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Brauerei-Anfangerpaket
SUPERIOR GAS

In dieser Packung finden Sie alles, was Sie bendtigen, um Ihr eigenes Bier zu brauen, angefangen beim
ungeschroteten Malz.

Inhalt:

° Malzmuhle mit einstellbarer Feinheit.

o Hockerkocher mit 2 Meter Propangasschlauch.

o Braukessel Edelstahl 35 | mit Kugelhahn

° Maischeloffel 3 L.

o Hopfenkochsacke.

° Lauterbottich 30 L.

° Plattenwirzekthler mit 2 x 1 m Silikonen Schlauch + 2 x 1,5 m PVC-Schlauch 10/15 verstarkt.
o Rihrloffel.

° Gradierter Messbecher 5 L.

° Brauthermometer -10° +110°C mit Schitzhlle.
o Dichtemesser und Kunststoff Zylinderglas 200 ml.
o Garfass 30 L mit Garloch und Ablasshahn.

° Abfllrohrchen.

o Chemipro® OXI Reinigungsmittel.

° Jodtinktur.

° Kronenverkorker mit 100 Kronenkorken.

J Gebrauchsanleitung.

Das Bierbrauen umfasst 11. aufeinanderfolgende und genau einzuhaltende Arbeitsgange :

1. Malz schroten

2. Maischen

3. Filtern und lautern

4. Kochen

5. Wirze kihlen

6. Mit Hefestarter anstellen und umfillen
7. Hefe hinzufliigen und Garung
8. Garung kontrollieren

9. Lagerung

10. In Flaschen abfiillen

11. Verkosten

Bevor Sie beginnen:

* Alle verwendeten Utensilien miissen stets sauber sein. Andernfalls kann es zu Verunreinigungen der
Bierzutaten kommen (vor, wéhrend oder nach der Gédrung), die letztendlich im Bier landen und den
Geschmack beeintrdchtigen. Unter Umstdnden kann das Bier sogar véllig ungenieBbar werden.

* Wenn Sie WYEAST-Hefe verwenden mdchten, kann es sein, dass Sie die Hefe bereits einige Tage vor
dem Brautag ansetzen miussen. Lesen Sie hierzu die Gebrauchsanweisung Ihrer WYEAST-Hefe auf-
merksam durch.

Am Tag vor dem eigentlichen Brauen kénnen Sie bereits einen Hefestarter mit Trockenhefe ansetzen.
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Mit der Malzmuhle wird zunachst das Malz geschrotet. Schroten bedeutet aber nicht mahlen! Das Korn
darf nur gebrochen werden, wobei die Spelzen (die Schale des Korns) intakt bleiben miissen. Es sollte
moglichst kein Mehl entstehen. Achten Sie deshalb zu Beginn auf die genaue Einstellung der MUhle.
Dies ist flr das Filtern nach dem Maischen ganz wichtig.

Flllen Sie den Braukessel bereits mit dem Maischwasser (Hauptguss). Das Maischwasser muss eine
Temperatur von etwa 5 °C Uber der ersten vorgegebenen Maischtemperatur haben. Fligen Sie diesem
Wasser das geschrotete Malz bei und rihren Sie alles grindlich um, bis keine trockenen Malzteilchen
mehr zu sehen sind.

2 Maischen

Durch das Maischen wird das in den Malzkérnern enthaltene Starkemehl in Zucker umgewandelt.
Dieser Zucker ist fir die spatere Garung notwendig. Hefe setzt bekanntlich Zucker in Alkohol um und
beeinflusst natlrlich auch den Geschmack Ihres Biers.

Uberwachen Sie die Temperatur des feuchten Malzes mit dem Thermometer. Das Malz muss jetzt auf
die erste vorgegebene Maischtemperatur gebracht werden. Fligen Sie hierzu das restliche aufgewarmte
Maischwasser hinzu, das notfalls noch einmal kurz erhitzt werden sollte. Achten Sie beim Erwarmen
aber durch unabldssiges Umrihren darauf, dass das Malz nicht anbrennt.

Sobald die erste Temperaturstufe erreicht ist, muss diese Temperatur wahrend der darunter vorge-
schriebenen Zeit beibehalten werden. Nach Ablauf des ersten Zeitfensters kommen die nachsten Tem-
peraturstufen und Zeitfenster an die Reihe.

3. Filtern und lautern

Fir das Bier bendtigen wir eigentlich nur die Zuckerlésung, so dass wir die festen Malzrickstande aus
der Loésung herausfiltern missen. Hierzu nehmen wir den Filterbehalter. Der Brewferm-Filterbehalter
ist mit einer perforierten Filterplatte und einem Auslaufhahn bestiickt. In diesen Behdlter geben Sie die
Maische auf den Filterboden. Achten Sie darauf, dass die angegebene Menge Lauterwasser (Nachguss)
auf 78 °C aufgewarmt ist, und gieBen Sie gleich einige Liter hiervon auf die Maische. Stellen Sie den
inzwischen gereinigten Braukessel unter den Auslaufhahn des Filterbehalters und 6ffnen Sie den Hahn
ein wenig. Die so erhaltene Flussigkeit lauft nun in den Braukessel. Den restlichen Nachguss verteilen
Sie nach und nach auf die Malzriickstéande und lautern weiter, bis das Wasser restlos hinzugefligt und
durchgefiltert ist. Auf diese Weise entziehen wir dem Malz einen GrofBteil seines Zuckers.

Was im Filterbehalter zurlickbleibt, sind die so genannten Treber, die als Viehfutter oder Kompost Ver-
wendung finden. Nachdem Sie die Treber herausgenommen haben, reinigen Sie alles griindlich.

4. Kochen

Die so erhaltene FlUssigkeit (Wurze genannt) wird jetzt gekocht, um sie zu sterilisieren. Darliber hinaus
I6st das Kochen einen wichtigen chemischen Prozess aus, bei dem unter anderem das EiweiB3 gerinnt.
GieBen Sie hierzu die Flussigkeit zurlick in den Braukessel und erhitzen Sie diese bis zum Kochpunkt.
Sobald der Kochpunkt erreicht ist, achten Sie bitte darauf, dass die Wiirze nicht Gberkocht. Stellen Sie die
Hitze daher unter Umstanden etwas niedriger. Je nach Rezept muissen Sie nun zu bestimmten Zeitpunk-
ten den Hopfen und auf Wunsch Gewlirze beimengen. Geben Sie den Hopfen in einem Hopfenbeutel bei,
den Sie zukndpfen. Den Hopfenbeutel legen Sie dann in die kochende Wirze. Es ist wichtig, dass Sie die
Wiirze regelmaBig umrihren. Nur so kann der Hopfen seinen Geschmack entfalten.

Nach dem Kochen schalten Sie die Hitze ab. Bald darauf sind wolkenartige Gebilde in der Wiirze zu
erkennen. Hierbei handelt es sich um das in dem Malz enthaltene EiweiB3, das nun gerinnt und ohnehin
nicht in dieser Menge bendtigt wird. Nach einiger Zeit sinkt das EiweiB in der Flissigkeit und setzt sich
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auf dem Boden ab. Nehmen Sie den Hopfenbeutel sofort nach dem Kochen aus der heiBen Wiirze heraus.

5. Wiirze kiihlen

Entscheidend ist jetzt, dass Sie die Wirze so schnell wie méglich abkihlen, um jede Form von Verun-
reinigung zu vermeiden. Und da Verunreinigungen vor allem bei Temperaturen zwischen 15 und 40 °C
eintreten, also genau bei den Temperaturen, die wir jetzt erreichen missen, ist es natirlich auBerst
wichtig, dass wir nur grindlich gereinigte Utensilien verwenden. Machen Sie es sich zur Grundregel:
bevor Sie irgendeinen Gegenstand benutzen, missen Sie ihn stets mit dem beiliegenden Reini-
gungsmittel CHEMIPRO® OXI reinigen. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung dieses Produkts bitte auf-
merksam durch.

Es ist ein INOX Platten-Warmetauscher mit 4 Anschlissen: Ein-/Ausgang Wasser und Ein-/Ausgang
Wirze.SchlieBen Sie den Schlauch am Anschluss links unten an einen Kaltwasserhahn an, dies ist dann
der ,Kihlwassereingang". Der Schlauch am Anschluss links oben ist dann der ,Kihlwasserausgang®.
Diesen Schlauch legen Sie in einem groBen Auffangbecken oder auf einer Ablage bereit. Den Schlauch
am Anschluss rechts oben schlieBen Sie am Hahn des Braukessels an, das ist dann der ,Wirzeeingang".
Der Schlauch am Anschluss rechts unten wird dann der ,Wirzeausgang", diesen kénnen Sie direkt ins
Garfass hangen. Wenn Sie jetzt den Kaltwasserhahn und den Braukesselhahn 6ffnen, lauft die Kihlung.
Die Zufuhrgeschwindigkeit des kalten Wassers beeinflusst die Endtemperatur der Wiirze. Lassen Sie die
Wirze langsam durchflieBen und regeln Sie die Menge des Kaltwassers, bis Sie die optimale Kihlung er-
reicht haben. Die Endtemperatur der Wirze sollte dann eine Temperatur von ungeféhr 25°C erreichen.
Wahrend die Wirze noch abkihlt, kénnen Sie bereits zum nachsten Punkt Gbergehen.
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6. Anstellen mit Hefestarter und umfiillen

Je nach der Biersorte, die Sie brauen mochten, benétigt man eine bestimmte Hefe. Wenn Sie eine Hefe
von WYEAST verwenden, muss flr 20 Liter Wiirze kein besonderer Hefestarter angesetzt werden (mit
einer XL-Packung von WYEAST kann man bis zu 40 Liter Wiirze starten). Befolgen Sie die Gebrauch-
sanweisung, die dieser Hefe beiliegt (unter Umstanden muss diese Hefesorte Ianger im Voraus ang-
esetzt werden). Mit Trockenhefe hingegen muss zuerst ein Hefestarter angesetzt werden, damit die
Garung so schnell wie mdglich einsetzt und es nicht zu Verunreinigungen kommt. An den ersten Tagen
des Garungsprozesses bilden sich namlich Kohlensauregas und allmahlich auch Alkohol, wobei gerade
die reichlich entstehende Kohlensaure Verunreinigungen unterbindet. Den Hefestarter setzen Sie am
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besten einen Tag vor Braubeginn oder am Morgen des Brautages an. Hierzu kochen Sie 15 Minuten
lang eine Zuckerlosung ab (etwa einen gestrichenen Suppenléffel Zucker pro 250 ml Wasser), damit sie
steril wird. Wenn diese Lésung auf 25 °C abgekdihlt ist, fiillen Sie sie in ein Glas oder eine Hefeflasche
um und fligen die Trockenhefe hinzu. Achten Sie darauf, dass die gesamte Hefe aufgeldst wird. Decken
Sie das Glas mit Folie ab oder verschlieBen Sie die Hefeflasche mit dem Deckel und stellen Sie das Be-
haltnis bei Raumtemperatur ab. In der Regel setzt die Garung nach einigen Stunden ein. Dies erkennen
Sie an den aufsteigenden Luftblasen in der Losung und an der Schaumbildung.

Nachdem die Wiirze im Wirzekihler auf ungefahr 25°C abgekihlt ist, kénnen Sie die erste Dichtemes-
sung durchfiihren. Flllen Sie den Messbecher mit Wiirze.Wir nehmen nun unsere erste Dichtemessung
vor. Flllen Sie hierzu das Messglas mit Wirze. Eine korrekte Dichtemessung erfordert eine Temperatur
von 20 °C. Fihren Sie den Dichtemesser (auch Hydrometer oder Densimeter genannt) in das Messglas
ein und lesen Sie die Dichte ab (bei Bier normalerweise zwischen ca. 1050 und 1100, doch sind unter
Umstdnden geringfiigige Abweichungen mdoglich). Notieren Sie diesen Wert mit dem Messdatum. Dies
ist Ihre Anfangsdichte.

7. Hefe hinzufiigen und Garung

Nachdem die Wirze umgefiillt ist, kébnnen Sie den Hefestarter beimengen. Riihren Sie ihn kraftig in die
Wirze ein und schlieBen Sie das Fass mit dem Deckel. Flillen Sie den auBeren Ring des Garloches mit
etwa 2 cm Wasser und setzen Sie den kompletten Garloch auf den Deckel auf.

Wenn alles stimmt, beginnt die Garung nach wenigen Stunden, wobei die iberschiissige Kohlensaure
Uber den Garloch entweicht.

8. Garung kontrollieren

Behalten Sie die Garung stets im Auge. Wenn sie sichtbar nachlasst (weniger Bewegung im Garloch),
ist eine weitere Dichtemessung vorzunehmen (bei 20 °C). Sinkt die Dichte auf 1020 bis 1025 (kann
bis zu 1 Woche dauern), so flillen Sie das reifende Bier noch einmal in den Braukessel um. Sie werden
sehen, dass sich unten im Fass ein Brei festgesetzt hat. Es handelt sich dabei um eine Mischung aus
abgestorbenen und lebenden Hefezellen sowie diversen Abfallprodukten, derer wir uns lieber entledi-
gen. Nachdem die Flussigkeit also umgefullt und das Fass grundlich gereinigt ist, gieBen wir das Bier
wieder in das Fass und verschlieBen es erneut. Nach weiterer, etwa zehntagiger Garung (die jetzt wei-
taus ruhiger verlauft) muss wieder die Dichte gemessen werden. Sobald je nach Biersorte die gewtln-
schte Enddichte erreicht ist (bei starkeren Bieren etwa 1010-1015, bei leichteren Bieren 1000-1005),
kénnen Sie das Bier in Flaschen abflllen. Wenn Sie die Differenz zwischen der notierten Anfangsdichte
und der jetzt gemessenen Enddichte nehmen, ergibt diese Zahl in einer Umrechnungstabelle in etwa
den Alkoholgehalt, den Ihr Bier jetzt aufweist.

9. Lagerung

Es wird empfohlen, das Bier lagern zu lassen. Dazu wird es in ein anderes Fass geleitet und an einem
kihlen Ort gelagert. So wird die Gberschiissige Hefe aus dem Bier entfernt. Durch die kihlere Temper-
atur 16st sich mehr Kohlensdaure im Bier. Wichtiger ist jedoch, dass einige unerwiinschte Geschmacksst-
offe entfernt werden (wie u. a. Diacetyl). AuBerdem verbessert es die Schaumstabilitat des Biers und
die Klarung. Eine Lagerung dauert langer, je niedriger die Temperatur ist. Rechnen Sie mit ungeféhr 10
Tagen bei Kellertemperatur und drei Wochen bei 7 °C.
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10. In Flaschen abfiillen

Hierfir missen natirlich zuerst die Flaschen und die Kronkorken gereinigt werden. Flillen Sie das Bier
in den gereinigten Braukessel um, doch achten Sie darauf, dass Sie den Bodensatz im Garfass nicht
mit umflllen. Lésen Sie nun die vorgegebene Gramm-Menge Zucker pro Liter in IThrem Bier auf, die fur
die Nachgarung benétigt wird. Sie missen also in etwa wissen, welche Biermenge jetzt noch (brig ist.
Flgen Sie in keinem Fall zu viel Zucker hinzul!

Wenn Sie hiermit fertig sind, kénnen Sie das Bier endlich in Flaschen abfillen, wiederum mit Hilfe des
Hebers. VerschlieBen Sie die Flaschen sofort. Wenn alles glatt gelaufen ist, kdnnen Sie sich nach 6 bis 8
Wochen auf ein kdstliches Bier freuen. Stellen Sie die Flaschen in der ersten Woche noch an einen war-
men Ort (Gber 20 °C). Danach kdnnen Sie die Flaschen in den Keller oder an einen anderen kihlen Ort
bringen, wo das Bier in der Flasche ausreifen kann.

Damit das Ganze auch meisterlich aussieht, kénnen Sie die Flaschen mit einem hibschen Etikett bekle-
ben.

11. Verkosten

Das Wichtigste kommt aber noch: das Verkosten.

Achten Sie beim Einschenken darauf, dass Sie den Bodensatz nicht aufwirbeln und das Bier somit nicht
unnotig triben.

Das Erscheinungsbild verrat bereits einiges: ist das Bier hell und die Schaumkrone schon fest?

Danach gilt es das Aroma zu beurteilen: sind bestimmte Gerliche zu erkennen (Wirze, Hopfen,
Gewdrze ...) und ist es frei von unangenehmen Gerlichen?

Und natirlich: schmeckt es und ist es so, wie Sie es sich vorstellten?

Wenn Sie all diese Fragen mit Ja beantworten kdénnen, haben Sie Ihre Sache gut gemacht!

Sollten Sie das eine oder andere am Erscheinungsbild, Aroma, Geschmack oder Abgang Ihres Biers zu
bemdangeln haben, hat sich wahrscheinlich an irgendeiner Stelle des Brauprozesses ein Fehler einge-
schlichen. Doch Ubung macht den Meister. Sie werden sehen, dass Sie schon bald einige Verbesse-
rungen vornehmen werden und im Laufe der Zeit sogar eigene Bierrezepte herausfinden. Flihren Sie
deshalb immer genau Buch (lber alle Arbeitsgdnge Ihres Brauprozesses und liber das Ergebnis Ihrer
jeweiligen Kostprobe.

Die Méglichkeiten sind unbegrenzt, und die Freude am Brauen stellt sich immer wieder aufs Neue ein.
Viel Vergniigen also!

Prost!
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