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Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieser Hausbrauerei. Wir haben uns bei der
Entwicklung gréf3te Mihe gegeben um flr Sie eine schone, einfach zu bedienende und
funktionelle Brauerei zu bauen. Sollten Sie Fragen, Kritik oder Anregungen haben,
schreiben Sie uns oder rufen Sie uns bitte an.

Volker Rothbauer
Sudelfeldstr. 35
D-83735 Bayrischzell

Internet: www.brumas.com
e-mail: info@brumas.com
Tel.: +49 (0) 8023 819 511
Fax: +49 (0) 8023 819 512
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1. Technische Daten

Male (B, H, T): 60 cm, 60 cm, 50 cm
Volumen Wurzepfanne: 34 Liter
Volumen LauterTopf: 36 Liter
Anschlusswerte: 230V, 50 Hz, 2,3 kW

Brauverfahren: Infusion mit Direktdampf

Lauterverfahren: Lauterbottich (Trubwurzeabscheidung)

Kochverfahren: AuRenkocher, leichter Uberdruck

Dunstabzug: Kondensation im LauterTopf

HeilRtrubabscheidung: Whirlpool

Reinigung: Reinigungsprogramm integriert

Garung: Steuerung eines Kuhlschranks bis 0,4 kW Anschlussleistung

2. Konformitatserklarung

Das in dieser Bedienungsanleitung beschriebene Hausbraugerat BrauEule® entspricht
den Vorschriften der betreffenden Europaischen Richtlinien.

Volker Rothbauer

Sudelfeldstr. 35

D-83735 Bayrischzell

3. Entsorgung

Nicht mehr bendtigte Verpackungsmaterialien und ausgemusterte Elektrogerate gehoren
nicht in den Hausmdill. Sie sind bei den zustandigen Sammelstellen zu entsorgen.



4. Herstellergarantie

(Stand: 07.2009)

Die Gewahrleistungsrechte des Kaufers aus dem Kaufvertrag mit dem Verkaufer sowie
gesetzliche Rechte werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

Fir dieses Braugerat leisten wir Garantie gemaf nachstehenden Bedingungen:

1.

6.

7.

Wir leisten Garantie nach MaRgabe der folgenden Regelungen (Nr. 2 - 7) durch kostenlose
Behebung der Mangel am Braugerat, die nachweislich innerhalb der Garantiezeit auf
einem Material- oder Herstellungsfehler beruhen. Das Braugerat muss dafir an den
Hersteller zuriickgeschickt werden.

Die Garantiezeit betragt 24 Monate, bei gewerblichem oder beruflichem Gebrauch oder
gleichzusetzender Beanspruchung 12 Monate. Die Garantiezeit beginnt mit dem Kauf
durch den Erstendabnehmer. MalRgebend ist das Datum auf dem Original-Kaufbeleg.

Von der Garantie ausgenommen sind:
- Teile, die einem gebrauchsbedingten oder sonstigen natirlichen Verschleif3 unterliegen.

- Mangel am Braugeréat, die auf Nichtbeachtung von Bedienungshinweisen, nicht
bestimmungsgemafien Gebrauch, anomale Umweltbedingungen, sachfremde
Betriebsbedingungen oder mangelnde Pflege zurtickzufiihren sind.

- Mangel am Braugeréat, die durch Verwendung von Zubehor- oder Ersatzteilen verursacht
wurden, die keine freigegebenen Teile sind.

- Braugerate, an denen Veranderungen oder Erganzungen vorgenommen wurden.

- Geringfugige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die flir Wert und
Gebrauchstauglichkeit des Braugerats unerheblich sind.

Die Behebung des von uns als garantiepflichtig anerkannten Mangels erfolgt in der Weise,
dass wir das mangelhafte Braugerat nach unserer Wahl unentgeltlich reparieren oder
durch ein einwandfreies Braugerat (ggf. auch ein Nachfolgemodell) ersetzen. Ersetzte
Braugerate oder Teile gehen in unser Eigentum Uber.

Der Garantieanspruch muss innerhalb der Garantiezeit geltend gemacht werden. Hierfir ist
das betroffene Braugerat mit dem Original-Kaufbeleg, der die Angabe des Kaufdatums
enthalt, bei der oben genannten oder ggf. einer Folgeadresse einzusenden. Teilweise oder
komplett zerlegte Braugerate kdnnen nicht als Garantiefall vorgelegt oder eingesandt
werden. Transportkosten und -risiko liegen beim Kaufer.

Andere Anspriche als das in diesen Garantiebedingungen genannte Recht auf Behebung
der Mangel am Braugerat werden durch unsere Garantie nicht begriindet.

Durch unsere Garantieleistungen wird die Garantiefrist fur das Braugerat weder verlangert
noch erneuert.

Diese Garantie gilt fur Braugerate, die in der Europaischen Union, in Norwegen oder in der
Schweiz gekauft werden.

Fir diese Garantie gilt deutsches materielles Recht unter Ausschluss des Ubereinkommens der
Vereinten Nationen Uber Vertrage tber den internationalen Warenkauf (CISG).

BrauEule 3.1
Stand: 1.18
Copyright: Volker Rothbauer



5. Abbildungen
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A: Haube zu Lautertopf

B: Maschine zu Sicherheitsdeckel
C: Sensor Maisch- und Lautertopf
D: Sensor Kiihlgerat




6. Sicherheitshinweise und Warnungen

Lesen Sie unbedingt diese Gebrauchsanweisung vor der Inbetriebnahme. Dadurch
schutzen Sie sich und andere und vermeiden Schaden am Gerat.

A Stellen Sie insbesondere sicher, dass Kinder keinen Zugang zum Gerat
haben.

A Beim Offnen des Auslaufhahnes kann in vielen Betriebszustanden
kochendes Wasser oder Wirze austreten.

A Die Oberflache des Topfes, die Haube, der Sicherheitsdeckel und der
LauterTopf sind wahrend des Betriebs heiR (Verbrennungsgefahr).

Offnen Sie niemals die Haube ohne vorher den Dampfdruck
A abzulassen und einer zusatzlichen Wartezeit von 2 Minuten. Kessel
steht unter Druck, Uberhitztes Wasser spritzt (Verbrennungsgefahr).

Offnen Sie wihrend dgs Kochens niemals den Sicherheitsdeckel, da
es sonst zu heftigem Uberkochen kommt (Verbrennungsgefahr).

Der Maisch- und Lautertopf wird wahrend des Betriebs sehr heil3, stellen Sie ihn auf eine
hitzefeste Unterlage.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung auf und geben Sie diese an einen eventuellen
Nachbesitzer weiter.

A Achtung Verbrennungsgefahr! A

) L:':;: opl, ::,:(,’;::::.'N Offnen der heifien BrauEule®
- Sicherheitsdechel
worden Im Betriob  Spannring nie unter 1. 2. 3 4 5. 6. T.
sehr hoil! Druck offnen! Maschine Hand. Schiauch von 2 Minuten  Sicherheits: 2 Minuten  Spannring
aus- s<huhe Damptan. warten deckael warten offnen
Verbelihungagefahr! schalen anziohen  schiuss-Tille abnehmen

abziehen
’f"/';. . —’C\ F r .
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6.1 Bestimmungsgemale Verwendung

Diese Hausbrauerei ist ausschlieRlich zum Brauen von Bier nach Anleitung bestimmt.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch bestimmungswidrigen Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht werden.

6.2 Technische Sicherheit

Kontrollieren Sie das Gerat vor Aufstellung auf aul3ere, sichtbare Schaden. Ein
beschadigtes Gerat nicht in Betrieb nehmen.

Vor dem Anschlief3en des Gerats unbedingt Anschlussdaten (Absicherung,
Spannung und Frequenz) auf dem Typenschild mit denen des Elektronetzes
vergleichen. Erfragen Sie diese im Zweifelsfall bei einem Fachmann.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerats ist nur dann gewahrleistet, wenn es an
ein vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Es ist
sehr wichtig, dass diese grundlegende Sicherheitsvoraussetzung gepruft und
im Zweifelsfall die Hausinstallation durch einen Fachmann Gberprift wird. Der
Hersteller kann nicht fir Schaden verantwortlich gemacht werden, die durch
einen fehlenden oder unterbrochenen Schutzleiter verursacht werden.

Bei Verwendung eines Verlangerungskabels achten Sie unbedingt darauf, dass
es fur die auf dem Typenschild angegebene Anschlussleistung und Spannung
geeignet ist (Brandgefahr bei Nichtbeachtung).

Das Gerat entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestimmungen. Durch
unsachgemalle Reparaturen kdnnen unvorhersehbare Gefahren fur den
Benutzer entstehen, fur die der Hersteller keine Haftung tbernimmt.
Reparaturen durfen nur durch vom Hersteller autorisierte Fachkrafte erfolgen.

Bei der Aufstellung in frostgefahrdeten Raumen ist sicherzustellen, dass kein
Wasser im Gerat einfrieren kann. Nichtbeachtung kann zu Schaden durch
geplatzte Leitungen und Behalter fuhren.

Stellen Sie das Gerat auf eine wasser- und hitzefeste Unterlage. Leichtes
Austreten von Kondenswasser ist normal, der Lautertopf wird unten sehr heil3.

Fuhren Sie sofort nach jedem Braugang eine Reinigung nach Anleitung durch
(vgl. Ziffer 11.7). Bei Nichtbenutzung achten Sie darauf, dass sich keine
Flussigkeit im Gerat befindet. Sie erhalten so den hygienisch einwandfreien
Zustand.

Fillen Sie niemals nicht zerkleinerte Zutaten wie Hopfendolden direkt in
die Wirzepfanne der BrauEule. Zerkleinern Sie diese in feinste Stiicke (ca.
1 mm) oder nutzen Sie ein Hopfensackchen, das Sie im Zubehorhandel
erhalten.

6.3 Benutzung von Zubehor

Zubehorteile durfen nur dann an- oder eingebaut werden, wenn sie vom Hersteller
freigegeben sind. Wenn andere Teile an- oder eingebaut werden, gehen Ansprliche aus
Garantie, Gewahrleistung und / oder Produkthaftung verloren.



7. Lieferumfang und Zusammenbau

7.1 Lieferumfang

1. BrauEule
Kupferhaube mit Spannring und Dichtung
Sicherheitsdeckel und Schlauch
Wirzespindel
Gebrauchsanweisung
LauterTopf (optional)
Brauloffel
Sensor-Maische
Sensor-Kuhlgerat
0. Netzkabel
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7.2 Zusammenbau

Stellen Sie die Maschine auf eine tropffeste und hitzefeste Unterlage.

Setzen Sie die Kupferhaube auf den Topf, schlielRen Sie den Spannring.

Der Spannring lasst sich leichter schliel3en, wenn Sie den Spannring auf der Innenseite
mit Melkfett oder Vaseline einreiben.

Die Spannung des Verschlusses kann im offenen Zustand uber die Stellschraube
angepasst werden. Nicht im geschlossenen Zustand nachziehen!

Schieben Sie den Schlauch Gber die Lufttille an der Rickseite der Maschine und tber
die Tulle am Sicherheitsdeckel. Setzen Sie den Sicherheitsdeckel auf die Haube.

Wenn Sie ein Kuhlgerat nutzen mdchten, stecken Sie dessen Netzkabel an der Schuko-
Steckdose Kuhlgerat und den Sensor-Kuhlgerat ein.

Stecken Sie den Sensor-Maische und den Sensor-Kuhlgerat und das Netzkabel ein.




8. Pflege

Saubern Sie die Maschine von aul3en mit einem feuchten Lappen oder Schwamm.
Tauchen Sie die Maschine niemals ins Wasser. Benutzen Sie AusschlieBlich Wasser und
ein mildes Reinigungsmittel (niemals Alkohol oder organische Lésungsmittel).

8.1 Teile aus Kupfer

Kupfer ist ein "lebendiges”, weiches Metall. Seine Oberflache verandert sich bei
Beruhrung mit der Haut und anderen Stoffen. Sie kdnnen den hellen Glanz
wiederherstellen, indem Sie eine spezielle Kupferpolitur (Sie erhalten diese von
BRUMAS®) verwenden, mit der auch leichte Kratzer entfernt werden kdnnen. Benutzen
Sie nie scheuernde oder kratzende Mittel oder Schwamme.

8.2 Dichtung zwischen Haube und Topf

Zwischen Haube und Topf befindet sich eine Dichtung aus Silikon. Achten Sie auf einen
guten Zustand dieser Dichtung. Eine nicht ausreichende Dichtigkeit des Topfes kann im
nicht einwandfreien Zustand der Dichtung seine Ursache haben. Sollten sich Risse
zeigen oder die Dichtung nicht mehr straff Gber dem Topf sitzen, muss Sie erneuert
werden. Eine neue Dichtung erhalten Sie bei BRUMAS® oder lnrem BRUMAS®
Handler.

Fetten Sie die Innenseite des Spannrings regelmafig mit Melkfett oder Vaseline ein. Die
Haube wird dadurch ganz einfach dicht.

Eine abgenommene Dichtung setzen Sie wieder auf, indem Sie die Dichtung mit der
geriffelten Seite zum Topf hin an der Klebestelle angefangen Gber den Rand der
Haube ziehen. Lassen Sie den Gummi dabei durch Daumen, Zeigefinger und Mittelfinger
gleiten und halten Sie Spannung aufrecht.
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9. Betrieb

9.1 Allgemeines zum Betrieb

Starten Sie niemals ein Programm oder einen Programmschritt ohne mindestens
12 Liter Wasser im Topf zu haben. Der Heizkreislauf lauft sonst trocken und
uberhitzt.

Nach Einschalten der Maschine am Ein- Aus -Schalter erscheint auf der Anzeige das
Start-Mend.

9.2 Einstellungen vor dem ersten Betrieb

Einstellungen Wahlen
» Sprache einstellen

» Wasserharte einstellen (bei Inrem Wasserwerk erfragen)

11



10. Brauen vorbereiten

10.1 Benotigte Gegenstande

BrauPack (fur ca. 35 Liter bendtigen Sie ein BRUMAS BrauPack 35)
LauterTopf

Brauloffel

Waurzespindel

Bottich 50 oder Garfass ca. 50 Liter

Handschuhe

Zwei 10 Liter Eimer

Die in etwa bendtigte Zeit entnehmen Sie der Tabelle im Anhang 1.

Aufbau zum Brauen

12



10.2 Anpassen eines gespeicherten Rezeptes

Wahlen Sie Rezepte

Wabhlen Sie ein Bierrezept

In Schuttung/Information kénnen Sie eigene Schuttungen Hopfen usw. wie in einem
Rezeptbuch speichern.
Parameter erlaubt Anpassungen im Rezept.

Druck auf den Haken wahlt den Schritt an (Haken weiss) oder ab (Haken schwarz).
Druck auf den Pfeil andert die Parameter des Schrittes.
Druck auf Starten startet alle angeklickten Schritte.

13



10.3 Programmieren eines neuen Rezeptes

Plus erstellt ein leeres neues Rezept an letzter Stelle der bestehenden Liste.

Stift erlaubt das Andern des Namens, das Léschen oder das Kopieren eines Rezepts.

v

00000000000 @
Q000000000000
€©000000000000
€E0000000CDDOSIOED

/™
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11. Brauen

In Rezepten gewlinschtes Bierrezept auswahlen und Starten dricken.

Brauen wahlen oder im Startmenu Brauen wahlen

Brauen wahlen, Bierrezept aussuchen und Starten drucken.
Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.

>
B Broven - Schwarres Eulenbier

15



11.1 Entharten

Bei Verwendung von zu hartem Brauwasser kann vor dem Brauvorgang das Wasser
thermisch enthartet werden. Der Vorgang dauert ca. eine Stunde plus Abkuhlen auf die
Einmaischtemperatur. Nach dem die Einmaischtemperatur erreicht ist, ertont ein Alarm.
Das Entharten ist ein fest programmierter Schritt, hier kdnnen keine Parameter geandert
werden.

11.2 Maischen

Der Hauptguss wird in den Lautertopf geflllt und dort auf Einmaischtemperatur
erhitzt.Sie sehen dies am Aufsteigen von Blasen im LauterTopf. Ist dies nicht der Fall,
kontrollieren Sie, ob die Haube dicht sitzt und achten Sie darauf, dass der Schlauch zum
LauterTopf nicht geknickt ist.

Es dauert, je nach Temperatur des eingefullten Wassers ca. 40 Minuten, bis Dampf in
den LauterTopf kommt und sich dadurch die Temperatur erhoht.

Wenn die Einmaischtemperatur erreicht ist, ertont ein Alarm. Jetzt Schittung in den
Lautertopf fullen und umruthren.

Die Maische wird durch Dampf und Luft besonders schonend erwarmt und durchmischt.
Die Temperatur wird von der Maschine mit dem Sensor gemessen. Dieser Messwert und
die Hauptgussmenge dient der Elektronik zum Steuern der Dampfzufuhr.

Nachdem das Maischen beendet ist, ertdnt ein Alarm. Jetzt wird abgelautert, dies
erfordert Ihre Aufmerksamkeit und dauert etwa eine Stunde.

Ziehen Sie nun zunachst den Sensor aus der Maische und den Schlauch des
LauterTopfs von der Dampfanschluss-Tulle an der Haube. Stecken Sie den Schlauch in
das Loch des Deckels des LauterTopfs. Offnen Sie die Haube, indem Sie den
Sicherheitsdeckel abnehmen und den Spannring I6sen.

2 Benutzen Sie hierfur Handschuhe, um sich nicht zu verbrennen.

Lassen Sie nun das heil3e Wasser aus der BrauEule in die 10 Liter Eimer und heben Sie
es fur die Nachgusse auf. Entfernen Sie wenn nétig den Kalk, der sich in der Mitte des
Topfes abgelagert hat mit einem Lappen.

Beim Ablautern entscheidet sich zum Grolteil welche Ausbeute Sie erzielen. Wichtig ist
hier, dass die Nachgusse in kleinen Mengen von je ca. 3 Litern in dem Moment gegeben
werden in dem die Wirze im Lautertopf gerade im Treber versickert ist.

Halten Sie den Schlauch des Lautertopfes in ein Gefald nahe am Boden um die tribe
Wirze aus dem System zu bringen. Giel3en Sie diese erste tribe Wrze vorsichtig
zurtck in den LauterTopf, ca. 1 Liter.

Hangen Sie nun den Schlauch des LauterTopfs in den Topf der BrauEule, um das
Ablautern zu beginnen. Lassen Sie den Lautertopf zum Lautern auf der gleichen Ebene
wie die BrauEule® Braumaschine. So gelangen schon die ersten ca. 20 Liter in die
Wirzepfanne. Erst wenn keine Wirze mehr lauft hangen Sie einen Eimer an den
Messinghahn der Wurzepfanne und lassen den Rest in den Eimer laufen. Dies geben
Sie auch in die Wirzepfanne. Die Wirzepfanne kann bis zum Rand geflllt werden (34
Liter).

16



11.2.1 Parameter des Maischens

Schuttung, Hauptguss und Nachguss kénnen programmiert werden. Wichtig ist die
akkurate Angabe des Hauptgusses da die Wassermenge zum Berechnen der Heizzeiten
verwendet wird.

Im Maischschema kann die Anzahl der Rasten (bis zu 7 Rasten) individuell eingestellt
werden. Weiterhin wird zu jeder Rast die Zeit und Temperatur programmiert.

11.3 Wiirzekochen

Das Wurzekochen ist ein wichtiger Schritt bei der Bierherstellung, denn nun erhalt das
Bier seine typische Bittere und Aroma.

Zum Woirzekochen ist die Wirzepfanne mit Wirze gefullt.

Der Bitterhopfen wird zugegeben.

Die Kupferhaube wird mit dem Spannring geschlossen und der Sicherheitsdeckel
aufgesetzt.

Der Lautertopf wird vom Treber grob gereinigt, mit ca. 20 Liter kaltem Wasser gefullt und
an die Kupferhaube angeschlossen. (Dampfkondensation)

17



Vorsicht Verbrennungsgefahr:

Offnen Sie wahrend des Kochens niemals den Sicherheitsdeckel, da es sonst zu
heftigem Uberkochen kommt. Nutzen Sie fiir Hopfengaben wahrend des Kochens
ausschlieflich die Hopfengabe Funktion der BrauEule® Braumaschine.

Zu jeder Hopfengabe ertont ein Alarm. Bestatigen Sie zunachst die Warnmeldung.
Mischen Sie die jeweilige Menge Hopfen mit ca. 300 ml kaltem Wasser. Der
Sicherheitsdeckel kann nun ohne Gefahr gedtffnet werden. Giel3en Sie die Hopfen-
Wasser-Mischung Uber das Loch in der Kupferhaube (unter dem Sicherheitsdeckel) in
die Wurzepfanne. Setzen Sie den Sicherheitsdeckel wieder auf. Dricken Sie weiter.

11.3.1 Parameter des Wiirzekochens

Kochdauer
Temperatur Kochen
Hopfengaben

Die erste Gabe (Gabe 0) ist immer der Hopfen, der zu beginn des Kochens gegeben
wird (Bitterstoffe), die letzte Gabe ist immer die Gabe vor dem Whirlpool (Aromastoffe).
Dazwischen kdnnen mit + weitere Gaben (bis zu 3 Stick) eingeflgt werden. Die erste
Hopfengabe (Gabe1) darf hdchstens Kochzeit minus 6 Minuten betragen. Weitere
Hopfengaben mussen mindesten 6 Minuten spater angelegt werden. Es wird die Menge
und die Zeit vor Ende der Kochung angegeben.

11.4 Whirlpool

Beim Wirzekochen bilden sich feine Eiweil¥flocken, die zur Vermeidung von stérendem
Geschmack zusammen mit dem Hopfen vor der Garung entfernt werden. In der
BrauEule® geschieht das Abtrennen dieses Heildtrubs durch das moderne Whirlpool-
Verfahren.

18



Die tribe und heisse Wirze wird in Rotation versetzt. Dadurch sammelt sich der
Heildtrub in der Mitte der Wirzepfanne. Der Vorgang dauert ca. 15 Minuten. Damit der
HeilRtrub auch in der Mitte bleibt, darf die Maschine nicht mehr bewegt oder die
Kupferhaube gedffnet werden.

Nach dem beenden der Whirlpool-Rast ertont ein Alarm. Driicken Sie weiter und lassen
Sie die Wurze aus dem Messinghahn in ein Gefal® zum Abkuhlen laufen.

Offnen Sie die Kupferhaube erst wenn Sie mindestens die Halfte der Wiirze abgelassen
haben.

Sobald der Heildtrub sichtbar wird, drosseln Sie den Abfluss der Wurze. Durch
langsames Ablassen zum Schluss kdnnen Sie praktisch die gesamte Wirze vom
HeilRtrub trennen.

Im Whirlpool Schritt kdnnen keine Parameter verandert werden.

11.5 Wiirzekiihlen

Nutzen Sie diese Alarmfunktion der BrauEule® Braumaschine um einen Alarm zu
erzeugen sobald eine gewunschte Zieltemperatur am Maische-Sensor (T1) erreicht ist.
Die Funktion ist vor allem beim Kihlen mit einer Kihlspirale oder beim passiven
Abkuhlen lassen Uber mehrere Stunden sinnvoll.

11.6 Wiirzebeluften

Damit sich die Hefe schnell in der Warze vermehren kann braucht sie Sauerstoff. Dieser
kann Uber die WirzebelUftungsfunktion zugefuhrt werden.

Nutzen Sie dazu den penibel gereinigten Sicherheitsdeckel. Diesen geben Sie in die zu
bellftende Wurze.

Die Dauer der Wurzebeluftung kdnnen Sie in individuell einstellen.

11.7 Reinigen

An jeden Braugang schlief3t sich eine Reinigung an. Verwenden Sie hierfur
Geschirrreiniger Pulver fiir Geschirrspilmaschinen aus dem Supermarkt. Fihren Sie
die Reinigung immer und mit ausreichend Reiniger durch (120 ml Pulver 13 Liter
Wasser). Nichtbeachtung kann zum dauerhaften Verschmutzen des Aussenkochers und
zu Schaden an der Maschine fiihren. Die Reinigung kann auch am nachsten Tag noch
durchgeflihrt werden.

Abhangig von der Wasserharte wird nach einer gewissen Anzahl Braugangen eine saure
Reinigung verlangt (BRUMAS® Reiniger 1). Die BrauEule® Braumaschine weist auf die
Notwendigkeit der sauren Reinigung hin.

11.8 Stammwiirze einstellen
Um das Bier weiter lhrem individuellen Geschmack anzupassen, stellen Sie nun dessen
Starke ein.

11.8.1 Stammwiirze messen

Der Stammwiurzegehalt ist der Haupteinflussfaktor fir den spateren Alkoholgehalt des
fertigen Bieres. Einheit des Stammwurzegehalts ist das Grad Plato.

Zum Messen der Stammwidrze lassen Sie die Wirzespindel in einem ausreichend
hohem Gefalt schwimmen. Lesen Sie den Wert an dem Punkt ab, der gerade noch aus
der Wirze ragt.
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Da die Wurzespindel nur bei genau 20 °C Wurze-Temperatur den richtigen Wert liefert,
mussen Sie, wenn Sie ganz genau arbeiten wollen, den von lhnen abgelesen Wert
korrigieren. Fur jedes Grad uber 20 °C addieren Sie 0,1 % zum gemessenen Wert, fur
jedes Grad unter 20 °C ziehen Sie 0,1 % ab.

In Anlage 2 finden Sie eine Tabelle zur Umrechnung der Stammwtirze in Abhangigkeit
von der gemessenen Temperatur.

11.8.2 Stammwiirze einstellen

In der Regel ist die gemessene Stammwdrze (Stw.) héher als die gewlnschte. Um die
gewunschte Stammwurze im Bier einzustellen, wird nun mit kaltem Leitungswasser
entsprechend verdunnt.

Die Ermittlung der nachzuflllenden Wassermenge geschieht durch folgende Formel:

gemessene Stw.
Liter Wlrze x = Korrigierte Stw. abzgl. Liter Wirze = Liter Wasser
nachfullen

gewulnschte Stw.

Beispiel:
14,2 °P

21 Liter x = 23,8 Liter — 21 Liter = 2,38 Liter Wasser nachfillen
12,5 °P

Unter www.brumas.com finden Sie eine Berechnungshilfe zum Einstellen der
Stammwdurze. AuRerdem finden Sie in Anlage 2 eine Tabelle, in der Sie die
Wassermenge zur Verdunnung entsprechend der Wiurzemenge ablesen kdnnen.

11.8.3 Abschétzen des Alkoholgehalts

Sie erhalten den ungefahren Alkoholgehalt, indem Sie die gemessene Stammwdrze in
der unvergorenen Wurze durch 2,4 teilen.

Stammwiirze °Plato 95 100 105 10 M5 120 125 130 135 140 145 150 155 160 16,5

Alkoholgehalt % Vol. 40 42 44 46 48 50 52 54 56 58 60 63 65 67 69
11.9 Speisewiirze enthehmen

Fallen Sie nun die zum Einstellen der Kohlensaure benotigte Menge Wurze - ca. 1 Liter
fur 20 Liter fertiges Bier - in eine Bugelflasche, verschlielen diese und stellen sie nach
dem Abkuhlen in den Kihlschrank. Diese Wirze benétigen Sie, sobald Sie das Bier zum
Lagern in die Flaschen flllen. Sie kdnnen sich diesen Schritt auch sparen, indem Sie
anstatt Wurze Zucker verwenden.

Die genaue Menge Speisewdlrze richtet sich nach der Stammwdrze in der Speise und
der Menge fertigen Bieres. Als Faustregel gilt: Pro Liter fertiges Bier muss man 7 g
(Malz-) Zucker zur Nachgarung zugeben.

Beispiel:

Die Wirze nach dem Brauen hat 14 % Stammwdrze (entspricht ca. 140 g Zucker pro
Liter). Die Menge fertiges Bier wird 20 Liter. Man muss 140 g (20 Liter x 7 g / Liter)
Zucker zur Nachgarung zufugen; das entspricht einem Liter Wirze mit Stammwurze 14
%.
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11.10 Garen

11.10.1 Géaren ohne BrauEule® Braumaschine

Nach Abkuhlen auf ca. 20°C und Hefegabe kommt der Garprozess nach ca. 10 Stunden
in Gang. Sie erkennen dies am Aufsteigen von Blaschen in der Garglocke. Nach ca. 2 -
20 Tagen (abhangig von der Hefe und der Temperatur) steigen in der Garglocke keine
Blaschen mehr auf. Die Hauptgarung ist nun beendet. Warten Sie noch ca. 48 Stunden.

11.10.2 Géren mit BrauEule® Braumaschine

Um gute Biere zu erzielen mussen Sie eine kontrollierte Garung durchfuhren. Hier
spielen Temperatur und Zeit die entscheidende Rolle. Um diese Parameter genau zu
steuern bietet die BrauEule Ill Braumaschine Ihnen die Mdglichkeit ein separates
Kuhlgerat anzuschlieen. Dieses kann sehr prazise gesteuert werden. Die BrauEule® llI
Braumaschine wird damit zu einem machtigen Werkzeug der Bierherstellung.

Die Steuerung erfolgt liber An- und Ausschalten des Netzstromes fur dieses Gerat.
Achten Sie darauf, dass das verwendete Kiihlgerat durch diese Art der Steuerung
keinen Schaden nimmt. Wir haften nicht fiir Schaden, die durch den Betrieb des
Kuhlgerats an der BrauEule® Braumaschine entstehen. Das verwendete Kuhlgerat
darf eine maximale Anschlussleistung von 300 Watt haben.

Zum Steuern der Garung muss die Braumaschine angeschaltet bleiben.

Wir erklaren den Betrieb mit einem Kiihlschrank/Gefriertruhe es konnen aber auch
andere Kuhlgerate verwendet werden.

11.10.2.1 Vorbereiten

Stellen Sie das Kuhlgerat in der Nahe der BrauEule® Braumaschine auf. Das Kabel des
Sensors-Kuhlgerat ist etwa 2,5 m lang, der Sensor muss sich zum Betrieb im garenden
Bier im Kihlgerat befinden.

Schliessen Sie das Netzkabel des Kiihlgerats an die daflir vorgesehene Steckdose an
der Ruckseite der Braumaschine an und stellen Sie das Kihlgerat auf maximale
Klhlleistung/Kalte.

Platzieren Sie das Gargefal} (ideal hierfur ist der BRUMAS® Bottich 50 aus Edelstahl
geeignet) im Kuhlgerat und fullen Sie die zu vergarende Wurze ein. Geben Sie den
Sensor-Kuhlgerat in die Wirze und achten sie darauf, das nur das Edelstahlrohr in der
Flissigkeit ist. Das Kabel darf nicht in die Flissigkeit.

11.10.2.2 Géren programmieren

Zu jedem Bierrezept kann eine eigene Garfuhrung mit Temperatur Hefegabe, bis zu 6
Zieltemperaturen und einer Lagertemperatur gespeichert werden. Jedes Garrezept
muss mindestens 3 Zieltemperaturen haben!

In den vorgegebenen Rezepten ist die Garfuhrung bereits hinterlegt.

Um die Garfihrung zu programmieren geht man im Bierrezept auf Parameter —
Garfuhrung.

Zieltemperatur 0 ist die Temperatur der Hefegabe. Sobald diese Temperatur in der Wirze
erreicht ist, ertont ein Alarm.
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Zieltemperatur 1 bis 6 sind Temperaturen die nach der eingestellten Zeit ausgehend von
der vorhergehenden Temperatur erreicht werden.

Zieltemperatur 7 bzw die letzte programmierte Zieltemperatur ist die Lagertemperatur
des fertigen Bieres. Das Kuhlgerat wird auf dieser Temperatur gehalten.

11.10.2.3 Géaren starten

In Rezepten gewilinschtes Bierrezept auswahlen und Starten dricken.

Garen wahlen oder im Startmenl Bier Brauen wahlen

Garen wahlen, Bierrezept aussuchen und Starten driicken. Die Braumaschine steuert
nun die Temperatur im Kuhlgerat exakt nach den in der Garfuhrung hinterlegten Werten.
Zur Hefegabe wird auf Zieltemperatur 0 gekuhlt. Sobald diese erreicht ist ertdnt ein
Alarm. Geben Sie die Hefe (Tipp: Machen Sie sich immer einen Hefestarter) und
dricken Sie zum Erreichen der Zieltemperatur 1 ,Weiter”. Ab jetzt werden alle
Zieltemperaturen selbststandig angefahren.

Man hat beim Garen verschiedene Phasen:

+Uberweissen: Die Hefe beginnt zu arbeiten, nach ca. 24 Std. ist ein feiner Schaum auf
dem Bier zu sehen. In dieser Phase braucht die Hefe Sauerstoff.
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*Ankommen: Der Schaum wird dicker, die Garung aktiver. Wenn eine Garglocke
eingesetzt wird fangt sie an zu ,Ploppen®. Die Temperatur lasst man langsam ansteigen.

*Hochkrausen: Die Garung erreicht Ihren Hohepunkt die Krausen (Schaum auf dem Bier)

ist mehrere Zentimeter dick. Haufiges Ploppen der Garglocke. Die Gartemperatur ist am
hdchsten.

«Zurlickgehen der Krausen und Deckenbildung: Die Hefe hat die verfigbaren Nahrstoffe
abgebaut und stellt die Arbeit immer mehr ein. Auf den Krausen bilden sich braune
Placken, diese kdnnen entfernt werden (auf dem Foto wurde die Decke entfernt). Das

Ploppen ist selten. Die Krausen fallen zusammen, die Haupftgarung ist beendet. Die
Temperatur fahrt man langsam zuruck.
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11.11 Abfilllen und Lagern

Nach dem Ende der Hauptgarung warten sie noch ca. 48 Stunden.

Fullen Sie die Speisewdurze, die Sie nach dem Brauen entnommen und im Kuhlschrank
gelagert haben in das Garfass und ruhren sie vorsichtig um. Wenn Sie keine Wirze
entnommen haben, konnen Sie auch Zucker verwenden. Rechnen Sie mit 7 Gramm
Zucker pro Liter. LOsen Sie den Zucker in ca. 300 ml kochend heillem Wasser auf und
geben ihn wie oben beschrieben ins Garfass. Direkt danach muss das junge Bier in
Flaschen geflllt werden. Die Nachgarung beginnt, die Temperatur halt man geringer als
wahrend den Hochkrausen. Nach ca. 7 Tagen ist die Nachgarung beendet und die
Kohlensaure im Bier.

Nun bei moglichst niedriger Temperatur lagern.

Nach mindestens 7 Tagen konnen Sie mit obergarigem anstol3en, fur untergariges
brauchen Sie mindestens 4 Wochen Geduld.

Tipp: Probieren Sie auch schon wahrend der Lagerung, wie sich der Geschmack
entwickelt und trinken Sie dann, wenn es Ihnen am besten schmeckt. Prost!

11.12 Haltbarkeit

Die Haltbarkeit Ihres Bieres hangt stark von der Sauberkeit ab, mit der Sie arbeiten. Als
Richtwert gelten 2 Monate ab Braudatum fur obergariges und 3 Monate ab Braudatum
fur untergariges Bier. Haben Sie sauber gearbeitet, kann die Haltbarkeit auch deutlich
langer sein. Lassen Sie im Zweifelsfall Ihren guten Geschmack entscheiden.

11.13 Rechtliches

Beachten Sie bei Brauen generell die in Ihrem Land geltenden Bestimmungen zur
Bierherstellung.
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Anlage 1 Richtzeiten beim Brauen:

Prozess

Entharten
Maischen
Lautern
Kochen
Whirlpool
Kuhlen
Bellften
Reinigen

Garen

Anlage 2 Stammwiirze messen in Abhangigkeit von der Temperatur

Links steht der an der Wirzespindel abgelesene Wert, oben die Temperatur beim Ablesen.
Die Werte in der Tabelle geben dann den tatsachlichen Wert an.

gemessene
Stamm-
wirze
°Plato

10

1"

12

13

14

15

16

17

18

Dauer

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

5 Std.
3 Std.
1 Std.

1,5 Std.
20 Min.

10 Std. ohne Kuhler, ca 30 Min. mit Kuhlspirale

10 Min.

1 Std.

3-14 Tage Garung, dann Abflllen
Reifen 14 Tage bis 3 Monate, abhangig vom Typ

10

4,00

5,00

6,00

7,00

8,00

9,00

10,00

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

4,50

5,50

6,50

7,50

8,50

9,50

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

20

5,00

6,00

7,00

8,00

9,00

10,00

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

25

Tatsachliche Stammwiirze °Plato in Abhangigkeit von der Temperatur

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

18,50

30

10,00

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

19,00

35

6,50

7,50

8,50

9,50

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

18,50

19,50

40

7,00

8,00

9,00
10,00
11,00
12,00
13,00
14,00
15,00
16,00
17,00
18,00
19,00

20,00

25

45

7,50

8,50

9,50

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

18,50

19,50

20,50

Gemessene Temperatur °C

50

8,00

9,00

10,00

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

19,00

20,00

21,00

55

8,50

9,50

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

18,50

19,50

20,50

21,50

60

9,00

10,00

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

19,00

20,00

21,00

22,00

65

9,50

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

18,50

19,50

20,50

21,50

22,50

Anwesenheit
erforderlich

10 Min.
20 Min.
1 Std.

10 Min.

nein

nein

10 Min.
15 Min.
1 Std.

70

10,00

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

19,00

20,00

21,00

22,00

23,00

75

10,50

11,50

12,50

13,50

14,50

15,50

16,50

17,50

18,50

19,50

20,50

21,50

22,50

23,50

80

11,00

12,00

13,00

14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

19,00

20,00

21,00

22,00

23,00

24,00



Anlage 3 Verdunnungstabelle

STAMMWURZE
Ausschlagwiirze gewiinscht
27 gemessen 6 8 10 11 12 13 14 15 16 18
Liter 13 31,5 16,9 8,1 4,9 2,3
14 36,0 20,3 10,8 7,4 4,5 2,1 Wassergabe in Liter

15 40,5 23,6 13,5 9,8 6,8 4,2 1,9

16 45,0 27,0 16,2 12,3 9,0 6,2 3,9 1,8

17 49,5 30,4 18,9 14,7 11,3 8,3 5,8 3,6 1,7
18 54,0 33,8 21,6 17,2 13,5 10,4 7,7 54 3,4

19 585 37,1 24,3 19,6 15,8 12,5 9,6 7,2 5,1 1,5

20 63,0 40,5 27,0 22,1 18,0 14,5 11,6 9,0 6,8 3,0
28 6 8 10 11 12 13 14 15 16 18
Liter 13 32,7 17,5 8,4 51 2,3

14 37,3 21,0 11,2 7,6 47 2,2 Wassergabe in Liter

15 42,0 24,5 14,0 10,2 7,0 4,3 2,0

16 46,7 28,0 16,8 12,7 9,3 6,5 4,0 1,9

17 51,3 31,5 19,6 15,3 11,7 8,6 6,0 3,7 1,8

18 56,0 35,0 22,4 17,8 14,0 10,8 8,0 5,6 3,5

19 60,7 38,5 25,2 20,4 16,3 12,9 10,0 7,5 5,3 1,6
20 65,3 42,0 28,0 22,9 18,7 15,1 12,0 9,3 7,0 3,1

29 6 8 10 11 12 13 14 15 16 18
Liter 13 33,8 18,1 8,7 5,3 2,4
14 38,7 21,8 11,6 7,9 4,8 2,2 Wassergabe in Liter

15 43,5 25,4 14,5 10,5 7,3 4,5 2,1

16 48,3 29,0 17,4 13,2 9,7 6,7 41 1,9

17 53,2 32,6 20,3 15,8 12,1 8,9 6,2 3,9 1,8

18 58,0 36,3 23,2 18,5 14,5 11,2 8,3 5,8 3,6

19 62,8 39,9 26,1 21,1 16,9 13,4 10,4 7,7 54 1,6
20 67,7 43,5 29,0 23,7 19,3 15,6 12,4 9,7 7,3 3,2

30 6 8 10 11 12 13 14 15 16 18
Liter 13 35,0 18,8 9,0 5,5 2,5
14 40,0 22,5 12,0 8,2 5,0 2,3 Wassergabe in Liter

15 45,0 26,3 15,0 10,9 7,5 4,6 2,1

16 50,0 30,0 18,0 13,6 10,0 6,9 4,3 2,0

17 55,0 33,8 21,0 16,4 12,5 9,2 6,4 4,0 1,9

18 60,0 37,5 24,0 19,1 15,0 11,5 8,6 6,0 3,8

19 65,0 41,3 27,0 21,8 17,5 13,8 10,7 8,0 5,6 1,7
20 70,0 45,0 30,0 24,5 20,0 16,2 12,9 10,0 7,5 3,3

31 6 8 10 1 12 13 14 15 16 18
Liter 13 36,2 19,4 9,3 5,6 2,6
14 41,3 23,3 12,4 8,5 52 2,4 Wassergabe in Liter

15 46,5 27,1 15,5 11,3 7,8 4,8 2,2

16 51,7 31,0 18,6 14,1 10,3 7,2 4,4 2,1

17 56,8 34,9 21,7 16,9 12,9 9,5 6,6 41 1,9

18 62,0 38,8 24,8 19,7 15,5 11,9 8,9 6,2 3,9

19 67,2 42,6 27,9 22,5 18,1 14,3 11,1 8,3 5,8 1,7
20 723 46,5 31,0 254 20,7 16,7 13,3 10,3 7,8 3,4
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Anlage 4 Beispiel fur einen Beipackzettel mit Brauprotokoll

BRUMAS Braupack Dunkel 7kg °
gebraut am: Sud Nr. .
Vie! Spal mit Ihvem Braupack! Rezeptvorschlige Schwarzes Ax Porter
Dw wurde diseld vor dem Versand an Sie geschrotet Eutenbler
::mwwmuamm Btte Hopfen P—— "% "% 7%
Asohol (% Vol ) 54% 8% A%
Hallortaver Tracivon i 6 g aphas Sture Zaimarge Worze 37 Uner 43 Lner 28 Lner
BRUMAS kish coapinge Trockenhele 18 g Zeimerge fotiges Ber 35 Lier 41 Lnar 26 Liner
hammmn:.waomum Bmertoplen 9 We Wy
andiere Alezepto braven. weatn’
4 Aomahopfen 159 109 159
Fatvon S Protokoll. in des wrten S0 don G
von Star N o Dw engetragere ROSITAT (separat verpacks) e 01509 09
Wmmu&ammummm
Gebraute Sorte
muumummm&um
st 0ot Hele Packung). Rezept in BrauEule
mmmwmwa Rast0 Rest3
Bedwrungsanieiung ihver BrauEuk) Rast 1 Rast 4
mmandoml:nu\:'mwt Rast 2 Rast §
gewinschie Menge Rostmalz mt etwa Wasser im Maisch-
un Liutertop!. Erwdrmen Sie aul dw Rastnrpersturen indem S ENNAMAN durchgefuhn i nen
das jowelige Rezept (Bravlivie M) tew. den Braupiiot starten Maisch Tomp.
Liutern: Braw€ite und Liuteriop! immer aut der gleichon Hobe und w'”ww '
direit In de Wirzepfanne ldutom. Nur de letrten ca. 10 Lier in ainen
Eimer lauten lassen, den Sie an den Messinghahn hangen. Ca. 16 Nachguss (Menge in Yomp.
Litor Nachglnse in 4-5 Gaten, ismer wonn de Wirze gerade im Wurzeptanne)
Trobar versickert ist,
Worzekoohen: Vor SchieBen der Haube Bitterhopfen, am Ende des  Bogin Malschen Réstmalz
Kochens vor dem Whiripool den Aromahoplfen geben. Mindestons 60 Bogin Liutern Ende Lautom
Nach dem Whiripool Hssbe nicht 0der nue kurz Sinen und Nachgussmenge
Avsachingen starten, rachdem etea 15 Lter susgolauten sind kann
dio Maube gedtinat worden. Sobalkd der Trubkegel zu sahan ist, Volumen Wirze nach Bogn
Ausiass deutich drossein. Stammwivze und Menge nodieren. Lautern (Plarnevoll) Woirzekochen
Gawinschte Stammwieze st Wasser onstolen.
Beliften S e Wirse wenn Temp <20 °C wm(m.w
Géven Rozoge starton (BrauEute N): Molegabe bel 20 *C (Zieltemp.
0). Déo Gdrung hat u.a. do Stadken; Uborwelssen / Ankommen Aromahoplen (vor
(Dehemp. 1, foiner Schaum), Hochkrdusan (Zieltemp.2, viel Whiripool)
Schaum) und Deckanbidung (Zieltemp.3, Schaum fach, brause wedore Mopfergabe
Fleckon). Bol stirken Biere dauert 05 lnger, passen Sie die oo
Abratmen und 48 SuNGen wanen , Jetrt Spaise/ Auschlagmenge Stammwirze
Zuckargate wnd unmitebar danach abillen. 24 Sad, Gewlnschie Stammworze Wassergabe
(Doltemp.5), danach kihl lagern(Dieltomp 6). Nach ca.
Ist Gas Bher Minirod. Daver Belhen Temp.
Prost! Hafosone 169 DRUMAS  Starer npin
© Zuitemporataren -
B ZetoroeraasQ Zotomperatsd
2 Mo hAe s P Zenemgeradss
L} O s O L Q -
I Aa e Decen Nachgéren Zehomperanr)
y atnohmen Hefegabe am Tomp.
Uberwossen am Yemp.
12
i . HochkrBusen am Tomp.
1
Dockenbildung am
L]
g Spoise- / Zuckorgabe Menge
¢ Abgeti am Mange Bier
l
Verkostung
2 Lagem
o
°
0 1 2 3 4
Note:
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