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WICHTIG! a

VOR GEBRAUCH SORGFALTIG LESEN,
AUFBEWAHREN FUR SPATERES NACHSCHLAGEN

Diese Gebrauchsanleitung ist Bestandteil des Gerates. Lesen und
befolgen Sie die Anweisungen sorgfaltig, um mogliche Schaden
und Unfalle zu vermeiden. Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung
gut auf und legen Sie sie jedem vor, der das Gerat bedient.
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Art.-Nr. 45050-30: Braumeister PLUS 50 Liter



1. Allgemeines

Verehrte Kundin, verehrter Kunde,

Sie haben ein neues Gerat aus unserem Hause erworben. Wir bedanken
uns fur Ihr Vertrauen. Qualitat und Funktionalitat stehen bei unseren Pro-
dukten im Vordergrund. Bitte lesen Sie die Gebrauchsanleitung vor der
ersten Inbetriebnahme vollstandig durch und machen Sie diese jedem
Benutzer des Braumeisters PLUS zuganglich.

Wir haben diese Gebrauchsanleitung verfasst, um eine zuverlassige und
sichere Inbetriebnahme und Bedienung des Braumeisters PLUS von
Anfang an zu gewahrleisten.

Wenn Sie diese Hinweise und Anleitungen genau beachten, wird Ihr
Braumeisters PLUS zu lhrer vollsten Zufriedenheit arbeiten und eine
lange Lebensdauer besitzen.

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Fa. Speidel Tank- und Behalterbau GmbH, dass die
in dieser Gebrauchsanleitung genannten Produkte .,Braumeister PLUS
10 Liter”, .Braumeister PLUS 20 Liter” und ..Braumeister PLUS

50 Liter”, auf die sich diese Erklarung bezieht, mit den Vorschriften
der betreffenden Europaischen Richtlinien Gbereinstimmen.

Hersteller

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH

KrummenstraB3e 2, 72131 Ofterdingen, Deutschland
Telefon +49(0)7473 9462-0, Telefax +49(0)7474 9462-99
www.speidels-braumeister.de, www.speidel-behaelter.de

Zusatzliche Informationen
Stand September 2020
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2. Technische Daten

2.1 Funktionen und Anwendungsbereiche

Der Braumeister PLUS ist zum Brauen von kleineren Mengen Bier konzi-
piert und produziert. Vor jedem Brauvorgang ist der Braumeister PLUS
auf einen sicherheitstechnisch ordnungsgemafen Zustand hin zu tber-
prifen.

2.2 Bauteile und Lieferumfang

Die Bauteile und den Lieferumfang entnehmen Sie bitte der nachfolgenden
Abbildung. Der Braumeister PLUS wird mit einer Umwalzpumpen und
einer Heizspiralen betrieben. Der Braumeister 50 Liter hat auf der
Rickseite einen weiteren zusatzlichen Griff (hier nicht abgebildet).

@ Behalterdeckel Vollautomatische
Brausteuerung
Niederhalteblgel
Aushebebtigel
Siebblech 1
Malzrohr

Braukessel mit Doppelmantel
Auflagebolzen
Zugstange/ Fillstandsmesser
Auflagebigel
Ablasshahn
Heizspirale

CNONONCEONC,

Siebblech 2
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Umwalzpumpe



Braumeister PLUS 50 Liter
beim Brauvorgang
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Hinweise Brauen Steuerung

Wartung

Braumeister PLUS 50 Liter
wahrend des Brauvorgangs
beim Ablautern
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2.3 Informationen zu speziellen Bauteilen
Behalterdeckel

Der Deckel hilft beim Erhitzen zum schnelleren Erreichen der Tempe-
raturen. Die Luftungslocher vermeiden eine Druckbildung im Kessel
und erlauben eine leichte Luftzirkulation. An der Unterseite des Deckels
kondensiert bei hoheren Temperaturen Wasser. Beim Abheben des
Deckels ist darauf zu achten, dass der Deckelrand tber die Kessel-
6ffnung gehalten wird, damit das ablaufende Kondenswasser (beim
Schraghalten) wieder zuriicklauft.

Braukessel mit Doppelmantel

Der Doppelmantel am Braumeister PLUS bietet den Hauptvorteil, dass
der Trub in der Wiirze wahrend des Abkuhlprozesses ungestort zu Boden
sinken kann und sich so eine sehr klare Wirze bildet, bevor abgezogen
wird. Auch entstehen keine Verwirbelungen, wenn z.B. eine Kuhlspira-

le nach dem Kuhlen entnommen wird. Die Kuhlzeit ist ahnlich wie mit
einer Kuhlspirale. Moglich ist, dass sich schnell mittig absetzender Trub
isolierend um den Temperaturfihler legt und daher einige Grad mehr
angezeigt werden als tatsachlich in der Wirze vorhanden sind.

Die Durchflussrichtung durch den Doppelmantel erfolgt in der Regel von
unten nach oben (hier erfolgte aus Versuchen die beste Konvektion und
Trubausfallung).

Nach der Kiihlung den Doppelmantel leerlaufen lassen (in ein Auffang-
gefaB - nicht Uber die Braumeisterelektronik). Die Anschliisse passen
auf gangige Kupplungssystem wie Gardena (angeschweift sind Stutzen
AG 1)

Einschrankung: Beim Brauen mit kurzem Malzrohr ist die Kihlfunktion
des Doppelmantels aufgrund der geringen Kontaktflache zur Wirze

nur eingeschrankt nutzbar. Wir empfehlen optional die Kuhlspirale. Die
Wasserqualitat zum Kuhlen Uber den Doppelmantel sollte so beschaffen
sein, dass es moglichst kalkarm und frei von Rostpartikeln ist (Wasser
aus stark verrosteten Zuleitungen). Bei kalkhaltigem Wasser kann eine
Entkalkung mit edelstahltauglichen Mitteln nach einer gewissen Zeit zur
Aufrechterhaltung eines optimalen Durchflusses notwendig sein. Hin-
weis: Bei der Herstellung des Doppelmantels entstehen auf der Innensei-
te ebenso leichte Auswolbungen, die den Hohlraum fur den Wasserdurch-
fluss bilden. Das sind keine Transportbeschadigungen oder ahnliches.



(6) Ablasshahn

Der Ablasshahn erleichtert das Reinigen und das Ablassen des Trubs
nach dem Abflllen dadurch, dass von oben gereinigt und gleichzeitig das
Schmutzwasser nach unten Uber den mitgelieferten Schlauch in einen
Abfluss oder Gefal3 abgelassen werden kann. Der Ablass befindet sich
mittig zweier FuBe und so kann der Braumeister PLUS Uber leichtes
Schragstellen auch komplett entleert werden. Nach erfolgter Reinigung
wird der Braumeister zum Schluss dennoch wie bisher zum vollstandi-
gen Austrocknen und zum Leerlaufen der Pumpe auf den Kopf gestellt.

Umwalzpumpe

Die Umwalzpumpe kann im manuellen Betrieb ein- und ausgeschaltet
werden. Wichtig ist, dass die Pumpe nach Einflillen der Flissigkeit im
manuellen Betrieb entliftet wird, damit sie die volle Leistung hat und
dass diese nicht trocken lauft und ggf. beschadigt wird. Dies geschieht
durch mehrmaliges Ein- und Ausschalten der Pumpe bei eingefilltem
Wasser (solange bis keine Luftblasen mehr entweichen und kaum noch
Pumpengerausche zu vernehmen sind). Dieses Ein- und Ausschalten
geschieht in der Brauautomatik selbststandig. Die Pumpe schaltet im
automatischen Brauprozess zum Schutz bei zu hohen Temperaturen
selbststandig ab und erst wieder in einem kalteren Zustand an. Die Leis-
tung der Pumpe kann tber den Dreh-Potentiometer eingestellt werden.
Die von Speidel empfohlene Leistung ist durch einen Pfeil markiert.
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2.4 Abmessungen, Leistung und Energieverbrauch

Hohe

BRAUMEISTER PLUS 10 LITER

Braumeister PLUS 10 Liter

ABMESSUNGEN

Inhalt Hohe ] KartonmafBe
l cm cm Ixbxhcm
10 48 30 60x40x50

LEISTUNG UND ENERGIEVERBRAUCH

Gewicht

Heizspirale

Pumpe
Stromanschluss
Mindestabsicherung
Inhalt

Max. Fiillstand
Max. Malzmenge

12 kg mit Einbauten und Aushebebiigeln
1.200 Watt Heizleistung

27 Watt

230V~

10 Amp mit Fi-Schutzschalter

Braumenge ca. 101 fertiges Bier (Normalbier)
=ca. 11 Bierwirze

oberste Markierung an der Zugstange = 121
2,8kg




BRAUMEISTER PLUS 20 LITER

Hohe

Braumeister PLUS 20 Liter

ABMESSUNGEN

Inhalt Hohe [*] KartonmafBe
l cm cm [xbxhcm
20 60 40 74x60x61

LEISTUNG UND ENERGIEVERBRAUCH

Gewicht 19 kg mit Einbauten und Aushebebiigeln

Heizspirale 2.000 Watt Heizleistung

Pumpe 27 Watt

Stromanschluss 230V~

Mindestabsicherung 10Amp mit Fi-Schutzschalter

Inhalt Braumenge ca. 201 fertiges Bier (Normalbier)
=ca. 23| Bierwlrze

Max. Fiillstand oberste Markierung an der Zugstange = 251

Max. Malzmenge 6kg

12
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BRAUMEISTER PLUS 50 LITER

Hohe

Braumeister PLUS 50 Liter

ABMESSUNGEN

Inhalt Hohe ] KartonmafBe
l cm cm Ixbxhcm
50 70 50 74x60x61

LEISTUNG UND ENERGIEVERBRAUCH

Gewicht 24 kg mit Einbauten und Aushebeblgeln

Heizspirale 3.200 Watt Heizleistung

Pumpe 27 Watt

Stromanschluss 230V~

Mindestabsicherung 16 Amp mit Fi-Schutzschalter

Inhalt Braumenge ca. 501 fertiges Bier (Normalbier)
=ca. b3 Bierwlrze

Max. Fiillstand oberste Markierung an der Zugstange = 551

Max. Malzmenge 13kg
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2.5 Entsorgung

Sollten Sie Ihren Braumeister PLUS entsorgen missen, beachten Sie
bitte den folgenden Hinweis:

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehoren nicht in den Haus- —
mill. Nutzen Sie die fur die Entsorgung von Elektrogeraten vorgesehene
Sammelstellen und geben Sie dort lhre Elektrogerate ab, die Sie nicht
mehr benutzen. Sie helfen damit, die potenziellen Auswirkungen durch
falsche Entsorgung auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu
vermeiden. Auerdem leisten Sie damit Ihren Beitrag zur Wiederver-
wertung, zum Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie Uber |hre
Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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3. Sicherheit

3.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Das Gerat und das Netzkabel missen regelmafig auf Zeichen von
Beschadigungen untersucht werden. Wird eine Beschadigung fest-
gestellt, darf das Gerat nicht mehr benutzt werden.

Ziehen Sie immer zuerst den Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am
Stecker, nicht am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht mehr benutzen. Dies
gilt auch fir die Reinigung oder bei einer Storung - erst dann entfernen
Sie das Kabel an der Steuerung.

Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht mit scharfkantigen Gegen-
standen in Berihrung kommt. Es muss komplett abgewickelt und am
Gerat bzw. an der Steckdose vollstandig eingesteckt sein. Eine Kabel-
trommel darf nicht verwendet werden.

Ein Verlangerungskabel darf nicht langer als 3m sein.

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen, da dieses Gerat zu leistungs-
stark ist. Eine Uberlastung der elektrischen Sicherung ist zu vermeiden.
Durch den erhohten Strombedarf des Braumeisters PLUS keine weiteren
.GroBverbraucher” auf dieselbe Sicherung schalten. Brandgefahr!

Der Braumeister PLUS darf nur benutzt werden fir die bestimmungsge-
mafe Verwendung und in sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustand.
Vergewissern Sie sich vor jedem Betrieb Uber den ordnungsgemafien
Zustand.

Kinder und gebrechliche Personen:

Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungsteile (Karton,
Styropor, etc.) erreichbar liegen. Lassen Sie kleine Kinder nicht mit
Folie spielen. Es besteht Erstickungsgefahr!

Dieses Gerat ist nicht dafir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich
Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und /oder mangels Wissens be-
nutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fur ihre Sicherheit
zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen,
wie das Gerat zu benutzen ist.



Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
vom Gerat ferngehalten werden und sie nicht mit dem Gerat spielen.

3.2 Spezielle Sicherheitshinweise

Behalter, Deckel und Anbauteile werden sehr heif3. Zum Ende des Brau-
prozesses beinhaltet der Kessel kochende Bierwlrze. Beachten Sie die
Aufstellhinweise. Bewegen Sie den Braumeister PLUS niemals

in heiBem Zustand. Beim Arbeiten am und mit dem Braumeister

PLUS sollten Sie immer Topflappen oder Handschuhe verwenden.
Verbrennungsgefahr!

Beim Abheben des Deckels darauf achten, dass das an der Unterseite
kondensierte Wasser zurick in den Behalter lauft. Deckel entsprechend
schrag uber den Behalter halten. Verbriihungsgefahr!

Der Braumeister PLUS besteht nahezu komplett aus Edelstahl (elekt-
risch leitend). Aus diesem Grund darf er nur tber einen Fehlerstrom-
schutzschalter 30 mA betrieben werden. Ublicherweise ist

solch ein Fl in der Hausinstallation schon vorhanden.

Gefahr eines elektrischen Schlags!

Reinigungsarbeiten am Braumeister PLUS immer nur mit ausgesteck-
tem Stecker vornehmen (Trennen vom Stromnetz). Spritzen Sie das
Gerat nicht ab bzw. nicht in die elektrischen Bauteile.

Gefahr eines elektrischen Schlags!

Wichtig: Zum Betrieb des Steuergerates sind die Steckverbindungen

auf der Ruckseite des Gerates unbedingt zu verriegeln. Beim Betrieb mit
nicht verriegelten Steckvorrichtungen besteht die Gefahr der Uberhit-
zung. Brandgefahr!

Zur Isolierung verwenden Sie bitte das daflir angebotene Zubehor
.Thermomanschette”. Bei eigenen Isolierungen ist darauf zu achten,
dass die Elektronik und der untere Bereich des Braumeisters PLUS gut
belliftet bleibt, da es sonst zu Hitzestaus und Schaden

an der Steuerung kommen kann.

Vor jedem Gebrauch ist die Pumpe zu entliften, um ein Trockenlaufen
zu vermeiden. Der Entliftungsvorgang findet im Automatikbetrieb von
selbst statt. Im manuellen Betrieb ist Pumpe mehrmals ein- und
auszuschalten bis keine Luftblasen mehr entweichen.

A\
o
A\

I
F2
x\ /ﬂ

A
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4. Vorbereitung

4.1 Sicherheitshinweise

Der Braumeister PLUS ist vor dem ersten Gebrauch grindlich mit lau-
warmem Wasser zu reinigen (Kapitel ,Reinigung 8.1"). Beachten Sie auch
nachfolgend die sichere Aufstellung des Braumeister PLUS. Vergewis-
sern Sie sich, dass sich der Braumeister in ordnungsgemafem Zustand
befindet. Uberpriifen Sie hierfiir die aufgelisteten Bauteile im Kapitel ,.2.
Technische Daten” auf etwaige Beschadigungen. Beachten Sie auch die
Sicherheitshinweise im Kapitel , 3. Sicherheit”. Ansonsten ist der Brau-
meister PLUS flr eine sofortige Inbetriebnahme ausgelegt.

4.2 Aufbau

Der Braumeister PLUS ist vor Gebrauch bzw. vor dem Brauvorgang auf
einem stabilen, standsicheren und waagerechten Unterbau aufzustellen.
Beachten Sie, dass der Braumeister PLUS in gefllltem Zustand bis zu
30kg/50kg/90kg wiegen kann und mit kochend heif3er Bierwiirze
gefillt ist. Das Umpumpen beim Brauprozess setzt ein waagerechtes
Aufstellen voraus. Vermeiden Sie eine wackelige Unterlage. Am besten
geeignet ist eine stabile Holzkiste oder ein nicht zu hoher Tisch. Wahrend
des Brauprozesses darf der Braumeister PLUS nicht bewegt werden. Die
Griffe sind nur flr den Transport und das Handling in leerem Zustand
gedacht. Halten Sie Kinder und gebrechliche Personen vom im Gebrauch
befindlichen Gerat unbedingt fern. Ist der Braumeister PLUS sicher
aufgestellt worden, schlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. Sie
konnen den Braumeister PLUS nun in Betrieb nehmen.

4.3 Lagerung und Transport

Der Braumeister PLUS ist trocken zu lagern. Vermeiden Sie Kontakt zu
eisenhaltigen bzw. rostigen Gegenstanden.

Transportieren Sie den Braumeister nur im leeren Zustand und mit den
dafir vorgesehenen Griffen. Das Gerat ist vor dem Transport vom Strom-
netz zu trennen und darf niemals bewegt werden, solange es sich in
Betrieb befindet. Verbriihungsgefahr!
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4.4 Modifikationen

terung mit vom Hersteller gepriiften Zubehorteilen, ausdricklich nicht
gestattet. Unzulassige Veranderungen am Gerat konnen zu schweren
Sicherheitsrisiken fihren und ein sicherer Gebrauch kann nicht weiter-
hin gewahrleistet werden. Werden unsachgeméafe Anderungen am Gerét
vorgenommen, verfallt der Garantieanspruch. Siehe auch Anhang

.C Gewahrleistungsbedingungen, -abwicklung”.

Eine Modifikation des Braumeisters PLUS ist, auf3er durch die Erwei- ®
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5. Steuerung

5.1 Aufbau

Die Steuerung des Braumeisters PLUS erfolgt tber das Touch-Display,
das unten am Sockel des Braumeisters angebracht ist. Auf dem Start-
Display finden Sie die folgenden Funktionen:

# .

— —(®)
= Speidels Braumeister P H 2usc 2@ % 3

21.5 °

> ® W O

BRAUEN MEINE REZEPTE MANUELL EINSTELLUNGEN

I I

Das Start-Display

@ Menlanzeige / Statusanzeige Braustart eines Rezepts

@ Anzeige fur Zeit, Temperatur,
Rezept und Handlungs-
anweisungen

@ Uhrzeit

@ An/Aus Pumpe (P)/
Heizung (H), Temperatur,

(5) WLAN

Rezepte bearbeiten

Zum manuellen Betrieb

© ® Q @

Zu den Einstellungen/
Settings
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5.2 Einstieg

Wenn Sie |hren Braumeister PLUS das erste Mal in Betrieb nehmen,
werden Sie automatisch durch den Einrichtungsprozess geleitet. Hier
konnen Sie sich auch gleich zu Beginn mit My Speidel verbinden.

Um nachtraglich Anderungen an den Einstellungen aus dem Einrich-
tungsprozess vorzunehmen, gehen Sie bitte folgendermafen vor:

Uber die Meniianzeige konnen Sie die Navigation aufrufen. Tippen Sie
mit Ihrem Finger auf den Bereich Einstellungen.

= Navigation P H 2i°c 1420 | =

Was mochten Sie tun?

Brauen >
Meine Rezepte >
Manuell 2
Einstellungen >
Uber diesen Braumeister >
Hilfe .
Standby >
Garmeister >

ZURUiCK

Die Navigation

21
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Im Bereich Einstellungen finden Sie Moglichkeiten zum Einstellen von
Sprache, WLAN, Metrik, Ton, etc.

= Einstellungen P H| zuic| 1620 | =

Einstellungen andern
Sprache

WLAN

My Speidel

Datum und Uhrzeit
Metrik

Ton

Display

vV |V | V| VI IV IV V|V

Meine Rezepte und Sync

<

ZURUCK

Die Einstellungen



Um Einstellungen zu andern, wahlen Sie einfach den gewiinschten Be-
reich mit Ihrem Finger aus. AnschlieBend konnen Sie im neuen Fenster
die gewiinschte Anderung vornehmen.

Sprache auswahlen ...

Deutsch
English

Francais
Espanol
Pycckun

<

2URUCK

Englisch
Franzosisch
Spanisch

Russisch

Die Spracheinstellungen
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5.3 Funktionen

>

BRAUEN

Dricken Sie Brauen, wahlen Sie ein Rezept aus und starten Sie den
Brauvorgang mit Auswahl. Dann folgen Sie den Anweisungen auf dem
Display. Die ausfuhrliche Beschreibung erfolgt im Kapitel 6. Brauen"”.

MEINE REZEPTE

Bei Meine Rezepte konnen lhre Rezepte gespeichert werden, die am
Gerat erstellt oder Uber My Speidel synchronisiert werden.

Um ein Rezept zu andern, wahlen Sie das entsprechende Rezept mit
Ihrem Finger aus und dricken Sie auf Bearbeiten. AnschlieBend konnen
Sie mit dem Finger durch die Rezepte scrollen. Wahlen Sie Punkte, die
Sie anpassen mochten, einfach mit Ihrem Finger aus. Anschlieend kon-
nen Sie Anderungen iiber die aufkommende Tastatur durchfiihren. Wenn
Sie alle Anderungen durchgefihrt haben, gehen Sie auf Zuriick. Es er-
scheint ein Fenster auf welchem Sie Ihre Anderungen speichern kénnen.

Auch Uber das Kundenportal www.myspeidel.com konnen Rezepte
entwickelt, gespeichert und getauscht werden. Vor allem ist es
moglich, den Braumeister (oder weitere Gerate) zu verwalten und den
Brauprozess online zu Uberwachen.
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\

MANUELL

Im manuellen Betrieb konnen die Pumpe und die Heizung ein- oder
ausgeschaltet werden. Das P und das H in der Meniileiste zeigen, ob die
Pumpe oder die Heizung an sind.

= Einstellungen P H zsc | 1424@ =

Ist der Buchstabe gelb, ist die Pumpe beziehungsweise Heizung aktiviert.
Ist das Symbol nur halbgelb hinterlegt, ist die Pumpe aktiviert aber nicht
an, da die Flissigkeit zum Beispiel noch zu heif} ist. Die Solltemperatur
stellen Sie Uber den Temperaturregler ein.

O

EINSTELLUNGEN

Im Bereich Einstellungen finden Sie Moglichkeiten zum Einstellen von
Sprache, WLAN, Metrik, Ton, etc.

X

ABBRECHEN

In allen Betriebsarten (Automatik / Braustart, Rezepte und manueller
Betrieb) gelangen Sie durch Abbrechen oder mehrmaliges Betatigen von
Zuriick wieder in das Startmendu.
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6. Brauen

6.1 Einfiihrung

Die Bierherstellung mit dem Braumeister PLUS lasst sich in
verschiedene Phasen aufteilen, wobei hier jede Phase einzeln erlautert
wird.

Zunachst werden diese Phasen allgemein beschrieben, so dass

der Brauprozess auf alle Biersorten und Rezepte zutrifft. Ein konkretes
Braubeispiel fir den Erstbrauer und ein spezielles Rezept mit den
exakten Mengenangaben, Brauzeiten und Temperaturstufen werden
im nachfolgenden Kapitel gegeben.

Bevor Sie mit dem Bierbrauen beginnen, verschaffen Sie sich am besten
zuerst einmal einen Uberblick dariiber, welche Einzelschritte schlieBlich
zum fertigen Getrank fihren. Damit Sie keine Schritte auslassen und

im Nachhinein auch einen Uberblick auf Ihre Brauprozesse bekommen,
empfiehlt es sich, ein Brauprotokoll zu fiihren (dies kann schriftlich auf
Papier geschehen, aber auch digital Gber My Speidel).

Noch ein Rat: Beim ersten Brauversuch sollten Sie sich einen Tag Zeit
nehmen und ggf. mit einer zweiten Person brauen, da es so einfach mehr
Spafl macht und man die eine oder andere Hilfe gut gebrauchen kann.
Bedenken Sie bitte stets, dass das Bierbrauen etwas Erfahrung

bendtigt und man von Brauvorgang zu Brauvorgang besser wird.

Seien Sie also nicht enttauscht, wenn das erste Bier nicht ganz Ihren
Erwartungen entspricht.



6.2 Vorbereitungen
Besorgen der Zutaten

Besorgen Sie sich rechtzeitig die notigen Brauzutaten (Hopfen, Malz und
Hefe). Dabei ist es wichtig, dass das Malz frisch ist. Nach dem Schroten
(Aufbrechen der Korner - nicht zu fein, siehe ,Das richtige Schrotbild”
auf Seite 29) sollte das Malz schnellstmoglich verbraucht werden.

Die Mengenangaben variieren je nach Rezept etwas, wobei sich die
Malzmenge bei 2-2,5/4-5/9-11kg und die Hopfenmenge zwischen
15-40/20-80/50-1509g bewegt. Der Hopfen wird meist in gepresster
Form als Pellets angeboten. Zum Vergaren empfiehlt sich zunachst
Trockenhefe, da diese einfach zu lagern und langer haltbar ist, spater
aber auch spezielle Flissighefen. Diese Zutaten sind im Hobbybrauer-
handel oder Uber das Internet zu beziehen.

Beispiel: Hopfenpallets Beispiel: Gerste

Beispiel: Wasser Beispiel: Trockenhefe
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Reinigen der Gerate

Vor dem Brauen wird der Braumeister mit warmem Wasser ausgespult
und die Pumpe durch Einschalten durchgespiilt. Die weiteren Gerat-
schaften wie Bierspindel, Kochloffel und Garbehalter liegen bereit und
sind ebenfalls gereinigt. Siehe hierzu auch die Hinweise in Kapitel

.8.1 Reinigung"”.

Hygiene

Hygiene ist das oberste Gebot beim Bierbrauen. Vor allem im Kaltbereich
(beim Abkihlen, beim Abfiillen und beim Vergaren) ist das Bier bzw. die
Bierwirze der Gefahr einer Infektion ausgesetzt. Dies kann das Bier
verderben lassen und macht die ganze Arbeit zunichte. Achten Sie daher
besonders auf absolut saubere GefaBe (Garfass, Flaschen) und Arbeits-
materialien (Loffel, Hdhne, Dichtungen). Zur Desinfektion von diesen
GefaBen und Gegenstanden eignet sich besonders die Verwendung von
speziellen Desinfektionsmitteln. Diese sind in Kellereifachgeschaften und
im Hobbybrauerhandel erhaltlich. Diese eignen sich auch zum Einfullen
in den Garspund, zum Desinfizieren des Garbehalters und der weiteren
Geratschaften. Die Desinfektion von Flaschen und/oder Reifekegs erfolgt
ebenso wie beim Garbehalter. Somit ist garantiert, dass das vergarte
Bier in absolut reine Flaschen oder Reifekegs abgefullt wird. Fur die
ReifegefdfBe sollte dies einige Tage vor Garende erledigt sein, damit

der Abfullprozess schnell und ohne Hektik stattfinden kann.

Entharten des Brauwassers

Falls erforderlich, kann das Brauwasser enthartet werden. Hierzu wird
das Wasser (kaltes Leitungswasser) im Braumeister PLUS 30 min lang
abgekocht, danach abgekihlt und bis zum Brauen z.B. im Garbehalter
zwischengelagert. Der ausgeschiedene Kalk hat sich am Behalterboden
abgesetzt und wird entsorgt. Der Braumeister PLUS ist zum Brauen von
ca. 101/201/501 fertigem Bier (Normalbier) konzipiert. Hierfiir werden
dann 15-201/25-301/55-601 Brauwasser benotigt. Fir den Anfanger
bzw. fir die ersten Brauversuche ist aber auch normales (hygienisch ein-
wandfreies, farb- und geruchloses) kaltes Leitungswasser verwendbar,
um den Aufwand zu Beginn etwas in Grenzen zu halten. Grundsatzlich
sollte das Brauwasser eine Harte von unter 14 °dH haben.
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Das richtige Schrotbild

SpaltmaB von 1,2 mm; deutlich zu
fein geschrotet.

Spaltmaf von 1,4 mm; noch nicht
ganz optimal.

Idealfall mit einem Spaltmaf von
1,6 mm; passend geschrotet. Wenn
ganze Korner beim Draufdricken
nicht zerbrechen, wurde zu grob
geschrotet.
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6.3 Programmierung/ Starten der Brauautomatik

Stecken Sie den Braumeister PLUS ein. Die Steuerung befindet sich dann
im Grundzustand.

= Speidels Braumeister P | H 28:4°c 1420 |9

21.5 °C

> ® \ O

BRAUEN MEINE REZEPTE MANUELL EINSTELLUNGEN

Der Startbildschirm

Zum Programmieren eines Rezeptes und dessen Zeit- und Temperatur-
werten, driicken Sie auf Meine Rezepte. Wahlen Sie dann im Mend das
Rezept aus, das zu bearbeiten ist. Es konnen neue Rezepte angelegt oder
auch geloscht werden. Des Weiteren konnen Sie Ihre Rezepte auch Uber
www.myspeidel.com verwalten und synchronisieren.

Zu Beginn stehen drei Standardrezepte zur Verfligung. Um ein Rezept
zu andern, wahlen Sie das entsprechende Rezept mit Threm Finger aus
und dricken Sie anschlieBend auf Bearbeiten. AnschlieBend konnen Sie
mit Ihrem Finger Uber das Display scrollen. Wahlen Sie Punkte, die Sie
anpassen mochten, einfach mit lhrem Finger aus. Danach konnen Sie
Anderungen (ber die aufkommende Tastatur durchfiihren. Wenn Sie alle
Anderungen durchgefiihrt haben, driicken Sie auf Speichern.



= Meine Rezepte P H z:sc 12240
Rezept auswahlen ... SORT: DATUM~ NAME O
Mincher Helles Pils 21.06.2019 v
Weihnachtsbier Lager 16.04.2019 A~
Rastphacsen i Hopfenkochen

1. 63°C 40 min 99°C 70 min

2. 72°C 30 min

3. 78 :C ‘IDml_n Hopfengaben

4. 78°C 10min  90,40/50/45/30/10 min vor Ende

5. 78°C 10 min

6. 78 °C 10 min

7. 78 °C 10 min

8. 78°C 10 min

9. 78°C 10 min -
10, 787 10 min [pemussn o)
Weizen 38 ° Weizenbier 07.12.2017 v
Rauchbier Rauch-Pilse... 19.11.2017 ¥
Bohemian Lager Lager 07.11.2017 v
India Pale Ale Ale 03.10.2017 v
Eichenbock Bockbier 09.05.2017 v
Rezeptname vielen Zeiche ... Langere Wo... 28.04.2017 v

< [ @ k
ZURDCK LOSCHEN SYNC (1) NEUES REZEPT

Ein Rezept bearbeiten
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6.4 Maischen

Das Vermischen von Malzschrot
und Wasser wird als Maischen
bezeichnet. Das Ziel des gesamten
Maischeprozesses ist die Heraus-
l0sung der im Malz eingelagerten
Malzstarke und deren Umwandlung
in Zucker mit Hilfe von im Malz
befindlichen Enzymen. Die verschie-  Der Vorgang des Maischens

denen Enzyme sind bei unterschied-

lichen Temperaturen wirksam, weshalb dann auch die verschiedenen
Temperaturstufen durchlaufen werden.

6.4.1 Informationen zum Einmaischen

Zunachst wird 121/231/551 Brauwasser in den Kessel gefullt. Dabei ist
das Malzrohr noch nicht eingebaut. Die an der Zugstange angebrachten
Markierungen zeigen den Fillstand (BM PLUS 101: 81,101, 121), (BM
PLUS 201: 121,151,201, 25; (BM PLUS 501: 201, 251, 301, 451, 501, 551) an.

Bestatigen Sie mit Brauen, dass Sie Wasser eingefillt haben. Somit
schalten sich die Pumpe und die Heizung ein. Die Pumpe schaltet
mehrmals zur Entliftung ein und aus. Pumpe und Heizung sind bis zum
Erreichen der programmierten Einmaischtemperatur eingeschaltet. Die
(P)umpen- und (H)eizungssymbole leuchten gelb. Auf dem Display wird
die Soll- und Ist-Temperatur angezeigt. In der oberen Statusanzeige
wird der Status, z.B. Automatik 3, angezeigt, was bedeutet, dass die
Brauautomatik mit Rezept 3 gestartet wurde. Danach kommt der Hinweis
in welcher Phase sich das Programm befindet. Mit Erreichen der
Einmaischtemperatur ertont ein Signalton, folgen Sie nun den den
Anweisungen der Brausteuerung.

Wenn Sie das Malz eingeflllt haben quittieren Sie das mit Weiter.

Zur Sicherheit erfolgt nochmals die Abfrage .Malz eingefullt?". Mit Weiter
starten Sie nun den eigentlichen Brauprozess mit dem Braumeister
PLUS. Die Pumpe und Heizung schalten ein. Die Wiirze steigt im Rohr auf
und lauft Uber. Der Kreislauf ist entstanden und das Malz wird durch das
Umpumpen Uber die ndachsten Phasen ausgewaschen.



= Weizen 38°

Soll 36 °C

33.4°C ¥

( L L]

ZURUCK UBERSICHT

P H 334°c 1155@ | =

Soll andern:

38°C

v

ANDERN

Einmaischen

= Weizen 38°

Malz einfullen!

Malzmenge ...

2.00 kg Weizenmalz
1.00 kg Wiener Malz
1.00 kg Pilsener Malz
0.50 kg Carahell

x (XX

ABBRECHEN UBERSICHT

P H 360°c | 15@ =

Einmaischen
Malz einfiillen

0 %

10 % Gesamt

? >

HILFE WEITER

Malz einflillen
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= Weizen 38° | P | H | 36.0°C | 11:55 @

M a I.Z Spater starten
[ 1] Jetzt c
eingefullt? T

( LL X >

ZURUCK UBERSICHT WEITER

Nachfrage, ob Malz eingefiillt ist

6.4.2 Einmaischen Schritt flir Schritt erklart

Malzrohr einsetzen

Setzen Sie das Malzrohr mit aufgezogener
Dichtung nach unten ein. Die Dichtung samt
Malzrohr muss zentriert und absolut eben auf
dem Kesselboden aufsitzen.

Siebblech einsetzen

Das Siebblech mit der Hiilse nach oben bis auf
den unteren Rand einschieben.
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Feinsieb einlegen

Legen Sie ein Feinsieb auf das Siebblech.

Malz einfiillen
Bitte flllen Sie das Malz vorsichtig ein und

achten Sie darauf, dass Sie nichts verschutten.
Sonst konnte die Pumpe verstopfen.

Malz einriihren

Das Malz mit einem Kochloffel gut einrihren
und einige Minuten aufquellen lassen.
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Feinsieb einsetzen

Zweites Feinsieb auf das Malz einsetzen.

Siebblech einschieben

Zweites Siebblech mit der Hilse nach oben bis
auf den unteren Rand einschieben.

Niederhaltebiigel aufsetzen

Bitte setzen Sie den Niederhalteblgel an der
entsprechenden Position auf.
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Niederhaltebiigel fixieren

Den Niederhalteblgel mit der Fligelmutter
fixieren.

EiweiBrast

Bei der Eiweifrast werden die grof3en EiweiBmolekiile des Malzes in
kleine Bausteine aufgespalten. Die Eiweif3rast ist wichtig fur die Klarung
und Vollmundigkeit, besonders aber fur die Schaumstabilitat und das
Kohlesaurebindungsvermaogen des Bieres. Die Temperatur liegt bei

ca. 52°C und wird je nach programmiertem Rezept 5-20 min gehalten.
Flr eine bessere Schaumstabiliat wird in manchen Rezepten auf diese
Phase verzichtet.

Das Display zeigt nun die Rast, Soll- und Ist-Temperatur und die Soll-
und Ist-Zeit. Nach Erreichen der Soll-Temperatur startet die Zeitzahlung.
Die weiteren Phasen werden vollautomatisch abgearbeitet. Das Display
zeigt dabei auch jeweils die entsprechenden Zeiten und Temperaturen.

Mit Abbrechen kann der Brauprozess unterbrochen werden. Danach
erfolgt eine Abfrage, ob die Automatik fortgesetzt werden soll oder
ein kompletter Abbruch gewiinscht ist.

Uber Ubersicht erhalten Sie eine Ubersicht iiber den aktuellen Stand des
Brauprozesses.

Uber den Hilfe-Button erhalten Sie Hilfestellungen fiir verschiedene
Bereiche des Brauprozesses. Wie zum Beispiel das Maischen.
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Maltoserast

Wahrend der zweiten Phase, der Maltoserast, werden die Starkemolekile
mit Hilfe von weiteren im Malz befindlichen Enzymen in vergarbaren
Zucker umgewandelt. Diese Phase ist fur die Alkoholbildung ein wich-
tiger Abschnitt des Brauvorgangs, weil hier die grof3ten Zuckermengen
gebildet werden. Eine Verlangerung der Rast bedeutet die Gewinnung
von mehr Zucker in der Wirze, was zu einem trockenerem Bier fuhrt.
Die Verkirzung der Zeit bewirkt, dass das Bier aufgrund von mehr
Dextrinen vollmundiger wird.

Die Temperatur liegt bei ca. 63 °C und wird fur eine Dauer von ca. 35min
gehalten. Wie in der ersten Phase zeigt die Steuerung die relevanten
Daten auf dem Display an. Der gesamte weitere Prozess (Phase 2 bis
Phase 5) wird Uber die Steuerung vollautomatisch gesteuert. Wahrend
des gesamten Maischeprozesses wird die Pumpe alle 10 min kurzzei-
tig abgeschaltet (Pumpenpause), um das Malz in eine neue Position zu
bringen und dadurch eine bessere Ausbeute zu erzielen. Der Deckel des
Braumeisters liegt zur Energieeinsparung auf.

= Weizen 38° P H #s1c 1s55@Q <

Soll 41 °C Rast dndern
41.1 OC 32min

Soll 32 min
. 41 °C
15:10 min

( cee v 4

ZURUCK UBERSICHT ANDERN

Rastphasen bearbeiten



Verzuckerungsrast 1

In der dritten Maischephase werden weitere Starkebestandteile mit Hilfe
von auf dieser Temperaturstufe aktiven Enzymen aufgespalten und in
der Wirze verflussigt. Die Temperaturstufe liegt bei ca. 73 °C und wird
auch ca. 35 min gehalten.

Verzuckerungsrast 2

In der letzten Phase verzuckern Reststarken nach und bilden damit noch
mehr unvergarbare Extrakte, welche das Bier etwas vollmundiger werden
lassen. Dabei wird die Wirze unter standigem Umpumpen auf 78 °C erhitzt
und dort fir 10 min gehalten. Mit einer Jodprobe kann festgestellt werden,
ob in der Wiirze noch Reststarke vorhanden ist. Hierzu tropfen Sie etwas
Wirze auf einen wei3en Teller und geben etwas Jod hinzu. Verfarbt sich
die Probe braunrot oder gelb, ist die Verzuckerung ausreichend. Falls nicht,
muss die letzte Temperaturstufe langer gehalten werden.

6.5 Ablautern

Nach Ablauf der programmierten Brauphasen ertont wiederum ein
Signalton. Dieser wird auch mit Weiter quittiert. Die Pumpe schaltet ab
und man wird zum sogenannten Ablautern (,Malzrohr entnehmen®) auf-
gefordert.

6.5.1 Informationen zum Ablautern

Ablautern nennt man das Trennen des Malzschrotes von der Bierwir-
ze. Das Lautern mit dem Braumeister PLUS ist im Vergleich zu vielen
anderen Hausbraumethoden eine relativ einfache, schnelle und saubere
Angelegenheit und stellt ein zentrales Konzept des Braumeisters dar.

Auf den unteren Auflagebolzen hangt man das Malzrohr in den Auflage-
bigel, so dass die Bierwiirze aus dem Malz in den Kessel abtropft. Durch
ein nachtragliches Auswaschen des Malztrebers mit einem Nachguss
kann man noch letzte Extraktreste herauslosen. Diesen Vorgang nennt
man ,Anschwanzen" (Vorgang nicht zwingend notwendig).

Das sogenannte ,Anschwanzen" erfolgt indem 78 °C heifles Wasser (max.
78 °C! — kein kochendes Wasser) oben in das Malzrohr eingeschiittet
wird.
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P

Entfernen Sie das obere Siebblech inkl. Siebtuch und lockern Sie mit
Hilfe eines langen Kochloffels den Malztreber etwas auf, damit .einge-
schlossene” Bierwlrze weiter nach unten ablaufen bzw. abtropfen kann.
Die Temperatur bleibt wahrend des Lauterns weiter konstant auf der
voreingestellten Temperatur von 78 °C. Nach 15-20min des Ablauterns
entfernen Sie das Malzrohr komplett und entsorgen den Malztreber. Aus
Sicherheitsgriinden empfiehlt sich hier immer die Arbeit mit hitzefesten
Handschuhen, da alle Teile nun hohe Temperaturen aufweisen. Nach Ent-
fernen des Malzrohres quittieren Sie dies wieder mit Weiter.

Zum Starten des Hopfenkochens dricken Sie nochmals auf Weiter und
dann auf Jetzt starten. Pumpe und Heizung schalten sich wieder ein und
die Automatik wird fortgesetzt.

Nachdem der Lauterprozess nun abgeschlossen ist, sollte der Wiirzege-
halt gepruft werden. Dies ist wichtig, um die Wiirze auf den gewilinschten
Stammwdrzegehalt zu bringen, um somit auch den spateren Alkoholge-
halt des Bieres einstellen zu konnen.

Entnehmen Sie eine Fillung in einen Messzylinder (Zubehdr) und stellen
Sie den Flllstand der Wiirze zum Zeitpunkt der Entnahme fest.

Nehmen Sie hierzu die oberen drei
an der Zugstange befindlichen
Fallstandsringe als Hilfe, welche
8/10/121 bzw. 15/20/25( bzw.
45/50/551 anzeigen. Einen dazwi-
schen befindlichen Flussigkeitslevel
schatzen Sie entsprechend ab. Zur
Messung der Stammwiirze mit
einer Bierspindel (Zubehor) muss
Der Vorgang des Lauterns die entnommene Wiirze auf 20°C

abgekihlt werden, um eine exakte
Messung zu erhalten. Hierzu eignet sich ein Abkihlen im Kihlschrank
0.a. Da aber Stammwiirze zu einem bestimmten Flissigkeitspegel im
Verhaltnis steht, brauchen Sie nicht zu warten, bis Sie die Messung vor-
nehmen konnen. Fahren Sie einfach mit der nachsten Phase des Hopfen-
kochens fort.




= Weizen 38° P
Soll 41 °C

41.0 °C

Rastende
erreicht

x (X1 )

ABBRECHEN UBERSICHT

H

410°Cc | 155 @ =

Rastende
erreicht

100 %

60 % Gesamt

>

WEITER

Das Ende der Rastphase

= Weizen 38° P

Start
Hopfenkochen?

Dauer

80 min

< (X 1)

ZURUCK UBERSICHT

H

284°C | 1155 @ =

Autoabkiihlung

ao

Kahlung Temp.

20°C

>

JETZT STARTEN

Der Start des Hopfenkochens
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6.5.1 Ablautern Schritt fiir Schritt erklart

Sicherheitshinweis
Da alle Teile sehr heif3 sind, empfiehlt sich

unbedingt die Verwendung von Sicherheits- oder
Kuchenhandschuhen.

Niederhalterohr entfernen

Zuerst die Fllgelschraube und anschlieBend den
Niederhalteblgel entfernen.

Abtropfbiigel auflegen

Den Abtropfblgel auf den Rand des Braukessels
legen.
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Malzrohr herausziehen

Das Malzrohr beidhandig am Aushebeblgel
vorsichtig herausziehen und ...

Malzrohr auflegen

...das Malzrohr an den unteren Bolzen auf dem
Abtropfbugel abstellen.
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6.6 Hopfenkochen

Wie in vorherigem Abschnitt beschrieben, wird die Automatik fortge-
setzt und das Hopfenkochen gestartet. Das Display zeigt wieder Zeit und
Temperatur der Phase an. Die Kochzeit beginnt automatisch mit einer
gewissen Karenzzeit ohne weiteren Temperaturanstieg an riickwarts zu
zahlen. Mit Bearbeiten konnen wahrend des Automatikbetriebes noch
Solltemperatur und Sollzeit korrigiert bzw. geandert werden.

In dieser Phase wird die Bierwtirze gekocht. Zum einen werden gerinn-
bare Eiweif3stoffe ausgeschieden und zum anderen wird die Wirze steri-
lisiert. Das heif3t, es werden alle Mikroorganismen zerstort, die sonst das
Bier wahrend der Garung verderben

konnten.

Wie schon in der Beschreibung der
vorherigen Phase genannt, kann
hier mittels verdampfenden Was-
sers bzw. durch Nachgief3en von
Wasser die Stammwdrze eingestellt
werden. Wahrend des Kochens

von 80-90 min wird dann auch der
Hopfen zugegeben, welcher dem Kochende Wiirze

Bier die notige Bittere und auch Wirze

verleiht. Je nach Rezept und Belieben, kann die Menge der Hopfenzugabe
variieren. Nachdem die am Ende der vorhergehenden Phase entnomme-
ne Wirze bezliglich Stammwiirze gemessen wurde, stellt man diese mit
dem Flussigkeitspegel ein. Entspricht der Stammwdrzegehalt dem Soll-
wert, dann ist der Pegel durch Nachgief3en von kochendem Wasser auf
dem selben Niveau bis zum Schluss zu halten. Ist die Stammwdirze zu
hoch, wird die Wiirze durch NachgieBen verdinnt und der Flissigkeits-
pegel entsprechend erhoht. Dabei ist darauf zu achten, dass auch das
verdampfende Wasser ersetzt wird. Umgekehrt wird bei zu niedrigem
Stammwirzegehalt der Flussigkeitspegel gesenkt (durch Verdampfen
des Wassers), was zu einer hoheren Zuckerkonzentration in der Wiirze
und somit auch zu einem hoheren Alkoholgehalt im Bier fuhrt. Die Phase
des Kochens wird unbedingt bei geoffnetem Braukessel durchgeflihrt.
Dies verhindert zum einen ein Uberkochen der Wiirze und ist vor allem
fur das Hopfenkochen notwendig, damit nicht gewollte Aromastoffe aus
dem Hopfen verdampfen konnen, welche einen negativen Geschmack im
Bier hinterlassen wirden.




Die Hopfung des Bieres diente urspringlich auch zur besseren Haltbar-
machung und Konservierung des Bieres. Fur die Hopfengaben ertonen
je nach Einstellung akustische Signale zu den im Rezept programmier-
ten Zeitpunkten. Je nach Hopfenart und Bitterstoffgehalt geben Sie der
kochenden Wirze 10 bis 15min nach Kochbeginn den ersten Hopfen zu.
Der Hopfen verbleibt bis zum Ende der Kochzeit in der Wiirze, da seine
Substanzen erst nach langerer Kochzeit ihre Wirkung entfalten und die
vorgesehene Hopfenbittere an das Bier abgeben. Dabei werden auch die
im Hopfen enthaltenen Harze und Ole geldst, die schlieBlich die Wiirze
zusammen mit dem Malzaroma vollenden. Eine weitere Hopfenzugabe
kann dann ca. 10 min vor Kochende erfolgen, was lediglich zur Aroma-
tisierung beitragt. Eine weitere Ausscheidung von Bitterstoffen in der
verbleibenden Zeit ist nicht mehr moglich.

Die Hopfenart, -menge und Anzahl der Hopfengaben ist je nach Rezept
und Bierart verschieden. Es konnen sechs Hopfengaben programmiert
werden. Die Zugabe von Hopfen kann in Form von Pellets oder getrock-
neten Hopfendolden erfolgen. Der Bitterstoffgehalt von Bieren wird in
Bittereinheiten (BE) angegeben und liegt bei Weizenbieren bei 10-20 BE
und bei Pilsbieren bei 25-45BE. Die Angabe des Bitterstoffgehalts des
Hopfens erfolgt in % Alphasaure, welcher zwischen 2-15 % liegen kann.
Mit folgender Formel lasst sich die Hopfenmenge berechnen: (siehe ,For-
mel fir die Hopfenmenge" auf Seite 46).

= Weizen 38° P H 9%5¢c 155@ <
Kochen
(o] 1+ *
9 6 . 5 C & '.'
0'0
Soll 80 min Hopfenkochen
67'04 . -13:56 min
:04 min 76 %
10:11 min bis zur 4. Hopfengabe 93 % Gesamt
x 00 “
ABBRECHEN UBERSICHT BEARBEITEN

Das Hopfenkochen
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= Weizen 38° P H si1c 1155@Q =

Hopfen jetzt ~
zugeben! "o

60 min vor Ende

3 g Tettnanger 76 %
5 g Simcoe 91 % Gesamt
8 g Bavarian Mandarin

x eee ‘ >

ABBRECHEN UBERSICHT BEARBEITEN WEITER

1. Hopfengabe

Hofenzugabe beim Hopfenkochen

Formel fiir die Hopfenmenge

Bittereinheiten (BE) x Liter Bier x 10

Hopfenmenge in Gramm =
% Alphasaure x % Bitterstoffausnutzung

Bei einer Gesamtkochdauer von 80-90 min, kann von einer Bitterstoff-
ausnutzung von 30 % ausgegangen werden.

Beispiel

Es sollen 201 Weizenbier mit einem Bitterstoffgehalt von 15BE gebraut
werden. Der verfligbare Hopfen hat einen Alphasduregehalt von 3 %.
Somit ergibt sich nachfolgende Hopfenmenge, welche zu Beginn des
Kochvorgangs zugegeben wird. Der Hopfen, welcher kurz vor Kochende
hinzugegeben wird ist bei dieser Berechnung nicht berlcksichtigt, da

in der kurzen Zeit keine nennenswerten Bitterstoffmengen mehr in die
Wiuirze abgegeben werden.



15BE x 20 Literx10
Gramm Hopfen= =33g
3%x30%

Ende Hopfenkochen

Mit Ablauf der Kochzeit ertont wieder ein Signalton, der das Ende des
Brauvorgangs anzeigt. Dies wird mit Fertig quittiert. Die Heizung wird
abgeschaltet.

Brauen abgeschlossen

Bitte achten Sie bei den nun folgenden Schritten auf sauberes
und steriles Arbeiten.

see = v
UBERSICHT ABPUMPEN FERTIG

= Weizen 38° P H 284°c 1155@ | =

Der Brauvorgang ist beendet

6.7 Abkiihlen

Von nun an mussen Sie absolut steril arbeiten, da bei allen weiteren
Arbeitsschritten Verunreinigungen durch die in der Luft befindlichen
Mikroorganismen oder durch unsaubere Gerate den Erfolg Ihrer Arbeit
zunichte machen konnen. Alle ab jetzt gebrauchten Gerate missen

grundlich gereinigt bzw. desinfiziert werden. Beachten Sie die Hinweise

im Kapitel .8.1 Reinigung”. Mit einem Magnetventil, das separat erhaltlich

ist, steht lhnen auch die Funktion ., Autokihlen” zur Verfligung.

46 47

A

Technische Daten Allgemeines

Sicherheit

Wartung Hinweise Brauen Steuerung Vorbereitung

Anhang



Bevor die Kihlung startet, empfehlen wir ein kraftiges Rihren der noch
heiBen Wiirze mit einem langen Kochloffel. Dies erzeugt einen sogenann-
ten .Whirlpool-Effekt", der das Absinken von in der Wirze befindlichen
Trubstoffen fordert und die Wiirze dadurch klart. Der Abkihlprozess
dient vor allem zum Kuhlen der Wirze und zum weiteren Absetzen der
beim Kochen ausgeschlagenen Eiweif3stoffe und Hopfenbestandteile.
Diese Trubstoffe setzen sich langsam am Boden ab und verbleiben beim
Ablassen der klaren Wirze am Behalterboden. Rihren oder Bewegen
der abgeklhlten Wirze sollte unbedingt vermieden werden, da sonst der
abgesetzte Trub wieder aufwihlt und mit in den Garbehalter abflief3t.

Die Kuhlung erfolgt mit Kaltwasser. Das durch die Kihlspirale bzw. den
Doppelmantel flieBende Wasser entzieht der Wiirze die Warme und kihlt
diese in 20-30 min auf die gewlinschte Anstelltemperatur ab. Achtung: Zu
Beginn flieBt am Ausgang des Wirzeklhlers nahezu kochendes Wasser
(Verbriihungsgefahr!), welches flr spatere Reinigungsarbeiten Wieder-
verwendung finden kann. Wichtig ist vor allem eine schnelle Abkihlung
zwischen 40°C und 20 °C, wo die Wirze bezuglich einer Infektion be-
sonders anfallig ist. Wenn die Wiirze auf 20 °C herabgekihlt ist, nehmen
Sie die Kihlspirale vorsichtig aus dem Kessel heraus und lassen Sie die
Bierwirze Uber den Ablasshahn in ein desinfiziertes Garfass (siehe Zu-
behor) ab. Zuvor werden aber noch ca. 5% (0,51 bei 101

oder 1,00 bei 201 oder 2,51 bei 501 Wiirze) in ein verschlieBbares

Gefal3 abgegossen und anschlieend kiihl gelagert. Dies dient spater

als Zugabe zum vergarten Bier, um in den abgefillten Flaschen eine
Nachgarung und ausreichende Kohlensaurebildung zu erreichen.
Verwenden Sie zum Abflillen einen geeigneten und reinen Schlauch oder
einen Trichter.

Die letzten Liter werden durch vorsichtiges Schragstellen des Braumeis-
ters abgeflllt — solange keine Trubstoffe in den Garbehalter mit abflie-
Ben. Das Garfass bzw. Gargefal sollte deutlich groBer gewahlt werden
als die Menge der Wiirze, um gentgend Garraum zu haben und um damit
ein Uberlaufen des Garschaums zu vermeiden. Der Rest und der auf dem
Boden des Braumeisters befindliche Trub konnen weggeschuttet werden.
Den nun nicht mehr benotigten Braumeister bitte schnellstmaoglich reini-
gen, damit ein Antrocknen verhindert wird, was den Reinigungsprozess
erheblich erleichtert.



6.8 Hauptgarung

Nachdem die abgekihlte Wiirze in
ein Garfass (PE-Fasser mit Aus-
laufhahn und Edelstahl-Gartanks
finden Sie in unserem Onlineshop)
abgefullt wurde, wird die Hefe zur
Wurze hinzugegeben. Hierzu emp-
fiehlt sich Trockenhefe, die einfach
mit in das Fass gegeben wird. In
dieser Phase entscheidet es sich, ob
Sie ein unter- oder obergariges Bier
zubereiten wollen.

Obergarige Hefe braucht namlich
fur den Garprozess 15-23°C,
wobei untergarige Hefe bei
4-12°C aktiv ist. Die Zugabe der
Hefe ist demnach auch abhangig

Das Gar- und Lagerfass UF 60 Liter

vom jeweiligen Rezept und von der gewlinschten Bierart. Obergarige
Biersorten sind Weizenbier und Kdlsch. Untergarige Sorten dagegen sind
z.B. Weizenbier, Pils und IPA-Biere. Die alkoholische Garung des Biers
wird durch die Aktivitat der Bierhefeorganismen in Gang gesetzt, bei der
sich der vergarbare Zucker in Alkohol und Kohlensaure umwandelt. Nach

Das Garfass 60 Liter von Speidel

Zugabe der Hefe wird das GefaR
sofort mit einem Deckel und einem
Garspund verschlossen. In den
Garspund sollte schweflige Saure
oder Desinfektionssud (nicht zu
verwechseln mit Schwefels&ure!)
geflllt werden, damit keine
Fremdorganismen in das Fass
gelangen.

Bedenken Sie auch hier, dass Sie
absolut steril arbeiten sollten,

um eine Infektion des Bieres mit
Fremdorganismen zu vermeiden.
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Das Fass darf nie ganz verschlossen werden, so dass das durch die
Garung entstehendes CO, entweichen kann.

Stellen Sie das Fass in einen abgedunkelten Raum, der die fir die Hefe
notwendige Temperatur besitzt. Das Vergaren von untergarigem Bier
kann in einem nicht zu kaltem Kihlschrank erfolgen, wahrend sich
obergariges Bier bei Zimmertemperatur vergaren lasst. Fir Anfanger
eignet sich daher der Beginn mit obergarigen Biersorten, da sicherlich
nicht jeder einen zusatzlichen Kuhlschrank zur Verfliigung hat. Das Ein-
halten der Temperatur ist besonders wichtig. Zu niedrige Temperaturen
lassen die Hefezellen nur langsam oder gar nicht aktiv werden. Bei

zu hohen Temperaturen konnen die Hefezellen absterben. Die Garung
sollte 6-12 Stunden nach Zugabe der Hefe aktiv sein, was leicht an den
entweichenden Gasblaschen durch den Garspund festzustellen ist. Die
Gardauer betragt 2-4 Tage. Wahrend des Garprozesses konnen auf dem
Garschaum dunkle Hefeflecken entstehen, welche mit einem sterilen
Kochloffel abgeschopft werden. Falls Sie bei der Hauptgarung Wiirze
Uber den Ablasshahn abziehen (z.B. flir Messungen mit der Bierspindel),
muss der Hahn danach sofort gereinigt und ggf. mit einem Wattebausch
und schwefliger Saure desinfiziert werden, um ein Antrocknen und eine
spatere Infektion durch anhaftende Bakterien beim Abfillen zu vermeiden.

6.9 Reifung

Bei der Nachgarung bzw. Reifung
werden die von der Hauptgarung
verbliebenen und nachtraglich zu-
gesetzten Zucker vergoren — das
Jungbier reichert sich mit Koh-
lensaure an, die flr die spatere
Schaumbildung, Schaumhaltigkeit :
und Frische von Bedeutung ist, und  Beispiel fir Flaschen fir die Reifung

reift zur

geschmacklichen Vollendung aus. Wahrend der Reifung erfolgt auch eine
naturliche Klarung des Bieres. Hat sich nun die Gartatigkeit eingestellt
(kein Entweichen von Gargasen), kann man sich an das Abfillen machen.

Hierzu sind zuvor folgende Vorbereitungen zu treffen:

Reifebehalter / Flaschen vorbereiten und gekuhlte Wirze auf Raumtem-
peratur bringen. Die beste Ihnen zur Verfligung stehende Maoglichkeit ist
die Nachgarung in Flaschen — die von den meisten Hobbybrauern auch
bevorzugt wird.



Weitere Moglichkeiten sind verschiedene druckstabile Behalter wie
spezielle 5-Liter-Dosen oder richtige Bier- und Druckfasser. Auch in die-
sem Stadium kommt es immer noch auf steriles Arbeiten an. Alle
Gerate missen deshalb vor Gebrauch grindlich gereinigt und desinfi-
ziert werden. Bei der Verwendung von Bugelflaschen bietet sich folgende
Vorgehensweise zur Flaschensterilisation an: Spiilen und reinigen Sie
Flaschen griindlich mit warmem Wasser und desinfizieren Sie diese

mit einem geeigneten Desinfektionsmittel fir Lebensmittelgegenstande.
Diese Vorbereitung sollte schon wahrend des Garprozesses oder noch
friher stattfinden, damit Sie am Tag des Abfillens nicht unnaotig in
Hektik geraten.

Die aufgetaute Wiirze wird nun vorsichtig dem Jungbier im Garbehalter
1-2 Stunden vor dem Abflllen zugegeben. Somit konnen sich aufgewdihl-
te Trubstoffe wieder absetzen. Zum Abfillen dient ein Schlauch, der auf
den Auslaufhahn gesteckt wird und bis auf den Flaschenboden reicht.
Das vermeidet eine zu starke Schaumbildung und nicht allzu viel Kohlen-
saure geht verloren.

Die Flaschen werden zu 90-95 % gefullt (Garraum) und sofort verschlos-
sen. Achten Sie auch hier darauf, dass der Bodensatz im Garfass nicht
aufwirbelt und mit abgefullt wird. Nach dem Abfillen lagert das Bier
noch 1-2 Tage bei der gleichen Temperatur wie bei der Hauptgarung.
Danach erfolgt eine Lagerung bei maoglichst kiihlen Temperaturen.

Wichtig: Bei der Nachgarung muissen die Flaschen unbedingt nach ca. 12
Stunden und dann noch in den ersten 2-3 Tagen auf Uberdruck gepriift
und ggf. einmal kurz entliiftet werden, um einen Uberdruck durch CO, zu
vermeiden. Die Flaschen lagern stehend, damit sich Trubteile am Boden
absetzen konnen.

Bei dieser Art der Bierherstellung handelt es sich um ein naturtribes
Bier. Ein nahrhaftes Bier war friher immer naturtrib und ist auch heute
noch vorzuziehen, da es die wertvollen, an die Hefezellen gebundenen,
B-Vitamine enthalt. Die erste Kostprobe kann nach einer Lagerzeit von
2-4 Wochen erfolgen. Eine etwas langere Lagerung fiihrt zu einem noch
ausgereifteren Geschmack. Ihr selbstgebrautes Bier ist nun fertig und
Sie konnen es geklhlt ausschenken und mit Ihren Freunden genief3en!
Prosit!
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7. Hinweise

7.1 Symbole

OPTISCHE SYMBOLE

@ Gebrauchsanweisung beachten!

Vor Durchflhrung jeglicher Arbeiten am Gerat
immer den Stecker aus der Steckdose ziehen!

Handschuhe oder Topflappen tragen!
Achtung/Warnung!

Achtung, elektrische Spannung!

Achtung, heif3e Oberflache! Verbrennungsgefahr!
Elektrische Teile nicht abspritzen!

Zutritt fir unbefugte Personen verboten
Allgemeines Verbotszeichen

Kein Alkohol in der Schwangerschaft

Das Produkt darf nicht Gber den Hausmiill entsorgt werden.




AKUSTISCHE SIGNALE

An manchen Stellen im Brauprozess gibt der Braumeister
PLUS zu bestimmten Zeitpunkten einen Signalton ab.
Dieser Signalton soll Sie dariber informieren, dass nun ein
ndchster Schritt im Prozess ansteht (folgen Sie dann den
entsprechenden Hinweisen auf dem Display).
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7.2 Fehlersuche

Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie einen autori-
sierten Fachmann auf. Um Gefahrdungen zu vermeiden, darf eine defekte
Steuerung/ Netzkabel oder andere Elektrobauteile nur vom Hersteller,
unserem Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten Person ersetzt
oder repariert werden.

BRAUFEHLER

Problem beim Brauen

Beim Umwalzen schieflen
Wirzefontainen auf

Problembehebung

Malz ist zu fein geschrotet.
Malz ggf. selbst schroten (siehe Seite 29)

Feinsieb / Filtertuch und Siebbleche
grundlicher einlegen. Malz sorgfaltiger
in Malzrohr schitten. Kein Malz

in Kessel!

Pumpe verstopft

Pumpe macht Gerdausche  Pumpenverschluf3 ist zu stark
angezogen (handfest reicht aus)

oder nicht richtig entliftet.

Temperaturanfahrzeit
ist sehr lange

Deckel beim Heizen auflegen.
Braumeister windgeschutzt aufstellen.

Kondenswasser dringt
am Deckel nach auf3en

Braumeister waagerecht aufstellen.

Uberpriifen Sie, ob Pumpe funktioniert
und entliftet ist. GleichmaBige Auflage
von Malzrohr und Abdichtung mit
Dichtung priufen.

Umwalzprozess
kommt nicht in Gang

Mit Kochloffel Malz von oben bis zum

unteren Siebblech mehrmals einstechen.

Malz ist zu fein geschrotet >

Korner nur aufbrechen, nicht feinmahlen.
J

Wirze flie3t beim Lautern
zu langsam oder gar
nicht ab




BIERFEHLER

Problem beim Bier

Bier riecht und
schmeckt sauer

Alkoholgehalt zu hoch

Alkoholgehalt zu niedrig

Fremdgeriche aller Art

Garung kommt

nicht in Gang

Bier hat Triibungen

Kohlensaure zu gering

Kohlensaure zu hoch -
Bier schaumt Uber

Problembehebung

Bakterien haben sich eingenistet: Bier
wegschutten. Im Kaltbereich grindlicher
arbeiten. Brauzeiten eventuell zu kurz,
dadurch zu viele Starkereste im Bier.
NachguB zu heif3 (> 80°C)

Stammwdrzegehalt durch Zugabe
von Wasser beim Hopfenkochen
herabsenken.

Stammwdrzegehalt durch langeres
Kochen erhohen (Wasser verdampft).

GrofBere Sauberkeit. Berihrung mit
Schimmel und nicht edlen Metallen
vermeiden. Belichtung des Bieres beim
Lagern vermeiden.

Mehr Hefe zugeben. Hefe ,aktivieren”.
Gartemperatur prifen. Wiirze durch
Umruhren beliften.

Bier langer lagern. Kalter nachgaren.
Keine Ausfallungen mit Abfullen.

Beim Abflllen bzw. Schlauchen geht zu
viel Kohlensaure verloren. Mehr Wirze
einfrieren und vor dem Abflllen zugeben.

Zu viel Druck — Bugelflaschen haufiger
entliften. Zu frih abgefullt - Garung
war noch nicht beendet. Wirzezugabe
vor Abfillen zu hoch.

54 55

Technische Daten Allgemeines

Sicherheit

Wartung Hinweise Brauen Steuerung Vorbereitung

Anhang



BIERFEHLER

Problem beim Bier

Schlechte
Schaumbhaltigkeit

Zu geringe Ausbeute

Problembehebung

Zu wenig Kohlensaure. Eiweif3rast
verklrzen. Bei hoherer Temperatur
einmaischen. Hei3trub besser
entfernen. Bei niedrigeren
Temperaturen vergaren.

Malz besser einrihren, Malzmenge

zu hoch, eine Erhohung der Malz-
menge Uber die angegebenen optimalen
Mengen fuhrt zu starker Pressung

des Malzes und zu einer schlechteren
Auswaschung.




8. Wartung

8.1 Reinigung

Der Braumeister PLUS ist nach dem Brauvorgang sofort
zu reinigen. Vermeiden Sie ein Antrocknen der Wiirze- und Malzreste,
was die Reinigung erheblich erleichtert.

Alle Edelstahlteile konnen mit einem haushaltsiblichen Spilmittel
gereinigt werden. Nicht geeignet sind Scheuermittel und Kratzer
verursachende Schwamme und Bursten.

Die Heizspirale lasst sich am besten mit einem Pfeifenreinigerfaden
saubern.

Die Pumpe und die darin befindliche Antriebskugel sollte ebenso regel-
mafig gespult werden. Dazu stellen Sie den Braumeister PLUS einfach
auf den Kopf und losen die Verschraubung, die lediglich handfest ange-
zogen sein sollte. Die Pumpe lasst sich einfach durch Losen der Stecker-
verschraubung komplett vom Braumeister PLUS entfernen.

Beim Reinigen des Sudkessels ist darauf zu achten, dass kein Spritz-
wasser bzw. Feuchtigkeit an die elektrischen Bauteile kommt.

Vor dem Brauen sind der Braumeister PLUS und die dazugeharigen Inne-
neinbauten lediglich mit warmem Wasser von Staub und Schmutz zu
befreien. Pumpe und Leitungen ebenfalls durch Umpumpen spilen.

Achtung: Wenn Sie die Pumpe langer als einige Sekunden zur Reinigung
laufen lassen, achten Sie darauf, dass diese gut entliftet ist, um ein Tro-
ckenlaufen zu vermeiden (durch mehrmaliges Ein- und Ausschalten wird
Pumpe gut entliftet). Beachten Sie, dass Sie auch die Malzrohrdichtung
und den Auslaufhahn mit einbeziehen. Sorgen Sie daflr, dass keinerlei
Spulmittelreste mehr im Braumeister PLUS verbleiben, welche auf die
Schaumbhaltigkeit des Bieres einen negativen Einfluss ausiiben konnen.
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Wasser bis ca. 2cm Uber die Heiz-
spirale einfullen und mittels
Steuerung manuell auf ~35°C
erwarmen. Achtung: Pumpe ist
durch mehrmaliges Ein- und
Ausschalten zu entliften! Danach
Braumeister wieder vom Strom-
netz trennen! Nun lassen sich
Braurlckstande, am besten direkt
nach jedem Sud, mit einer Birste
von der Behalterinnenseite und
der Heizspirale entfernen.

Zur Grundreinigung gehort auch
das Saubern der Saug- bzw.
Druckoffnungen. Nach dem
Reinigen der Heizspirale, Behal-
terinnenwand und der Saug- bzw.
Druckoffnungen, entleert man
den Braumeister und spilt den
gesamten Behalter nochmals aus.

Nun erfolgt das Reinigen der Pum-
pe. Pumpe offnen. Pumpengehau-
se sollte von Hand zu offnen sein.
Sollte dies nicht der Fall sein, bitte
mit kleinem Kantholz und Ham-
mer die Uberwurfmutter [9sen.

Im Pumpeninneren wird nun die
Rotorkugel sichtbar. Vorsicht:
Rotorkugel kann herausfallen!
Eine Beschadigung der Rotorfligel
fihrt zum spateren Ausfall der
Pumpe!
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Die Rotorkugel wird zum Saubern
aus dem Gehause herausgenom-
men. Etwaige Braureste durfen die
Bohrungen nicht verstopfen und
mussen somit vorsichtig entfernt
werden.

Das Pumpengehause sollte auch
gesaubert werden. Danach die
gereinigte Rotorkugel wieder ins
Gehause einsetzen. Zum Schluss
die Verschraubung der Pumpe
bitte nur von Hand wieder
anziehen.

Zubehor: Reinigungsset
(Art.-Nr. 78027)

8.2 Instandhaltung / Updates

Bei regelmaBiger Reinigung und Pflege hat der Braumeister PLUS eine
lange Lebensdauer. Updates konnen automatisch heruntergeladen und
installiert werden.

Sollte Ihr Gerat defekt sein, lassen Sie es von einem von uns aner-
kannten Reparaturservice instand setzen. Mit dem Rucksendeformular
konnen Sie das Gerat bei uns einschicken. Sie finden das Formular
unter www.speidels-braumeister.de/downloads
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Anhang

A Rechtliche Aspekte des Heimbrauens

Hobbybrauer, die in Ihrem Haushalt zum eigenen Verbrauch Bier be-
reiten, dirfen bis zu 2001 Bier pro Jahr steuerfrei herstellen. Dieses Bier
darf nicht verkauft werden. Der Hobbybrauermuss vor dem ersten Brau-
vorgang dies dem zustandigen Hauptzollamt anzeigen. Dies ist in der
Verordnung zur Durchfiihrung des Biersteuergesetzes (BierStV) nieder-
geschrieben:

§ 2 - Herstellung durch Haus- und Hobbybrauer

(1) Bier, das von Haus- und Hobbybrauern in ihren Haushalten aus-
schlieBlich zum eigenen Verbrauch bereitet und nicht verkauft wird, ist
von der Steuer bis zu einer Menge von 2 hl im Kalenderjahr befreit. Bier,
das von Hausbrauern in nicht gewerblichen Gemeindebrauhausern her-
gestellt wird, gilt als in den Haushalten der Hausbrauer hergestellt.

(2) Haus- und Hobbybrauer haben den Beginn der Herstellung und den
Herstellungsort dem Hauptzollamt vorab anzuzeigen. In der Anzeige ist
die Biermenge anzugeben, die voraussichtlich im Kalenderjahr erzeugt
wird. Das Hauptzollamt kann Erleichterungen zulassen.

Das fiir Sie zustandige Zollamt, bei dem Sie lhren ersten Brauvorgang
anmelden mussen, finden Sie unter www.zoll.de. Eine Anzeige beim
Zollamt kann per Fax oder Brief erfolgen und konnte beispielhaft wie
folgt aussehen:



Adresse Hauptzollamt Adresse Absender

Datum

Anzeige fiir die Herstellung von Bier im Privathaushalt

Sehr geehrte Damen und Herren,

zum eigenen Verbrauch beabsichtige ich in meiner oben
genannten Wohnung Bier herzustellen.

Herstellungsort:
(falls abweichend von Absenderadresse)

Herstellungsdatum:
Biermenge:
20 Liter obergariges Weizenbier

Stammwirzegehalt ca. 11°Plato

Im Kalenderjahr XXXX beabsichtige ich, nicht mehr als 200 Liter
Bier herzustellen.

Mit freundlichen Griif3en

Unterschrift

.

Die Zollanmeldung finden Sie als Download unter:
https://www.speidels-braumeister.de/de/service/downloads.html
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B Gewahrleistungsbedingungen, -abwicklung
Bedingungen

Es gelten die gesetzlichen Gewahrleistungsbedingungen. Die Gewahr-
leistungszeit fur Verbraucher reduziert sich auf die Regelungen fir ge-
werbliche Kunden, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Gerat — auch teilweise — gewerblich nutzen.

Voraussetzung fur Gewahrleistungsanspriche bei uns oder bei einem

unserer Handler ist die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs. Zur

Uberpriifung der Gewahrleistung gelten unten genannte Abwicklungs-
modalitaten.

Flr eine zlgige Bearbeitung von Gewahrleistungsansprichen missen
Mangel nach Erkennbarkeit uns gegentber schriftlich mit einer Fehler-
beschreibung und ggf. mit Fotos angezeigt werden.

Garantieleistungen werden nicht fir Mangel erbracht, die auf der Nicht-
beachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemafBer Behandlung oder
normaler Abnutzung des Gerats beruhen. Gewahrleistungsanspriiche
sind ferner ausgeschlossen fur leicht zerbrechliche Teile oder Ver-
brauchsmittel wie Dichtungen u.a. Schliefllich sind Gewahrleistungs-
anspruche ausgeschlossen, wenn durch nicht von uns autorisierte
Stellen Arbeiten an dem Gerat vorgenommen werden.

Abwicklung

Sollte Ihr Gerat innerhalb der Gewahrleistungszeit einen Mangel aufwei-
sen, bitten wir Sie, uns Ihren Gewahrleistungsanspruch mitzuteilen. Die
schnellste und komfortabelste Moglichkeit ist die Rlickgabe des Gerates
oder die Mangelanzeige bei dem zustandigen Handler / Vertreter oder
direkt bei uns:

E-Mail an verkauf@speidel-behaelter.de
oder per Fax an: +49 7473 9462 99
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Bitte teilen Sie uns Ihre vollstandige Anschrift mit Kontaktdaten mit.
Im Weiteren benotigen wir die Typenbezeichnung des reklamierten
Gerates, eine kurze Fehlerbeschreibung ggf. mit Fotos, das Kaufdatum
(Kopie der Rechnung) und den Handler, bei dem Sie das Neugerat
erworben haben.

Laden Sie hierzu unser Ricksendungsformular unter
www.speidels-braumeister.de/de/service/downloads.html herunter.

Nach Prifung Ihrer Mangelanzeige werden wir Sie schnellstmaoglich
zur Abstimmung der weiteren Vorgehensweise kontaktieren. Bitte
nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung lhres Gerates vor.
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C Sprachen/Languages

de

en

fr

es

pt

no

fi

se

dk

gr

ja

Sollte die beiliegende Gebrauchsanleitung nicht in der fir Sie
passenden Sprache vorliegen, kontaktieren Sie diesbezlglich
bitte hren zustandigen Handler.

If the enclosed instruction manual is not available in the langua-
ge you require, please contact your local dealer.

Sile manuel d'instructions ci-joint n'est pas disponible dans la
langue souhaitée, veuillez contacter votre revendeur local.

Si el manual de instrucciones adjunto no esta disponible en el
idioma deseado, péngase en contacto con su distribuidor local.

Se o manual de instrugoes anexo nao estiver disponivel na lingua
desejada, por favor contacte o seu distribuidor local.

Jesli zatgczona instrukcja obstugi nie jest dostepna w wymaga-
nym jezyku, nalezy skontaktowac¢ sie z lokalnym sprzedawca.

Hvis den vedlagte bruksanvisningen ikke er tilgjengelig pa det
spraket som passer deg, kan du kontakte din lokale forhandler.

Jos mukana olevia kayttoohjeita ei ole saatavana sinulle sopival-
la kielella, ota yhteytta paikalliseen jalleenmyyjaan.

Om de bifogade bruksanvisningarna inte finns tillgangliga pa det
sprak som passar dig, kontakta din lokala aterforsaljare.

Hvis de vedlagte brugsanvisninger ikke er tilgeengelige pa det
sprog, der passer til dig, skal du kontakte din lokale forhandler.

Se il manuale di istruzioni allegato non e disponibile nella lingua
desiderata, si prega di contattare il rivenditore locale.

Edv ot ouvnppéveg odnyieg xpriong Sev eival auTég yia ecdcg

Edv undpxel N KatGAAnAn yAwooa, EMKOIVWVACTE PE TOV TOTIKO 0aG QVTITPOOWTTO.

BEHOBRGFAENDEREECTHRATERVESR. KFHD
RFEEICHBBEVELELEE W,

J




SPRACHEN / LANGUAGES

hu

nl

ro

ru

sk

si

bg

rs

ba

cz

tr

kr

th

vn

Ha a mellékelt hasznalati utasitas nem érhetd el az On szamara
megfelelé nyelven, forduljon a helyi kereskedéhoz.

Neem contact op met uw plaatselijke dealer als de bijgevoegde
gebruiksaanwijzing niet beschikbaar is in de taal die bij u past.

Daca instructiunile de utilizare anexate nu sunt disponibile Tn limba care
vi se potriveste, va rugam sa contactati distribuitorul local.

Ecnu npunaraemas MHCTPYKUMS MO 3KCryaTaumm HegocTynHa
Ha TpebyeMoM A3blke, 0bpaTUTECh K MECTHOMY AUNEPRY.

Ak nie je priloZeny ndvod na pouzitie k dispozicii v jazyku, ktory
vam vyhovuje, kontaktujte miestneho predajcu.

Ce priloZzena navodila za uporabo niso na voljo v jeziku, ki vam
ustreza, se obrnite na lokalnega prodajalca.

AKO NMPUNOXKEHUTE MHCTPYKLUMM 3a ynoTpebda He ca AOCTbMHN Ha
NMOAXOOSALLNS 328 BAC €3UK, MOJISt CBBPXKETE CE& C MECTHMS ANITHP.

AKO NpuoXKeHa ynyTcTaa 3a ynoTpedy HUCY oHa 3a Bac
AKoO je pocTynaH ogroBapajyhu jeavk, obpatute ce okaHOM NpoaasLy.

Ako prilozeni upute za uporabu nisu upute za vas
Ako je dostupan odgovarajuci jezik, obratite se lokalnom prodavacu.

Pokud prilozeny ndvod k pouziti neni pro vas ten, ktery je prilozen
Pokud je k dispozici prislusny jazyk, obratte se na mistniho prodejce

Ekteki kullanim talimatlari sizin igin uygun degilse
Uygun dil mevcutsa, litfen yerel bayinizle iletisime gegin.

S8 E AR BTt FsHERIS 20| ofl A2

ST HOE ABE U= Z2 #X| 2|0l 22l5tHMAL.
wnatugirlunstderuinuunlilddvusingwiuan
mnfinfiansanldsadfiasadiunudivitiialudiuiinasau

Néu hwéng dan str dung kém theo khéng phai 1a hwéng dan danh
cho ban Néu cé ngén ngir thich hop, vui ldng lién hé véi dai ly dia
phwong cua ban.
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BEHALTER AUS LEIDENSCHAFT

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrafle 2

72131 Ofterdingen

Telefon +49(0)7473 9462-0

Telefax +49(0)7473 9462-99
verkauf@speidel-behaelter.de

www.wagnerwagner.de

www.speidels-braumeister.de

Preise und technische Ausfihrung der Produkte sind freibleibend.



