéfSe Desinfektion Thres Fermenters vor jeder
Verwendung.

Bedienung: Wie Sie das Beste aus Ihrem Fermenter herausholen.

Aufbewahrung Wartung

Ihr Fermenter wird IThnen viele Jahre gute Dienste leisten, wenn Sie ihn

ordnungsgemaf pflegen und aufbewahren.

ACHTUNG!

Warnung: Abschnitte, die mit ,Warnung”“ beschriftet sind, enthalten Hinweise, deren

Nichtbeachtung zu schweren Verletzungen oder Tod fihren kann. Bitte lesen Sie diese

sorgfaltig und stellen Sie sicher, dass Sie sie vor der Verwendung des Fermenters

verstanden haben. Wenn Sie sie nicht verstehen oder Fragen haben, wenden Sie sich vor

der Verwendung entweder an Ihren Einzelhdndler oder an Blichmann Engineering
(www.BlichmannEngineering.com).



Vorsicht: Abschnitte, die mit ,,Vorsicht® beschriftet sind, enthalten Hinweise, deren Nichtbeachtung
zu einer Beschadigung oder nicht zufriedenstellender Leistung der Ausrtistung fiihren
kann. Bitte lesen Sie diese Abschnitte sorgfaltig durch. Falls Sie Fragen haben, wenden
Sie sich vor der Verwendung entweder an Thren Einzelhdndler oder an Blichmann
Engineering (www.BlichmannEngineering.com).

Montage:

Hinweis: Wir empfehlen vor einem Géreinsatz einen Versuchsaufbau Ihres neuen Fermenator™, damit
Sie sich mit den Verfahren vertraut machen und feststellen kénnen, ob Teile fehlen. Sobald Sie den
Fermenter tatsadchlich zum Brauen verwenden wollen, lesen Sie vor der Montage Ihres Fermenator™
den Abschnitt tiber die Desinfektionsverfahren, da viele Teile vor der Montage desinfiziert werden
mussen. Bitte beachten Sie, dass einige Teile im Werk nicht vormontiert wurden, um Transportschaden
zu vermeiden.

Armaturen mit Gewinden

Alle Armaturen mit Gewinden mussen mit einem Dichtungsband (z. B. Teflon™) abgedichtet werden
(eine Empfehlung fiir das Band befindet sich auf der Riickseite dieses Handbuchs). Umwickeln Sie jedes
Armaturengewinde mit 4 — 6 Lagen eines hochwertigen Bandes, insbesondere das Fihrungsgewinde.
Dadurch erzielen Sie ohne tiberméfSige Anzugskrafte eine gute Abdichtung. Da Sie keine Abdichtung
gegen hohe Drilicke vornehmen, reicht ein ,lockerer® Sitz.

Vorsicht: Wenn kein Dichtungsband verwendet wird oder zu fest angezogen wird, kann dies ein
Festfressen des Gewindes verursachen, fiir das keine Garantie ibernommen wird. Wenn Sie beim
Anziehen ein schleifendes Gerdusch vernehmen, héren Sie sofort auf, da sich das Gewinde ansonsten
festfrisst! Ein festgefressenes Gewinde lasst sich nicht mehr 16sen! Der Schlissel fiir eine lange
Lebensdauer liegt darin, das Gewinde nicht zu fest anzuziehen und eine ausreichende Menge an
Dichtungsband zu verwenden.

Bodenentleerung

Montieren Sie zuerst den Bogen an das Ventil und die Armatur fir die Bodenentleerung zuletzt (siehe
Abb. 1). Achten Sie darauf, dass der Hebel des Ventils nach oben zeigt (siehe Abb. 2a) und sich nach
aufien dreht. Wenn Sie die optionale FufSerweiterung verwenden, muissen Sie nicht den Bogen
benutzen, und Trub sowie Hefe konnen besser flieflen. Montieren Sie das Ventil direkt an der
Bodenentleerungsarmatur (siehe Abb. 2b). Wenn Sie die optionalen Rollen verwenden, montieren Sie die
Bodenentleerungsgruppe wie in Abb. 2c gezeigt, so dass der Abfluss nicht mit der Fufdstrebe kollidiert.

Fuhren Sie wahrend der Desinfektion einen Drucktest an allen Armaturen durch, damit Sie mégliche
Lecks abdichten kénnen.

Legen Sie einen O-Ring (kleinerer O-Ring flir die 102-Liter-Modelle) Giber das gerade Gewindeende der
Bodenentleerungsarmatur und driicken ihn fest gegen den Boden der Armatur. Legen Sie den
Sicherungsring (Edelstahlunterlegscheibe) iber den O-Ring (Abb. 1). Achten Sie darauf, dass O-Ring
und Unterlegscheibe sich auf der AUSSENSEITE des Tanks befinden. Eine Installation auf der
Innenseite des Tanks wiirde ein permanentes Leck hervorrufen. Fiihren Sie die Armatur in den Tank
ein. Ziehen Sie die %”-16 Edelstahlmutter von der Tankinnenseite her mit der Hand fest. Verwenden Sie
einen Steckschliissel mit Verldngerungshebel, um die Mutter bis zum Anschlag festzuziehen, aber
passen Sie auf, dass Sie sie nicht iberdrehen und so den Tank oder die Gewinde beschadigen. Falls Sie
keinen Steckschliissel zur Hand haben, halten Sie die Mutter mit Ihren Fingern fest und filhren Sie mit
der Bodenentleerungsvorrichtung % bis Y2 Drehung (90 bis 180 Grad) aus oder bis zum Anschlag der
Armatur am Sicherungsring.



Vorsicht: Wenn Sie fir das Anziehen der O-Ring-Armatur an der Bodenentleerung einen
Schraubenschltissel verwenden, tiberdrehen Sie nicht, da Sie ansonsten den Tank oder die Armatur
beschédigen. Ein lockerer Sitz reicht fiir eine gute Abdichtung aus.

Abfiilldreharm

Installieren Sie die Bordelverbindung am Ventil; achten Sie darauf, dass der Hebel immer vom Tank weg
zeigt. Legen Sie einen O-Ring in die O-Ring-Nut am geboérdelten Ende der Armatur ein. (Hinweis: Die
102-Liter-Modelle haben am Abfillarm gréfiere O-Ringe.) Ftihren Sie die Vorrichtung in das Loch an der
konischen Seite des Tanks ein (siehe Abb. 4). Legen Sie die gebdérdelte Armaturenmutter auf das
Abfullrohr und schrauben Sie sie auf die Bérdelverbindung. Ziehen Sie die Bordelmutter locker mit
einem Schraubenschliissel an — iberdrehen Sie nicht, Sie kénnten den Tank beim Festdrehen
verbiegen. Die Armatur muss nicht tiberméfSig angezogen werden, um einen guten Sitz zu erzielen.

Installieren Sie das Rohr auf einer Ebene mit dem Ventilhebel wie auf dem Foto (Abb. 3). Dadurch
konnen Sie den Hebel als Fihrung zur Positionsbestimmung des Abftillarms verwenden, wenn Sie Bier
oder Wein ablassen. Der Abflillarm sollte eingangs horizontal positioniert werden (unten rechts).



Tipp: Der Abftillarm muss nur einmal gedreht werden und zwar bei der endgultigen Abftillung des fertig
gebrauten Biers. Die Einschrankung der Drehung des Abftillarms verringert die Moglichkeit eines
Lecks.

Deckelmontage

Legen Sie die U-férmige Deckeldichtung auf den Deckelrand (nicht auf den Tank), wobei die kleine
Wulst auf der Dichtflache zum Rand des Tanks zeigt (siehe Abb. 5). Legen Sie den Deckel auf den Tank
und richten Sie die Luke und die Garspundlécher auf die von Ihnen gewlinschte Stelle aus. Achten Sie
darauf, dass der Deckel so mittig wie moglich auf dem Tank liegt. Legen Sie die V-Bandschelle um den
Deckel und den Tankrand und setzen Sie die Flanschmutter auf den Schellenstift (siehe Abb. 6). Welche
Seite der V-Bandschelle nach oben zeigt, ist unerheblich. Auch die Schelle kann in jede Richtung
gedreht werden. Bitte beachten Sie, dass die Anlage mit einer einfachen Mutter am V-Band versandt
wird, um Transportschidden zu vermeiden. Diese kann entfernt und entsorgt werden. Drehen Sie die
Schelle zunéchst rund 13 mm in den Spalt zwischen den Bandsegmenten (Abb. 7), dann klopfen Sie mit
einem Gummi- oder Holzhammer leicht auf den dufSeren Umfang der V-Bandschelle, um die Schelle fest
und gleichméafdig rund um die Deckeldichtung einzupassen. Beginnen Sie an der dem T-Griff
gegenuberliegenden Seite und arbeiten Sie sich rund um den Griff. Ziehen Sie die Schelle noch
einmal fest, so dass der Segmentspalt weniger als 13 mm betrigt.

Hinweis: Tupfen Sie JEDES MAL ein wenig Vaseline oder einen Tropfen Ol auf die Gewinde der Bolzen,
um Ausschlagen und Festfressen der Gewinde zu verhindern. Festgefressene oder ausgeschlagene
Gewinde fallen NICHT unter die Garantie.

13 mm max. Spalt

Warnung: Eine fehlerhafte Installation und Befestigung der Deckelschelle kann dazu fihren, dass der
Deckel unter Druckbeaufschlagung wegfliegt und schwere Verletzungen und den Tod verursachen
kann. Wenden Sie sich bei Fragen zur korrekten Montage an Ihren autorisierten Fermenator™-Héandler
oder an Blichmann Engineering (www.BlichmannEngineering.com). Nehmen Sie die Anlage nicht in
Betrieb, wenn Sie nicht sicher sind, dass Sie das ordnungsgeméafie Montageverfahren verstanden
haben.

5



Deckelluke

Installieren Sie die Feder des Uberdruckventilfilters an der
Innenseite der Deckelluke (siehe Abb. 8). Der Filter soll
verhindern, dass Partikel das Uberdruckventil verstopfen, was /fr
zu einem gefahrlichen Uberdruck im Tank fithren kann.
Installieren Sie den Deckel in dem ovalen Loch im Deckel (Abb.
10). Legen Sie den kleinen orangefarbenen O-Ring in den
Kolben des Uberdruckventils ein (Abb. 9) und setzen Sie ihn in
das kleine Loch im Deckel (siehe Foto rechts unten). Das
Gewicht des Kolbens wird den Druck in der Anlage auf 3 PSI

begrenzen. Abb. 8

Warnung: Lesen Sie vor dem Gebrauch den Abschnitt ,Betrieb, um einen Uberdruck im Fermenter zu
vermeiden!! Es ist duflerst wichtig, dass die Feder des Uberdruckventilfilters auf dem Deckel installiert
wird, damit kein Fremdmaterial die Offnung des Uberdruckmaterials verstopfen kann.

Transportgriffe

Die einklappbaren Transportgriffe sind an IThrem Fermenter vorinstalliert. Sie wurden jedoch nur soweit
festgezogen, dass sie sich beim Transport nicht drehen und beschédigt werden. Losen Sie die
selbstsichernde Mutter mit den beiden 7/16”-Schraubenschliisseln, so dass der Griff frei bewegt werden
kann. Achten Sie jedoch darauf, dass die Mutter noch vollstdndig auf der Schraube sitzt. Die 26,5-Liter-
und 54-Liter-Modelle kénnen auch im beftillten Zustand bewegt werden, jedoch sollten Sie das 54-Liter-
Modell nur zu zweit tragen.

Warnung: Das 102-Liter-Modell ist zu schwer, als dass es im befilltem Zustand bewegt werden koénnte.
Versuchen Sie KEINESFALLS, diese Anlage zu bewegen, wenn sie gefiillt ist. Die Tragegriffe sind nur
daftir vorgesehen, sie im leerem Zustand zu bewegen.

Optionaler Fuflerweiterungssatz - (017.853.7 - 017.853.27)
(Fiir das 158-Liter-Modell siehe zusidtzliches Handbuch, das mit dem Produkt
geliefert wird)

Montieren Sie die FtifSe und Streben mit den beigestellten %-20-Teilen (siehe Abb. 11a bis 14). Achten
Sie darauf, dass die Streben sich an der Innenseite der Ftifse befinden. Die Unterlegscheiben sind
ebenfalls an der Innenseite der FtifSe anzubringen (siehe Abb. 13 und 14). Wir empfehlen, alle Teile
zunéchst von Hand anzuziehen und die Vorrichtung fest anzuziehen, wenn alle Verschraubungen
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platziert sind. Dadurch sind noch kleine Positionsanpassungen fiir eine leichte Montage moglich. Die
FufBerweiterungen ermdglichen eine Entleerung durch Schwerkraft in ein Fass oder einen Abfiilleimer.

Hinweis: Wenn ein Fuflerweiterungsbausatz (siehe Abb. 11a und Abb. 11b) verwendet wird, muss der
90 °-Winkel mit Innen-/Aufiengewinden nicht an der Bodenentleerungsvorrichtung montiert werden.
Dadurch kénnen Trub und Hefe freier aus dem Bodenentleerungsventil flieRen (siehe Foto unten links).

Abb. 11a Abb. 11b

Abb. 13

Optionale Rollen - (017.854.7-017.854.27)
(Fiir das 158-Liter-Modell siehe zusatzliches Handbuch, das mit dem Produkt
geliefert wird)

Um die Rollen zu montieren, beginnen Sie mit der Vormontage der Halterungen mit Hilfe von zwei “%-20
x ” langen Schrauben und Unterlegscheiben (siehe Abb. 15). Wir empfehlen, alle Teile zunachst von
Hand anzuziehen und die Vorrichtung fest anzuziehen, wenn alle Verschraubungen platziert sind.
Dadurch sind noch kleine Positionsanpassungen fiir eine leichte Montage méglich. Fuihren Sie die
grofden Schlossschrauben durch die Halterung in die Bohrung in der Rolle. Setzen Sie einen Federring
und eine Mutter auf den Bolzen und ziehen Sie ihn von Hand fest (siehe Abb. 16). Drehen Sie Ihren
Fermenator™ um und stellen Sie ihn auf einen weichen Untergrund, um Kratzer auf dem Rand zu
vermeiden. Setzen Sie eine Rolleneinheit auf jeden Fufs und halten Sie sie mit zwei %-20 x %” langen
Bolzen an Ort und Stelle (siehe Abb. 17). Installieren Sie jetzt noch keine Muttern oder
Unterlegscheiben. Bringen Sie die Fufdstreben jeweils einzeln an der Innenseite des Fufdes an, indem Sie
die Unterlegscheiben und Muttern von Hand auf den Bolzen montieren (siehe Abb. 18). Achten Sie
darauf, dass die Streben sich an der Innenseite der FtifSse befinden. Ziehen Sie jetzt alle
Verschraubungen fest an, drehen Sie den Fermenator um und stellen Sie ihn auf die Rollen. Die Rollen
hinterlassen keine Spuren auf Ihren Béden und sie sind feststellbar, um ein unbeabsichtigtes Bewegen
des Gerates zu verhindern.
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Warnung: Blockieren Sie immer alle Rollen, solange das Geréat nicht bewegt wird. RAumen Sie alle
Hindernisse aus dem Weg des Fermenators, insbesondere kleine Gegensténde, die sich unter den Rollen
verkeilen und das Gerat so abrupt stoppen kénnen. Dann besteht Kippgefahr! Wenn Sie das Geréat
bewegen, behalten Sie beide Hinde am Gerat und bewegen Sie es langsam, um unbeabsichtigtes
Kippen zu verhindern. Wenn das Gerat an ihrem Bestimmungsort steht, blockieren Sie alle Rollen, in
dem Sie mit [hrem Fufs die Rollensperre (Abb. 19) herunterdriicken.

Federring &
. - Mutter




Desinfektion:

Vorsicht: Verwenden Sie KEINE chlorhaltigen Reinigungsmittel oder Desinfektionslésungen,
beispielsweise Bleichmittel. Mit der Zeit werden diese Mittel den Edelstahl durchléchern und zerfressen.

Alle chlorfreien Desinfektionslésungen kénnen verwendet werden. Iodophor™ oder StarSan™
funktionieren beide sehr gut und erfordern kein Klarsptlen.

Erstes Reinigen:

Vor dem ersten und nach jedem weiteren Gebrauch reinigen Sie Deckel und Tank mit normalem
Handsptlmittel (oder einem nicht chlorhaltigen Reiniger) wie PBW (Brauereiwaschpulver) und einem
Scheuerschwamm (Scotch-brite™, griin). Verwenden Sie keine Stahlwolle, da die Metallpartikel auf der
Oberflache der Teile rosten. Gut nachsptilen und sorgfaltig trocknen lassen. Durch sorgfaltiges
Trocknen kann sich die CrO2-Schutzschicht auf nattirliche Art und Weise auf der Edelstahlfliche neu
bilden. Scheuern Sie die Armaturen mit einer Nylonburste und Reinigungsmittel oder weichen Sie sie in
einer Losung aus heifSem PBW ein. Armaturen und Dichtungen kénnen zur Sterilisierung auch
abgekocht werden. Die schwarzen Vinylgriffe aus den Ventilhebeln muissen jedoch entfernt werden und
die Griffe diirfen nicht abgekocht werden. Wenn Sie den Fermenter nicht sofort verwenden, trocknen Sie
die Armaturen und Dichtungen sorgfaltig ab und bewahren Sie sie in einem neuen
wiederverschlieRbaren Plastikbeutel auf (siehe Abschnitt ,Aufbewahrung®).

Vor jedem Verwendung:

Armaturen:

Weichen Sie alle Armaturen, Ventile, O-Ringe und Deckeldichtungen in einer Desinfektionslésung ein
oder kochen Sie sie 10 Minuten in Wasser aus, falls Sie das nach der letzten Verwendung nicht
gemacht haben (siehe Abschnitt ,Aufbewahrung®). Achten Sie darauf, die schwarzen Vinylgriffe aus den
Ventilhebeln zu entfernen. Die Griffe diirfen nicht abgekocht werden. Um sicherzustellen, dass die
Innentasche der Kugelhahndichtung ordnungsgemafl desinfiziert wird, schliefSen Sie das Ventil
vollstandig, dann 6ffnen Sie es wieder, bis sie ein schmales ,Katzenauge“ sehen (Abb. 20). Oder Sie
koénnen, falls IThnen das lieber ist, das Ventil fiir die Reinigung und Desinfektion vollstdndig
auseinandernehmen (Abb. 21). Fir eine griindliche Reinigung nach jeder sechsten Verwendung
empfehlen wir eine vollstdndige Demontage der Ventile, um Probleme durch Verunreinigungen zu
vermeiden. Die vollstdndige Demontage dauert nur ein paar Minuten.
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Hinweis: Wenn Sie die Armaturen nach der Verbindung desinfiziert, getrocknet und in einem Beutel
aufbewahrt haben (siehe Abschnitt ,Aufbewahrung®), missen Sie sie vor dem néchsten Gebrauch nicht
wieder desinfizieren, da Sie ja den vollstdndig montierten Fermenter noch einmal mit einer
Desinfektionslésung behandeln.

Deckel und Deckeldichtung:

Desinfizieren Sie die Kontaktflachen der Dichtung auf den
Aufenrdndern des Deckels mit einem mit Ethanol oder
Desinfektionslésung getrankten Wattebausch oder sauberen
Tuch.

Warnung! Alkohol ist dufderst leicht brennbar — Verwenden Sie
Alkohol nicht in der Nahe einer offenen Flamme!

Legen Sie die U-férmige Dichtung auf den Deckelrand (siehe
Abb. 22). Eine Seite der Dichtung hat tiber die gesamte Lange
eine kleine Wulst. Die Wulstseite der Dichtung muss fir eine
korrekte Abdichtung zum Rand des Tanks zeigen.

Tank:

Desinfizieren Sie die Dichtungsflichen (Bodenentleerungséffnung, Offnung fiir den rotierenden
Abfullarm und oberster Rand des Tanks) mit einem mit Ethanol oder Desinfektionslosung getrankten
Wattebausch oder sauberen Tuch. Montieren Sie die Armaturen am Tank entsprechend den obigen
Montageanweisungen.

Befiillen Sie den Tank mit 4 Litern Wasser und figen Sie dann das Desinfektionsmittel hinzu. Wenn Sie
das Desinfektionsmittel zuerst einfillen, 14uft es in die Entleerungsarmaturen und kann sich so nicht
mit dem restlichen Wasser im Tank verbinden. Fullen Sie den Tank, bis das Wasser gerade unterhalb
der Deckelluke steht. Installieren Sie die Deckelluke und setzen Sie einen desinfizierten dreiteiligen
Garspund auf die Einheit (ein ,blubbernder” Garspund kann fiir das Befiillen des Fermenters nicht
einfach eingesetzt werden).

Entfernen Sie den Uberdruckkolben (Abb. 23) und befiillen Sie den Rest des Fermenters durch den
Garspund (siehe Abb. 24). Entfernen Sie hierflir den Garspunddeckel und den Schwimmer. GiefSen Sie
solange Desinfektionslésung ein, bis sie aus der Offnung des Uberdruckventils herauslauft. Setzen Sie
den Kolben des Uberdruckventils wieder ein und setzen Sie das Beftillen durch den Garspund fort, bis
er voll ist. Nun sind alle Innenflachen mit der Desinfektionslésung benetzt worden und samtliche Luft
ist aus dem Tank herausgesptilt worden.
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Wichtig: Trocknen Sie die AufRenfldchen des Tanks mit einem Tuch ab; sollte eine Armatur lecken,
dichten Sie sie vorschriftsmafiig ab. Achten Sie dabei darauf, dass Sie den Tank nicht verbiegen. Falls
Sie ein Leckageproblem nicht 16sen kénnen, lesen Sie die Montageanweisungen flir die Armaturen noch
einmal durch und achten Sie besonders auf den Sitz der O-Ringe und Sicherungsringe. Sollten Sie dann
immer noch ein Leck feststellen, wenden Sie sich bitte an Blichmann Engineering, da dies nicht normal
ist.

Nach Ablauf der vorgeschriebenen Desinfektionsdauer 6ffnen Sie beide Ventile und entleeren Sie den
Tank. Falls Sie eine Desinfektionsléosung verwendet haben, die abgesptilt werden muss, 6ffnen Sie den
Tank und sptlen ihn wie beschrieben.

Alternative Desinfektionsmethode:

Eine Alternative fir die Desinfektion des Tanks und des Deckels ist die Verwendung einer
Oberflachendesinfektionslésung. Hierfir wird erheblich weniger Desinfektionslésung benodtigt. Als
einzige Oberflachendesinfektionslésung empfehlen wir StarSan, die sowohl als Spriith- als auch als
Oberflachendesinfektionsldsung erhéltlich ist. Die Konzentration der Oberflachendesinfektionsldésung ist
jedoch hoher. Die Produktanweisungen enthalten Angaben zum Verdlinnungsverhéltnis. lodophor und
andere Desinfektionslésungen sind fir dieses Verfahren nicht zu empfehlen. Nach Entfernen aller
Armaturen und Bauteile aus dem Tank und vom Deckel bespriihen Sie die Innenflache des Tanks und
des Deckels mit der Desinfektionslésung und lassen diese zehn Minuten einwirken. Wiederholen Sie
den Vorgang nochmals zehn Minuten und montieren Sie dann wie oben beschrieben. Vergessen Sie
nicht, dass die Armaturen und andere Dichtungen und Bauteile immer noch vor der Montage in
Desinfektionslésung eingetaucht werden muissen. Der einzige Nachteil dieser Methode liegt darin, dass
Sie vor dem Beftillen keine Leckprifung durchftihren kénnen. Andererseits ist das Dichtungssystem
aufierst zuverlassig und Lecks treten sehr selten auf.

Und nun konnen Sie mit dem Garungsprozess beginnen!

Hinweis: Mit der entsprechenden Ausriistung kénnen Sie den Fermenter im CIP-Verfahren (Clean-in-
Place) reinigen. Jedoch nimmt die vollstdndige Demontage nur wenige Minuten in Anspruch, ist
wesentlich sorgfaltiger und dauert auch insgesamt nicht so lange. Daher empfehlen wir diese Methode
anstelle des CIP-Verfahrens. Naturlich kénnen die Innenfldchen des Konus und des Deckels mit
StarSan in der fir Oberflaichendesinfektion geeigneten Konzentration oberflachendesinfiziert werden
(das Befiillen und auch die Leckpriifung entfallen). Jedoch muissen die Armaturen, Ventile und
Dichtungen in der Desinfektionslésung eingeweicht werden, da die Oberflichendesinfektion bei diesen
Teilen nicht wirkt.

Bedienung:

Der Fermenator™ wurde so konstruiert, dass er in einen grofSen Kiihlschrank und in fast jede
Kuhltruhe oder jeden Gefrierschrank passt. Wenn Sie ihn in einem Gefrierschrank oder Ktihlschrank
aufbewahren wollen, miissen sie das CO,-Gas aus dem Garungsprozess durch die Tur oder die Wand
des Kuihlschranks entltiften. Es wird dringend empfohlen, dass Sie flir die Hauptgarung ein Abblasrohr
verwenden (nicht im Lieferumfang enthalten). Installieren Sie den 90 °-Stutzenbogen (im Lieferumfang
enthalten) nach der Hauptgérung in den Stopfen (siehe Abb. 25). Fihren Sie den Schlauch aus der
Anlage nach aufien und befestigen Sie ihn an einem Garspund (siehe Abb. 26).
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#+k ACHTUNG ***

Maximale Garkapazitat

Art.- Nummer Modell Bier Wein
017.851.7 26,5 Liter 21 Liter 23 Liter
017.851.14 54 Liter 41,5 Liter 45,5 Liter
017.851.27 102 Liter 79,5 Liter 79,5 Liter
017.851.42 158 Liter 125 Liter 125 Liter

Warnung: Das Uberschreiten dieser Mengen kann zur Folge haben, dass Garungsmaterial (Krdusen)
das Uberdruckventil und den Garspund verstopft, was zu einem gefidhrlichen Uberdruck des
Fermenters fiihrt. Fiir das Krdusen von Bier ist ein Uberschussvolumen von ca. 30 % und von Wein von
ca. 20 % erforderlich.

Warnung: Verwenden Sie keine losen Hopfendolden, Hackschnitzel, Traubenschalen oder dhnliches
Material im Fermenter. Verwenden Sie einen Hopfensack, um zu verhindern, dass loses Material das
Uberdruckventil oder den Garspund verstopft, was zu einem gefahrlichen Uberdruck des Fermenters
fihren kann. Dartiber hinaus verstopfen diese Materialien das Abfallrohr und erschweren das Ablassen
des fertigen Biers/Weins.

Es wird dringend empfohlen, dass Sie fir die Hauptgidrung ein Abblasrohr verwenden!

Bodenentleerung

Jetzt kdnnen Sie den wahren Vorteil eines konischen Fermenters kennenlernen: einfacher Abzug von
Trub (Kuhltrub) und Hefe fir die zweite Garung oder Hefeernte sowie schneller und hygienischer Abzug
von Wiirzproben. Ublicherweise wird Kiihltrub direkt nach der Abkiihlung der Wiirze abgezogen, aber
noch vor dem Stampfen der Hefe (warten Sie ab, bis sich alles am Tankboden abgesetzt hat). Die
verbliebenen Trubstoffe und die ausgeflockte Hefe konnen nach der Hauptgédrung abgezogen werden.

Verfahren: SchliefSen Sie den transparenten ca. 60 cm langen Schlauch mit ID 3” (im Lieferumfang
enthalten) mit der mitgelieferten Schlauchstutzenarmatur an das Bodenentleerungsventil an und legen
Sie das andere Ende in einen geeigneten Behéalter. Wenn Sie keine Hefe ernten, mtissen der Schlauch
und die Armatur nicht desinfiziert werden. Bei einer grofsen Ablagerungsmenge, die sich moéglicherweise
im Laufe der Zeit verdichtet hat, kann es eine oder zwei Minuten dauern, bis das Material abflief3t. Im
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Laufe der Zeit nimmt Hefe die Konsistenz von Zahnpasta an (im Vergleich zu Molasse) und selbst
gewerbliche Brauereien haben Probleme mit verstopften Leitungen. Haufigeres Entleeren zu einem
friheren Zeitpunkt im Garprozess verringert dieses Problem. Das Abziehen wird empfohlen, wenn die
Hauptgarung sich verlangsamt hat, und danach alle paar Tage, bis die Hefe vollstandig entfernt wurde.
Durch das Ruhenlassen des Proteins (bei Weizen und modifizierten Malzen) und die Anwendung der
richtigen Technik bleibt Trub im Kochkessel, so dass die Menge des in den Fermenter eingetragenen
Trubs verringert wird und so die Qualitat [hres Bieres verbessert wird. Sie kdnnen mehr Informationen
zu den empfohlenen Verfahren in jeder Anleitung fir Heimbrauerei finden. Wenn Sie immer noch
Probleme mit verdichtetem Hefekuchen haben, dirfen Sie mit zusatzlichem Druck versuchen, die Hefe
zu entfernen. Gewerbliche Brauereien wenden dieses Verfahren tiblicherweise an. Lesen Sie vor jedem
Versuch den Abschnitt ,Abftillen des fertigen Bieres — Abpumpen mit Druck® mit den Anweisungen und
Warnungen durch.

Vorsicht: Entfernen Sie vor dem Bier-/Wiirzabzug aus dem Tank den Kolben des Uberdruckventils aus
der Deckelluke, anderenfalls saugen Sie die Fltuissigkeit durch den Garspund in den Fermenter! Das
CO;.im aktiv fermentierten Bier reicht normalerweise aus, um samtliche angesaugte Luft aus dem Tank
zu ziehen.

Halten Sie den Ventilkérper fest, damit er sich nicht drehen kann, und 6ffnen Sie langsam das Ventil,
bis Sie Trub und Hefe entzogen haben (die Ventile haben eine Verriegelungslasche, die vor dem Offnen
angehoben werden muss). Beobachten Sie den Fluss durch den Schlauch und schliefSen Sie das Ventil,
wenn Trub und Hefe abgelassen sind. Setzen Sie den Kolben des Uberdruckventils wieder ein. Das ist
auch schon alles!

Ernten von Hefe: Bevor Sie die Hefe ernten, mutissen Sie zuerst den Schlauch und die Armaturen
desinfizieren. Das Ventilgewinde kann mit einer Sprihflasche und Desinfektionslésung einige Minuten
vor der Montage der Stutzenarmatur desinfiziert werden. Lassen Sie zunachst Trub ablaufen und
fangen dann die cremefarbene Hefe auf. Ein Glas mit einer breiten Offnung und einem
Fassungsvermoégen von 250 — 500 g durfte ausreichen. Sollten Sie CO, zur Verfigung haben, entfernen
Sie vor der Verwendung den Sauerstoff aus dem Glas. Bei ordnungsgeméafier Desinfektion 14sst sich die
Hefe zwei bis drei Monate lagern und kann in einer typischen Heimbrauerei bis zu viermal geerntet
werden. Da Sie eine Menge Hefe anzusetzen haben (reaktivieren Sie sie in einem Ansatzbehalter, wenn
sie alter als zwei Wochen ist), werden Sie feststellen, dass Ihre Fermente schneller in Gang kommen
und der Garungsprozess sehr viel schneller ablauft.

Bedienung des Abfiilldreharms

Der Abftillharn dient der Entnahme von Wirzproben wiahrend des Garungsvorgangs und zum Abziehen
des fertigen Bieres in Fasser oder einen Abflilleimer.

Vorsicht: Entfernen Sie vor dem Bier-/Wirzabzug aus dem Tank den Kolben des Uberdruckventils aus
der Deckelluke, anderenfalls saugen Sie die Flissigkeit durch den Garspund in den Fermenter! Das
CO2im aktiv fermentierten Bier reicht normalerweise aus, um samtliche angesaugte Luft aus dem Tank
zu ziehen.

Wiirzprobe: Halten Sie den Ventilkorper fest, damit er sich nicht drehen kann; dann 6ffnen Sie langsam
das Ventil, bis Sie die Probe entnommen haben. (Die Ventile haben eine Absperrlasche, die vor dem
Offnen angehoben werden muss.) Der Abflillarm muss nicht gedreht werden, um die Wiirzprobe zu
entnehmen. Die eingeschrankte Drehung des Abfiillarms verringert die Moglichkeit eines Lecks. Sie
mussen keinen Schlauch oder Stutzen an das Ventil anschliefSen, um eine Probe zu nehmen. Halten Sie
einfach das Abftillrohr an das Ventil. Desinfizieren Sie das Ventil nach dem Gebrauch mit
Desinfektionslésung aus der Sprihflasche und trocknen Sie es mit einem Papiertuch oder einem
sauberen Tuch ab oder lassen es einfach an der Luft trocknen.
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Abziehen des fertigen Bieres — Schwerkraftentleerung: SchliefSen Sie einen durchsichtigen,
desinfizierten Schlauch und einen Schlauchstutzen an das Ventil des Abfiillarms an (sieche Abb. 27). Die
im Lieferumfang enthaltenen Nylonschlauchstutzen versiegeln auch ohne Teflonband sehr gut, so dass
die Desinfektion einfach ist. Halten Sie den Ventilkérper fest, damit er sich nicht drehen kann; 6ffnen
Sie langsam das Ventil und lassen Sie den Inhalt in [hr Fass oder den Abfulleimer flieffen. Dann drehen
Sie die Abfullarmvorrichtung langsam, wie in Abb. 28-29 gezeigt, und stoppen, sobald Sie Hefe sehen.
Das ist auch schon alles! Wenn Sie keine Hefe sehen, lassen Sie die Vorrichtung in der untersten
Position.

Abb. 27

Abziehen des fertigen Bieres — Abpumpen mit CO2-Druck:
SchliefSen Sie den Ablassschlauch wie fur das
Schwerkraftentleeren an. Installieren Sie den 90 °-Stutzenbogen
in den Garspundstopfen (siehe Abb. 30). Drehen Sie den
Druckregler auf null PSI und schlieflen Sie den CO»-
Absperrhahn. Dann schliefSen Sie den Schlauch zum CO,-Tank
an. Offnen Sie das Ventil am Abfillarm, 6ffnen Sie den CO»-
Absperrhahn und erhéhen Sie LANGSAM den Druck am CO»-
Regler auf max. 3 PSI (1,8 m Hub tber Abftillarm), bis Bier oder
Wein ausstromt. Eine langsame FliefSrate verhindert ein
Aufwirbeln des Hefekuchens und der Sedimente und deren
Einleitung in Thr Fass. Wenn die Fullhéhe in Richtung

Tankboden absinkt, achten Sie darauf, das Auslassende des
Bier-/Weinschlauchs oberhalb der Bier- oder Weinoberfldche im Fass oder im Abfailleimer zu halten,
damit das CO,-Gas das Bier nicht aus Ihrem Fass ,herausspucken® kann, wenn der Fermenter leer ist.

Warnung:

e Uberschreiten Sie nicht den Druck von 3 PSI (1,8 m Hub iiber Abfiillarm)

e Basteln Sie nicht am Kolben des Uberdruckventils herum und tiben Sie auch keinen Druck
darauf aus.

e Lassen Sie den Fermenter wihrend des Abpumpens nicht unbeaufsichtigt.

e Verwenden Sie keine losen Hopfendolden, Hackschnitzel, Traubenschalen oder &hnliches
Material im Fermenter. Verwenden Sie einen Hopfen- oder Getreidesack, um zu verhindern, dass
loses Material das Uberdruckventil oder den Garspund verstopft und zu einem gefahrlichen
Uberdruck des Fermenters fiihrt.

e Stellen Sie vor der Druckbeaufschlagung sicher, dass die Oberfladchen des Kolbens und der
Sitzfliche des Uberdruckventils frei von Garungsmaterial oder anderem Material sind. Reinigen
Sie gegebenenfalls die Flachen. Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann eine Verstopfung und
nachfolgende Stérung des Uberdruckventils zur Folge haben.

***PDie Nichtbeachtung dieser Warnungen kann schwere Verletzungen verursachen oder zum Tod
fithren***
Dieser Fermenter darf NICHT zur Zwangskarbonisierung verwendet werden!
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Trockenhopfen: Verwenden Sie keine losen Rohhopfendolden fir das Trockenhopfen! Der Rohhopfen
wird nicht nur méglicherweise das Uberdruckventil verstopfen, sondern die Blatter kénnen auch den
Abfullarm verstopfen. Wenn Sie Hopfendolden verwenden, verwenden Sie unbedingt einen
Hopfenbeutel. Hopfenpellets kénnen mit und ohne Hopfensack verwendet werden. Auf alle Falle wird
der Gebrauch eines Hopfensacks die Weiterleitung von Hopfenpartikeln in das fertige Bier und die
geerntete Hefe verringern. Durch das Auskochen des Sacks vor dem Befiillen mit Hopfen kann die
Gefahr der Bakterienverunreinigung des Fermenters ganz einfach verhindert werden.

Weinhersteller: Der Fermenator™ ist ein hervorragendes Gefafl flir die Weinfermentierung. Das
Dichtungssystem ist weit besser als bei Weintanks und absolut undurchlassig flir Sauerstoff. Die
meisten Gartanks haben einen lose sitzenden Deckel fir die Hauptgidrung (zur Gasentltiftung) und
einen Schwimmadeckel fir die Nachgarung (zur Vermeidung von Eindringen von Sauerstoff). Dieser
Schwimmdeckel besitzt eine aufblasbare Dichtung mit einer ,Fahrradpumpe®; er kann mit der Zeit
lecken. Aufierdem ist er eine Quelle fir bakterielle Verunreinigung aus dem Garmaterial an den
Fermenterwanden.

Warnung: Stellen Sie mit einem Hygrometer absolut sicher, dass die Garaktivitat vollstandig beendet
ist. Die Hygrometermessung sollte sich tiber einen Zeitraum von zwei Wochen nicht verandern, bevor
der Garspund durch einen Stopfen ohne Loch ausgetauscht wird.

Warnung fiir Weinhersteller:

Lose Eichenholzspine oder Traubenhaut kénnen den Abftillarm, die Bodenentleerung und das
Uberdrucksystem verstopfen. (Siehe ,,Trockenhopfen“ weiter oben.) Dartiber hinaus kénnen
ysEichensigespine® die Armaturen der Bodenentleerung verstopfen. Daher ist eine Hauptgdrung von
Mosten ,auf den Traubenhauten® in einem konischen Gefafs nicht zu empfehlen. Hingegen ist Lagerung
und Reifung nach dem Pressen eine ausgezeichnete Anwendung flir ein konisches Gefafs.

Reinigung und Aufbewahrung nach der Verwendung:

Nehmen Sie nach dem Gebrauch nehmen den Fermenter und die Armaturen vollstdndig auseinander
und sptilen Sie sie mit heiffem Wasser ab. Entfernen Sie das restliche Teflonband, weichen Sie die
Armaturen und Dichtungen in heifler PBW-Lésung ein und kochen Sie sie wie beim
Desinfektionsverfahren aus. Vergessen Sie nicht, die schwarzen Vinylgriffe von den Ventilhebeln zu
entfernen. Scheuern Sie den Fermenter und den Deckel mit einem Schwamm und einem
handelstiblichen Sptilmittel (oder Ihrem bevorzugten, nicht chlorhaltigen Reinigungsmittel wie PWB),
spuilen Sie dann nach und trocknen alles ab.

Die FufSe mussen fur die normale Reinigung nicht entfernt werden. Wenn Sie die Fufse aus irgendeinem
Grund abnehmen miissen, notieren Sie unbedingt den Sitz der Abstandshalter und Unterlegscheiben.
Setzen Sie alles genauso wieder zusammen und ziehen Sie die Mutter nicht zu fest an.

Trocknen Sie alle Dichtungen und O-Ringe sorgfaltig ab, packen Sie sie in einen Plastikbeutel und
bewahren Sie diesen bis zum nachsten Gebrauch im Tank auf. Stellen Sie sicher, dass Sie alle O-Ringe
von den Armaturen entfernt haben, damit sie sich nicht ,festfressen“ kénnen. Installieren Sie den
Deckel und die V-Bandschelle (ohne Dichtung), damit sich wihrend der Aufbewahrung kein Staub im
Behalter absetzen kann.

Hinweis: Vor dem nachsten Gebrauch muissen die Armaturen nicht erneut desinfiziert werden, wenn Sie
sie in einem Beutel aufbewahren. Machen Sie direkt mit der Montage weiter, da Sie sie nach der
Montage desinfizieren.
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Wartung:

Prifen Sie die Deckeldichtung und die O-Ringe vor jedem Gebrauch. Wenn sie Schnitte oder
Abnutzungserscheinungen aufweisen oder sich festgefressen haben, tauschen Sie sie aus (siehe
nachfolgende Teileliste). Reinigen Sie Dichtungen oder O-Ringe niemals mit einem Scheuerschwamm
oder Scheuermittel.

Warnung: Verwenden Sie KEINE chlorhaltigen Reinigungsmittel oder Desinfektionslésungen,
beispielsweise Bleichmittel. Diese Mittel durchléchern und zerfressen Edelstahl.

Wenn die Kugelhdhne zu tropfen beginnen, entfernen Sie den Hebel und ziehen die Stopfbuchsmutter
unter dem Hebel nach. Sollte das Problem bestehen bleiben, halt Ihr Fachhéndler
Ersatzventildichtungsséatze flir Sie bereit.

Ersatzteile und Deckeldichtungen erhalten Sie bei Ihrem 6rtlichen Fermenator-Vertriebshandler.

Ersatz-O-Ringe (25 Stiick kosten nur ein paar Euro) und ein sehr hochwertiges Militar-
Spezialteflonband von 3 mm Breite kann hier erworben werden:

McMaster-Carr (www.McMaster.com) oder +1 (404) 346-7000
Kleiner O-Ring, Art.-Nr. 9561K27 (fir den Abfillarm der 26,5-

/53-Liter-Modelle und fur die
Bodenentleerung bei allen Modellen)

Grofierer O-Ring, Art.-Nr. 9561K31 (far den Abftullarm beim
102-Liter- Modell)
O-Ring fiir den Kolben des Uberdruckventils, Art.-Nr. 9396K13
Teflonband, Art.-Nr. 6802K33
Garantie:

Fur die Produkte von Blichmann Engineering wird fiir die Dauer eines (1) Jahres ab Kaufdatum
(Kaufnachweis ist erforderlich) eine Garantie gegen Material- und Herstellungsfehler itbernommen.
Insbesondere von dieser Garantie ausgenommen sind O-Ringe, normaler Verschleifs und Abnutzung
durch fehlerhaften Gebrauch, Zweckentfremdung, fehlerhafte Reinigungs- und Wartungsverfahren
sowie Gewindefrafs oder -bruch durch zu festes Anziehen oder die nicht ordnungsgeméfse Verwendung
von Teflon®-Band. Blichmann Engineering haftet nicht fiir Neben- oder Folgeschaden, die sich aus dem
Einsatz oder der Zweckentfremdung dieses Produkts ergeben. Dieses Produkt darf nur fir private
Zwecke verwendet werden. Fur die Eignung dieses Produkts zur wirtschaftlichen Nutzung wird keine
Garantie oder Gewéahrleistung (weder ausdriicklich noch stillschweigend) ibernommen.

Blichmann Engineering muss innerhalb von sieben Tagen nach dem Versand Uber versteckte
Transportschaden unterrichtet werden. Der Eigenttimer haftet nach diesem Zeitraum selbst fiir
Versandschaden. Der Kunde muss das Originalverpackungsmaterial flir Garantie-Rticksendung
aufbewahren - Blichmann Engineering, LLC haftet nicht fir Schaden aufgrund einer unzureichenden
Verpackung im Falle einer Garantie-Riicksendung und etwaige Reparaturkosten gehen zu Lasten des
Kunden. Garantieforderungen werden durch Reparatur oder Austausch reguliert, wobei die jeweilige
Entscheidung allein bei Blichmann Engineering liegt. Versandkosten fir Garantie-Rticksendungen
werden nur fir das geografisch zusammenhéangende Gebiet der USA tibernommen. Der Nutzer tragt die
Verpackungskosten und haftet fir Transportschéden, wenn die Originalverpackung nicht verwendet
wird. Vor jeder Riucksendung muss von Blichmann Engineering eine Riicksendezustimmung eingeholt
werden.

F3-NPT-Bedienungsanleitung — V9
©Blichmann Engineering, LLC 2011

16



