BEVOR DU STARTEST

DEIN BRAUTAG

Bitte priife Dein Brauset vor dem Start auf Vollstandigkeit (siehe
Liste der enthaltenen Teile auf dem Box-Karton) und Unver-
sehrtheit. Lies diese Brauanleitung sorgfaltig durch und halte Dich
beim Brauen an die Anweisungen, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen. Beachte vor allem die Sicherheitswarnungen! Bewahre
diese Bierbrauanleitung fiir die weitere Nutzung auf. Wenn Du das

Bierbrauset an Dritte weitergibst, gib unbedingt diese Anleitung mit.

Bitte lies Dir auBerdem die rechtlichen Hinweise zum Heim-
brauen durch, bevor Du startest:
www.bierbrauset.shop/rechtliches

Hier kannst Du mit uns bei Fragen in Kontakt treten:
www.bierbrauset.shop/kontakt

VORBEREITUNG

Dein Bier braust Du in 5 Schritten: Maischen, Liutern,
Hopfenkochen, Garen und Reifen.

Maischen, Lautern, Hopfenkochen und die Vorbereitung fiir
die Garung finden am ersten Tag, dem Brautag, statt. Fir
Deinen Brautag solltest Du ca. 5 Stunden einplanen.

AnschlieBend gart Dein Bier 10 Tage lang. Danach fiillst Du
es am sogenannten Abfiilltag in Flaschen. Fiir die Abfiillung
solltest Du etwa eine Stunde einplanen.

Danach reift Dein fast fertiges Bier 3 Wochen in der Flasche.
In dieser Zeit bildet sich die Kohlensdure. Nach der
Flaschenreifung darfst Du Dich fiir das Warten belohnen und
Dein erstes eigenes Bier probieren!
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BRAUTAG ABFULLTAG FERTIGES BIER

1. MAISCHEN

@ Dauer: ca. 60 min.

Durch das Erhitzen des Malzes in Wasser wird der Zucker
aus dem Malz gelost, der im Garprozess von der Hefe zu
Alkohol verarbeitet wird. ‘ig'*"“““"‘

Das brauchst Du aus Deinem Brauset am Brautag:
Gerstenmalzmischung, Thermometer, Reinigungspulver (1x],
Hopfen, Bierhefe, Dosierloffel, Garstopfen, Garspund, Gar-
flasche, Schlauch

Das benotigst Du aus Deiner Kiiche am Brautag:

1 groBien Kochtopf (mind. 10 Liter), 1 hitzebesténdigen Er“n'Tyer oder
zweiten groBen Topf (alternativ: zwei kleinere Topfe Koch-
loffel, 1 TELE‘I&EFF' 1 grofles grobmaschiges Kiichensieb, 1 Mess-
becher, Leitungswasser. Optional, aber empfohlen: Eiswiirfel
oder Kiihlelemente

- Gib 3 Liter Wasser in Deinen Kochtopf und erhitze es
langsam auf 72_°C. Das im Brauset enthaltene Thermometer
hilft Dir bei der Uberpriifung der Temperatur.

+ Rithre nun das gesamte Gerstenbraumalz mit dem
Kochloffel moglichst klumpenfrei ins Wasser ein. Dieses
Malz- Wasser-Gemisch nennt sich Maische.

- Die Temperatur fallt durch die Malzzugabe um einige
Grad, das ist gewollt. Halte nun die Temperatur 60 min.
lang zwischen 65 °C und 69 °C. Riihre gelegentlich um,
damit nichts anbrennt und sich die Temperatur in der
Maische gleichmaRfig verteilt.

- Erhdhe nach einer Stunde die Temperatur auf 78 °C ur
ziehe anschlieflend direkt den Topf vom Herd.

2. LAUTERN

l)ur\' |
@ Dauer: ca. 30 min.
Beim Lautern waschst Du den Restzucker aus dem

Malz und trennst das Malz von der Fliissigkeit -
Deinem zukiinftigen Bier.

- Nimm nun das grobmaschige Kiichensieb und lege es liber
den zweiten, leeren Kochtopf oder Eimer [siehe Abbildung 1
auf der nachsten Seite).

- Schopf mit dem Kochldffel vorsichtig den Grofteil des
ausgekochten Malzes aus dem ersten Kochtopf in das Sieb.
So bildest Du mit dem Malz ein natiirliches Filterbett [siehe
Abbildung 2 auf der nachsten Seite).



- Nimm nun den Messbecher und giel3 portionsweise die in
Kochtopf Nr. 1 verbliebene Fliissigkeit liber das Malz im Sieb.

- Nachdem die gesamte Fliissigkeit durch das Malz gelaufen
ist, splile den Kochtopf Nr. 1 grob mit Wasser aus und erhitze
in ihm zusatzliche 3 Liter Wasser auf 78 °C. Dieser Nach-
rgl;?_‘sﬁwird el:ﬁsn;alls portionsweise iiber das Malz gegossen.

- Die erste Lauterrunde ist beendet. Es ist aber immer noch
viel Restzucker im Malz vorhanden - lege deswegen das Sieb
tber den Kochtopf Nr. 1 und gieflie die Fliissigkeit ein wei-
teres Mal liber das Malz. Anschlieend ist das Malz ausge-
él u t, es kann mit dem Kochloffel etwas angedriickt werden,
im die Restfliissigkeit auszupressen, anschlieBend kann das
Malz entsorgt werden. Die aufgefangene Fliissigkeit nennt
sich Wiirze und wird spater Dein Bier. ¢ 10:8

3. HOPFENKOCHEN

@ Dauer: ca. 60 min.

Hopfen wird auch ..die Seele des Bieres” genannt.
Er sorgt im Bier fiir das feinherbe Aroma!

- Stelle die Wiirze im Kochtopf auf den Herd und bringe sie
ohne Deckel zum Kochen. Sie sollte dabei nicht sprudelnd,
sondern nur leicht wallend kochen. Die Kochzeit betragt 60

Minuten. Starte den Timiér, sobald die Wiirze zu kécheln beginnt.

(18 () 60 MIN.
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- Offne die Tiite mit dem Hopfen und gib die gesamte
Hopfenmenge 10 Minuten nach Kochbeginn hinzu.

- In den letzten Minuten der Kochzeit kannst Du in Deiner
SpUI.s bereits ein kaltes Wasserbad einlaufen lassen
(empfohlen: zusatzlich mit Eiswiirfeln oder Kiihlelementen).
Nach dem Ende der Kochzeit muss die Wiirze auf unter 25 °C
herunterkiihlen, um die Hefe hinzufiigen zu kénnen.
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- Stell den Topf nach Ablauf der Kochzeit sofort in das
Wasserbad. Miss gelegentlich die Temperatur der ab-
kiihlenden Wiirze mit dem gut gesduberten Thermometer, bis
sie unter 25 °C gefallen ist. Um das Abkiihlen zu be-
schleunigen, hilft es ggf. das Wasser in der Spiile mehrmals
zu erneuern und die Wiirze im Topf gelegentlich umzuriihren.

Bis die Wirze abgekiihlt ist, hast Du Zeit, die
Reinigungsfliissigkeit zum Sterilisieren der Gar-Utensilien
anzusetzen. Ab sofort muss alles, was mit der Wiirze in
Beriihrung kommt, steril sein!

4. GARUNG

Sratortion

@ Dauer: 10 Tage

Wahrend der Garung wargﬂg}} die Hefe den im
Bier enthaltenen Zugfmr in Alkohol und
Kohlensdure um.

- Sterilisiere Garstopfen, Garspund und Trichter.

- Gib ein wenig Reinigungsfliissigkeit in die Garflasche,
schwenke die Fliissigkeit in der Flasche und lass diese
mindestens eine Minute lang stehen. Entsorge die
Flissigkeit anschlieBend im Au:s?‘uss und spiil die
Flasche mit klarem Wasser aus. *™*

- Stecke den sterilisierten Trichter in die Offnung.

- Fiill nun die abgekiihlte Wiirze durch den Trichter in die
Garflasche, bis die Flasche bis zum Schriftzug
unterhalb des Flaschenhalses befiillt ist.

- Fortsetzung auf der Riickseite -
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Ist zu viel Wiirze ﬁrwchﬁtte den Rest einfach weg. Ist
zu wenig Wiirze vo ﬁ'landen. fiille die Garflasche bis zum
Schriftzug mit Leitungswasser auf.

- Offne die Tiite mit der Bierhefe und gib den gesamten
Inhalt in die Garflasche. Die Hefe kann beim Einfiillen
verklumpen, lost sich aber spater auf.

. Sch%v%nk die Garflasche einige Sekunden lang kraftig,
um die Hefe mit der Wiirze zu vermischen und Sauer-
stoff in das Geschmisch zu bringen.

- Stecke den Géirsp#nd in die Bohrung des Gummi-
Garstopfens und beides auf die Garflasche. Der
Garspund sorgt dafiir, dass bei der Garung Kohlen-
saure ent ee'chen, aber keine Luft (und Keime] in die
Garflasche emdringen kann. i

rtruson

- Entferne den Deckel vom Garspund. Fiill den Spund
bis zur Markierungslinie mit Wasser [(siehe Abbil-
dung 1). Driick den Deckel wieder auf den Spund, bis er
horbar eir{:’astet (siehe Abbildung 2).
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- Lass nun die Garflasche an einem dunklen Ort bei
kiihler Zimmertemperatur (optimal sind 18 - 20 °C)
fir mindestens 10 Tage ruhig stehen.

ingroase

DEIN ABFULLTAG

5. REIFUNG 7 %.
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(® Dauer: ca. 60 min. Flaschenabfiillung
+ 3 Wochen Reifung

In diesem Schritt bereitest Du Dein Bier fiir die
Flaschenreifung vor und fiillst es in Flaschen ab.
Hier benotigst Du zwei weitere helfende Hande
zur Unterstiitzung!

Das bendtigst Du am Abfiilltag aus Deinem Bierbrauset:
Reinigungspulver (1x), Abfiillréhrchen samt Anti-
Sedimentaufsatz (schwarze Kappe), Schlauch, Dosier-
loffel, Schlauchklemme

Das bendtigst Du am Abfiilltag aus Deiner Kiiche:

1 GefaB fiir die Reinigungsfliissigkeit (Topf oder Schiissel
mit mind. 4 Liter Fassungsvermagen), 1 Trichter, Haus-
haltszucker, 10 x leere, fest verschliefibare und unbescha-
digte Bligelflaschen a 0,33 |, Leitungswasser

- Setze eine Reinigungsfliissigkeit zum Sterilisieren der
Abfill-Utensilien an, indem Du 4 Liter warmes Wasser in
einen ausreichend grofen Topf oder eine Schiissel gibst und

den Inhalt der zweiten Tiitchens “Oxi Braureiniger” einriihrst.

- Sterilisiere Deine Biigelflaschen, indem Du die Biige
entfernst und in die Reinigungsfliissigkeit legst. Schiitte
etwas Reinigungsfliissigkeit in die Flaschen, schwenk die
Fliissigkeit und lass die Flaschen mindestens eine Minute
lang stehen. Spiile anschlieBend alles mit klarem Wasser at

Nimm den Dosierloffel zur Hand und gib in jede
Biigelflasche jeweils 3 ml Haushaltszucker (ein gestricher
voller Dosierloffel). Der Zucker sorgt an dieser Stelle fiir
die Spritzigkeit in Deinem Bier, denn er wird von der Hefe
zu Kohlensadure [und einer geringen Mengen zusatzlicher
Alkohol] umgewandelt!

® ®
1 Stecke die Schlauch-

] klemme an ein Ende des
!I Schlauches.
1

- Lege nun den Schlauch mit
geoffneter Klemme einge-
rollt in die Schiissel mit der
Reinigungsfliissigkeit und be-
wege ihn etwas hin und her,
bis er sich madglichst voll-
standig mit Flissigkeit fullt
Jnd alle Luftblasen entweichen.

- Hebe den Schlauch mit den
Schlauchenden nach oben
heraus. Sollte nicht genug
Flissigkeit im Schlauch sein,
kannst Du den Schlauch mit
Leitungswasser auffullen.
SchlieBe anschlieend die
Schlauchklemme.

- Stecke den Anti-Sedimentaufsatz (kleine schwarze Kappe]
auf das lange Ende des Abfiillrohrchens (siehe Abbildung 1 aut
der Folgeseite]. Schiebe nun das Abfiillrshrchen in das
Schlauchende, an dem nicht die Schlauchklemme befestigt ist
[siehe Abbildung 2 auf der Folgeseite).



Stelle nun die Garflasche mit dem Bier auf eine
Kiichenablage oder einen Tisch [vorsichtig, damit moglichst
keine Hefe am Flaschenboden aufgewirbelt wird) und eine
leere Schiissel oder einen leeren Topf an eine niedriger
gelegene Stelle, z.B. den Boden.

- Entferne den Garstopfen mit dem Garspund aus der Gar-
flasche. Stecke das Abfiillrohr in die Garflasche. Das Rohr
sollte nicht in den Hefesatz am Flaschenboden gesteckt
werden, der Hefesatz sollte aufierdem nicht aufgewirbelt
werden.

Halte das Schlauchende in die Schiissel, offne die
Schlauchklemme und lass die Reinigungsfliissigkeit in die
Schiissel laufen [(siehe Abbildung 1 auf der Folgeseite).
Dadurch, dass das Schlauchende niedriger platziert ist als
das Abfillrohrchen, wird nun automatisch Bier in das
Abfiillrdhrchen gesogen. Sobald statt Reinigungs-
fliissigkeit nur noch Bier in die Schiissel gepumpt wird,
verschlief die Schlauchklemme wieder.

- Halte nun das Schlauchende in die erste Bierflasche [siehe
Abbildung 2 auf der Folgeseite). Halte die Flasche am Besten
etwas schriag, so dass moglichst wenig Schaum beim
Einfiillen entsteht. Fiill die Flasche durch das Offnen der
Klemme zu maximal 90% mit Bier.

- Verfahre so weiter, bis alle Flaschen gefiillt sind. Wenn nur
noch wenig Bier in der Garflasche lbrig ist, halte diese etwas
schrag, um nicht den Bodensatz aufzusaugen.

- VerschlieBe nun die Flaschen mit dem Biigelverschluss und
lass die fertig beflillten Flaschen aufrecht stehend bei kiihler
Zimmertemperatur (optimal sind 18 - 20 °C) fiir mindestens
3 Wochen ruhig stehen.

- Nach 3 Wochen Reifezeit ist Dein Bier trinkfertig. Stell die
Flaschen vor dem Trinken mindestens 24 Stunden lang inden
Kilhlschrank, damit sich der Druck in den Flaschen ver-
ringert und das Bier beim Trinken schon kiihl ist. Halte die

Biigelflaschen beim Offnen nicht in Richtung Deines Korpers |

oder Gesichts. In seltenen Fillen ist beim Offnen der Flasche
ein Uberschaumen des Bieres maglich. Offne die erste
Flasche deshalb am Besten drauflen oder in Deiner Spiile.
Gegen iiberschdaumendes Bier hilft eine langere Lagerung im
Kihlschrank.

- Prost! Gratuliere, Du hast es geschafft und darfst Dich mit
einem selbst gebrauten Bier belohnen. Dein Bier ist ab jetzt
etwa 12 Wochen im Kiihlschrank haltbar.

Vertrieben durch:
Wiinsche Handelsgesellschaft
International mbH & Co KG
Domstrasse 19 - 20095 Hamburg

ANLEITUNG

ZUM BIER BRAUEN
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