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BIELMEIER BHG400

BRYGGESYSTEMETS DELE
Kogekar (BHG 40001) Maskegryde (BHG 40002)

1lag

2 Elektrisk kogekar i rustfrit stal
3 Base med varmelegeme
4 Termostat

5 Indikatorlampe

6 Strgmstik

7 Timer

8 Aftapningshane

9 Vandlas

10 Gummiprop

11 Lag

12 Spaende

13 Sikar i rustfrit stal

14 @se

15 Ske

16 Spiralkgler (ikke inkluderet)
17 Falsk bund (si)

18 Maltmglle

19 Skruetvinge til maltmglle
20 Rensebgrste

21 Hydrometer

22 Malecylinder

23 Digitalt termometer

Med forbehold for zendringer
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TZANK PA MILJGET

Veer venlig at bringe emballage og gamle apparater til genbrug.
Kontakt borgerservice for at fa oplyst neermeste genbrugsplads.

For reklamationer, kontakt venligst forhandleren.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Denne manual omhandler brug og vedligehold af dit nye bryggesystem. Var venlig at gennemlaese denne
information grundigt fér du tager udstyret i brug og gem manualen et sikkert sted til fremtidig reference.
Behandles udstyret ordentligt vil det bringe glaede i mange ar fremover.

=  Brug ikke udstyret hvis
— strgmkablet er beskadiget,
— udstyret har synlige skader,
— udstyret er faldet pa gulvet eller har vaeret tabt,
— udstyret er vadt eller fugtigt pa ydersiden.

= Hvis der er synlige skader pa kogekarret eller strgmkablet bgr du fa det inspiceret af en kvalificeret
tekniker eller af BIELMEIERs kundeservice.

= Tilslut kun kogekarret til vekselstrgmskilder (AC), der matcher specifikationerne pa grydens
maerkning. Tilslut kun til stik med jordforbindelse.

= Rul strgmkablet helt ud fgr tilslutning.

= Lad ikke strgmkablet haenge ned saledes at man kan falde over det eller det kan vikle sig ind i andre
ting.

= Traek altid stikket (6) ud af stikkontakten:

— hvis der opstar funktionsfejl under brug,
— for renggring eller vedligehold,
— nar du er faerdig med at bruge kogekarret.

= Gryderne skal stilles pa en plan og stabil overflade uden forstyrrende elementer.
= Anbring aldrig kogekarret eller strgmkablet pa en varm overflade eller naer aben ild, gasblus, etc.
= ADVARSEL!

Anbring gryderne saledes at de ikke skal flyttes under brug. Husk at du skal gse maesken fra
kogekarret over i sikarret. Anbring gryderne i en hgjde hvor de kan tilgas nemt og sikkert fra oven.
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Fyld fgrst kogekarret med vand og malt, som beskrevet under "Maeskning" (s. 12). Stremstikket (6)
bar forst tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse nar vand og malt er haeldt i gryden.

=  Flyt kun pa gryderne nar de er tomme og afkglede! Nar gryderne er fulde er de meget tunge og
det er farligt at flytte dem!

= Lgft kun gryderne i deres handtag nar de er kolde og fuldstaendig tomme! Hvis du flytter pa
gryderne nar er er varme eller indeholder varm vaske er der fare for skoldning.

=  Forsgg aldrig at haelde varm veaeske ud af gryderne ved at tippe dem. Varm vaeske bgr kun fjernes
fra gryderne ved brug af gsen (maeskning) eller tappehanen (8) (urtkogning). Hvis du forsgger at
tippe gryderne imens de indeholder varme vasker er der fare for skoldning.

=  Fyld kogekarret (2) fgr du teender for strgmmen.

= Fyld kogekarret (2) til maksimalt 4 cm under grydens kant. Vaeske der koger over er farligt og kan
skade udstyret.

= ADVARSEL!
Damp der undslipper udstyret udggr skoldningsfare!!

= ADVARSEL!
Kogekarret bliver varmt nar det er i brug! Brug altid grydelapper eller -handsker nar der tages fat
om handtagene.

= Dyp aldrig kogekarret i vand. Beskyt altid stremkablet imod fugt.

= Bgrn forstar ikke faren ved elektriske apparater. Forlad aldrig bgrn uden opsyn nar de er i samme
rum som elektriske apparater og udvis saerligt hensyn nar de bruges med bgrn i naerheden.

=  Apparatet i denne pakke er kun beregnet til brug i husholdningen og ikke til professionel eller
kommerciel brug.

= Producenten tager ikke ansvar for anden brug af apparatet end det der er beskrevet i denne
manual eller forkert brug.

GENEREL INFORMATION
=  Volumen: BIELMEIER kogekarret kan indeholde 29 liter. Maximalt tilladt indhold ved brug er 4 cm
under grydens gvre kant.

=  Kogekarret kan bruges til mange ting udover fremstilling af @l: henkogning, vandbad, tilberedning af
varme drikke, kogning, opvarmning, blanchering af gr@gntsager etc.
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= Vasker, der indeholder sukker eller stivelse har tendens til at braende pa. Nar sddanne vaesker skal
opvarmes er det ngdvendigt at r@re hyppigt i gryden.

= Hvis kogekarret koger tor vil en indbygget termosikring beskytte grydens varmelegeme. Lad
kogekarret kgle helt ned fgr der atter tilsaettes vaeske. Tilsaettes der vaeske til en varm, ter gryde er
der fare for skoldning af damp og risiko for at deformere grydens bund.

= Grundet krav til hygiejne er det ngdvendigt at koge 6 liter vand i kogekarret fgrste gang den bruges.
For at ggre dette saettes termostaten (4) til "O".

= Kogekarret vil muligvis afgive lugt fgrste gang den bruges. Dette forsvinder efter kort tids brug.

= Maltmgllen kan ogsa bruges til at lave mel og misli. Vask aldrig mgllen (18) med vand eller
vaskemiddel!

BETJENINGSVEJLEDNING (2) (13)

= Renggr indersiden af gryderne (2), (13) inden de bruges fgrste gang. Fglg instruktionerne i
sektionen "Renggring og vedligehold" (S. 6).

= Fyld kogekarret (2) inden det sluttes til.

= Overfyld ikke kogekarret (2). Fyld det op til veesken er 4 cm fra grydens gvre kant.
Overkogning af vaeske er farligt og kan gdeleegge kogekarret.

= Vaeske kan fjernes fra gryderne ved at anvende den vedlagte gse eller via tappehanen (8).
Tip aldrig gryderne!

MONTERING
Tappehanerne (8) til gryderne (BHG 40001) og (BHG 40002) er inkluderet i pakken.

Hanerne installeres med silikone-pakningerne pa indersiden af gryderne, i den fordybning der er lavet til
den i hanernes mgtrik. Mgtrikken skal strammes i maeskegryden (BHG 40001) saledes at en af mgtrikkens
flade sider vender opad. Pa denne made sikres at den falske bund kan ligge helt vandret i gryden.

RENGO@RING & VEDLIGEHOLD

Dyp aldrig kogekarret (BHG 40001) i vand (fig. 1)! For at renggre gryden tages strgmstikket (6) fgrst ud af
stikkontakten. Tgr grydens yderside af med en fugtig klud. Indersiden af begge gryder samt den falske bund
renggres med vand, tilsat opvaskemiddel efter behov, og skylles bagefter med rent vand. Kalkaflejringer
fiernes periodisk med en eddikeopl@sning eller kalkfjerner. Efter afkalkning skylles grundigt med rent vand
og et par liter vand koges derefter i gryden.

Fjern opvaskevand eller kalkfjerner ved hjzelp af gsen (fig. 3) eller via tappehanen (8).
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Tip aldrig gryderne (fig. 2)!

Efter hver brug skal tappehanen (8) renses med varmt vand. Opvaskemiddel eller soda kan tilsattes efter
behov. Indersiden af hanen kan renses med en lille bgrste og desinficeres med 70% ethanol.

(fig. 3)
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(fig. 4)

For at rense maltmgllen (18) bruges den lille bgrste, der er vedlagt i pakken, eller en tgr klud. Mgllen ma
aldrig renggres med vand!

TERMOSTAT (4)
Kogekarret (BHG 40001) er udstyret med en praecisions-termostat (fig.5).

(fig. 5)

Termostaten kan trinlgst indstilles fra ca. 30° Celsius til kogepunktet. Kogekarret regulerer automatisk
temperaturen inden i gryden, men for hgjere praecision under glbrygningen anbefales det ogsa at bruge et
eksternt termometer.

Indstilling af temperatur

= Drej termostaten (4) sa langt mod uret den kan komme og derpa mod hgijre til den gnskede
temperatur.

= Nar du er faerdig med at bruge kogekarret drejes termostaten sa langt mod uret den kan komme og
derefter hives strgmstikket ud af stikkontakten.

Indstilling pa 100° Celcius
Vands absolutte kogepunkt afhaenger af atmosfaerisk tryk og hgjden over havets overflade.
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Hvis termostaten (4) er indstillet for hgjt pa kogekarret (BHG40001) vil varmelegemet arbejde kontinuerligt
hvilket genererer store maengder damp. Vandet vil fordampe fra gryden og energien gar til spilde.

Du kan let finde den rigtige indstilling som kan holde grydens indhold pa det eksakte kogepunkt.

Drej termostaten (4) med uret til 100° C maerket.
Vent til vaesken i gryden begynder at koge.

3. Drejtermostaten (4) langsomt mod uret indtil varmelampen slukker. Stgjen fra kogningen vil nu
blive lavere og mindre vand vil fordampe. Med knappen i denne position vil kogekarret selv sgrge
for at teende og slukke varmelegemet.

Indstilling pa 'termostat' mode

Denne indstilling betyder at gryden varmer konstant. Termostaten er dermed deaktiveret og varmelegemet
er teendt hele tiden. Denne indstilling er velegnet til at varme urten op til kogepunktet sa hurtigt som
muligt (fig. 6).

MADE IN GERMAN

(fig. 6)

TIMER

Til at styre brygprocessen er kogekarret udstyret med en timer (7). Timeren kan bruges pa to mader (fig. 7):

1. Automatisk timer: Her kan vaelges en tid mellem 20 og 120 minutter (drej timeren (7) med uret).

2. Uendelig timer (fig.8) (drej timer knappen (7) mod uret).

Nar timeren indstilles til automatisk brug (fig. 7) teeller timeren f@rst ned nar gryden har naet den gnskede
temperatur.

Nar timeren nar nul slukkes varmelampen (5) og varmelegemet slar fra.

Nar timeren indstilles pa 'uendeligt' slar timeren ikke varmelegemet fra. Denne indstilling er velegnet til
urtkogning, fremstilling af juice eller til at holde mad og drikke varm (leengere end 2 timer).
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BRYGGEPROCESSEN

Hjemmebrygget gl er et naturprodukt af hgj kvalitet. Kvaliteten kan sikres ved at bruge de bedste og
friskeste ingredienser. Brygvandet er en vigtig ingrediens - det skal vaere lugtfrit (f.eks. uden klor) og bgr
have en hardhed pa ca. 10-12° dH (tyske hardhedsgrader). Du kan fa naermere information om dit vand hos
dit lokale vandvaerk. Hvis dit vand ikke mgder disse krav kan det vaere en god idé at installere et filter
system i forbindelse med din vandhane for at sikre det bedst muligt vand.

Bielmeier fgrer opskrifter pa 6 forskellige gl - alle pakket med malt, humle og glgzer - klar til brug.
Brygprocessen bestar af nogle forskellige trin:

=  Huvis opskriften indeholder hele maltede korn er fgrste trin valsning af malten, hvilket betyder en
grov malning, der knaekker malten. Dette ggres oftest i en maltmglle med 2-3 valser. Der bgr
udvises omhu, sa malten ikke valses for groft, men heller ikke for fint.

= Den valsede malt blandes nu med vand og varmes op til forskellige temperaturer (slutteligt til 78-
80° C) i bestemte tidsintervaller (se Bryggemetoden, s. 11). Dette trin kaldes maeskning.

= Det naeste trin er urtseperationen (pa engelsk: 'lautering'),
hvor vaesken separeres fra malten i et sikar.

= Vasken, eller urten som den kaldes nu, koges derpa i 60-90 minutter.
Under kogningen tilsaettes humlen.
10
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= Nar urtkogningen er faerdig rgres rundt i gryden hvilket far smapartikler fra kogningen til at falde
til bunds i midten af gryden. Denne metode kaldes 'whirlpool'.

= Urten kgles nu ned til geeringstemperatur og overfgres til en gaeringstank. Gaer tilseettes og over
en periode pa 3-7 dage geaeres urten til alkohol og CO.,.

= Det 'gronne' gl flaskes og saettes til eftergeering i en periode pa 4-8 uger. | denne periode sker de
naturlige processer der medfgrer klaring, aroma- og CO,.udvikling.

Omhyggelig renggring og god hygiejne er essentielt for at brygge godt gl. Alt udstyr, der kommer i kontakt
med gllet skal renggres og desinficeres - isar flaskerne skal renggres omhyggeligt.

BEMARK!
| nogen lande pakraeves det at melde glproduktion til myndighederne, ogsa selvom det kun er til eget
forbrug.

BRYGGEMETODEN

For at sikre den bedst mulige kontrol med brygprocessen skal fglgende bruges:

=  pH strips til at teste pH vaerdien af brygvandet
= 80% malkesyre til at justere brygvandets pH til den korrekte veerdi
= |odopl@sning til sukkeranalyse (tester om stivelse er til stede)

Felgende metode er taenkt som et eksempel og bgr rettes til alt efter hvilken opskrift der skal brygges gl
efter. Fglg venligst vejledningen, der fglger med ingredienserne, hvis der indkgbes faerdigt pakkede
opskrifter.

Husk inden du pabegynder brygningen at der undervejs skal fgres varm vaeske fra en gryde til en anden.
Seet gryderne op saledes at det ikke bliver ngdvendigt at Igfte dem, mens de er fulde af varme vaesker. Hvis
du forsgger at flytte en gryde fuld af varm vaeske er der fare for at blive forbraendt eller skoldet.

VALSNING

Fyld mgllens tragt og drej pa handtaget. Skallerne abnes og malten grovdeles. Den knuste malt kan derpa
opsamles (f.eks. i en stor skal), sa den fulde maengde kan maeskes pa samme tid. Der skal bruges 1% - 2
timer til at valse malten.

11
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(fig. 10)
MASKNING

Til maeskningen bruges kogekarret (BHG 40001) som maeskekar. Szet den pa en fast og plan overflade
(fig. 18) ca. 40 cm over gulvet.

Kogekarret (BHG 40001) kan fyldes med maksimum 25 liter brygvand. Varm vandet op til
indmaaskningstemperatur 45-55°C; nar temperaturen er opnaet drejes termostaten til 50°C.

Det medfglgende digitale termometer (23) bruges som hjaelpemiddel til at regulere temperaturen da det
kan indstilles til at bippe ved den gnskede temperatur:

=  Tryk pa AL SET knappen og indstil den gnskede temperatur med +1 - knappen.
= Aktivér alarmen med MAX/Min knappen og bekraeft med AL SET knappen
= Deaktivér alarmen ved at trykke pa en valgfri knap.

BEMZARK! Fgr fgrste brug af det digitale termometer (23) fjernes det sorte beslag pa bagsiden.
Termometret er derefter klar til brug.

12
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Lab Thermometer P65 LT-101

O®®® &

(fig. 11)

Om ngdvendigt, justér vandets pH-veerdi til 5 - 5.5 ved at tilsaette 80% maelkesyre (anvend pH strips til at
bestemme pH vaerdien).

Rer maksimalt 5 kg valset malt i gryden med den store ske. Hold temperaturen ved ca. 50°C i 10 minutter
imens der konstant rgres i gryden med skeen (15).

Folgende temperaturtrin og tidsperioder er kun et eksempel; forskellige opskrifter anvender forskellige

temperaturer og/ eller tider.
VARM OP TIL 62°C

Temperatur indstilling: 60°C
Timer indstillinger: 20 min.

(fig. 12)

Konstant omrgring er ngdvendigt for at undga at malten saetter sig, hvilket kan medfgre en uensartet
temperaturfordeling i gryden. Brug skeen til at forhindre malten i at breende fast i bunden af gryden!

Sa snart temperaturen nar 62°C (overvag temperaturen med det digitale termometer (23)) seettes timeren
(7) til 20 minutter og termostaten (4) til ca. 60°C.

| Ipbet af de 20 minutter omrgres maesken konstant og temperaturen overvages. Dette temperaturtrin

aktiverer "R-amylasen".

VARM OP TIL 68°C

13
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Temperatur indstilling: 68°C
Timer indstilling: 25 min.

(fig. 13)

Konstant omrgring er ngdvendigt for at undga at malten saetter sig hvilket kan medfgre en uensartet
temperaturfordeling i gryden. Brug skeen til at forhindre malten i at breende fast i bunden af gryden!

Sa snart temperaturen nar 68°C (overvag temperaturen med det digitale termometer (23)) saettes timeren
(7) til 25 minutter og termostaten (4) til ca. 70°C.

| Igbet af de 25 minutter omrgres maesken konstant og temperaturen overvages. Dette temperaturtrin
aktiverer "a- og B-amylasen".

VARM OP TIL 72°C

Temperatur indstilling: 72°C
Timer indstilling: 30 min.

(fig. 14)

Konstant omrgring er ngdvendigt for at undga at malten saetter sig, hvilket kan medfgre en uensartet
temperaturfordeling i gryden. Brug skeen til at forhindre malten i at braende fast i bunden af gryden!

Sa snart temperaturen nar 72°C (overvag temperaturen med det digitale termometer (23)) seettes timeren
(7) til 30 minutter og termostaten (4) til ca. 75°C.

| Igbet af de 25 minutter omrgres maesken konstant og temperaturen overvages (a-amylasen).

Ved slutningen af denne tidsperiode foretages en stivelsestest (tag en lille prgve af maesken pa en hvid
baggrund og tilfgj et par draber jod opl@sning):
14
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= Huvis joden forbliver gul er stivelsen fuldt omdannet til sukker;
=  Huvis den skifter farve til bla-lilla er omdannelsen ikke komplet. | dette tilfeelde holdes maesken pa
72°Cinogle minutter mere og en ny stivelsestest foretages.

VARM OP TIL 80°C

Temperatur indstilling: 80°C
Timer indstilling: 5 min.

(fig. 15)

Konstant omrgring er ngdvendigt for at undga at malten satter sig, hvilket kan medfgre en uensartet
temperaturfordeling i gryden. Brug skeen til at forhindre malten i at breende fast i bunden af gryden!

Sa snart temperaturen nar 80°C (overvag temperaturen med det digitale termometer (23)) saettes timeren
(7) til 5 minutter. Rgr i maesken konstant og hold gje med tiden med et ur.

Efter denne tidsperiode overfgres maesken til sikarret (BHG 40002) ved hjzlp af gsen
(se Urtseperation s. 16).

Grundig renggring af kogekarret er vigtigt!

ADVARSEL!
Brug altid gsen (14) til at overfgre maesken. Fare - Igft aldrig den fulde gryde (BHG 40001)!

URTSEPERATION
Urtseperationen kraever op til 12 liter varmt vand.
Klarggr fgrst sikarret (BHG 40002). Anbring den ved siden af kogekarret (BHG 40001) (fig. 17):

= |ndsaet den falske bund (17) i sikarret (BHG 40002). Kontrollér at tappehanen (8) er lukket. Haeld
varmt vand i gryden (70-80°C) til vandet nar samme hgjde som den falske bund (17) (ca. 5 1).
(fig. 16).

15
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(fig. 16)

Anvend gsen (14) til at skovle maesken over i sikarret (BHG 40002) (fig. 17). Aben ikke tappehanen
(8) (sa vil den stoppe til), og Igft eller tip ikke kogekarret (BHG 40001) (fare for skoldning) (fig. 2)!!!

Nar al maesken er overfgrt legges laget pa sikarret (BHG 40002) og der ventes 10-15 minutter for
at malten kan szette sig. Det er bedst at anbringe sikarret (BHG 40002) sdledes at urten kan lgbe
fra tappehanen og ned i kogekarret (BHG 40001). Placér kogekarret (BHG 40001) ca. 40 cm over
gulvet (fig. 18).

Hav rigeligt varmt vand (70-80°C) klar til eftergydningen.

(fig. 17)

16
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40 cm

(fig. 18)
Urtseperationen kan nu begynde:

= Renggr kogekarret (BHG 40001) grundigt og anbring den under sikarrets (BHG 40002) tappehane.

= Hold en kande under tappehanen, daben den og lad de fgrste 1-2 liter uklar urt Igbe i kanden.

= Sasnart urten bliver klar fijernes kanden og urten Igber ned i det rengjorte kogekar (BHG 40001).

= Haeld den uklare urt forsigtigt tilbage i sikarret (BHG 40002).

= Efter de fgrste 5-7 liter er Igbet fra kontrolleres urtens specifikke vaegtfylde (fyld malecylinderen
(22) med urt, kgl den til 20°C og anvend hydrometeret (21) til at male vaegtfylden). For at ggre
dette holdes hydrometeret i den tynde ende og det seenkes derpa langsomt ned i malecylinderen.
Det ma ikke rgre bunden af malecylinderen. Aflaes nu veegtfylden pa hydrometerets maleskala i

vaeskens overflade (fig. 19).

Hvis urten holder op med at Igbe fra tappehanen mens der stadig er vaeske over maltens
overflade, luk da tappehanen (8), rgr rundt i gryden med brygskeen (15) og vent ca. 5 min.

17



BIELMEIER BHG400

({ L
E\.-

mens malten szetter sig igen. Gentag nu proceduren fra begyndelsen (uden at kontrollere den
specifikke vaegtfylde).

A

{g ||||||I\I\lIlLIlIMLIMI\||||||HMNH\-‘I-\LHI-l-H-HI-| :

(fig. 19)
= Nar urten er sunket under maltens overflade skal der eftergydes (kaldes 'sparging') med ca. 25-30%
af den oprindelige maengde brygvand, afhaengigt af den specifikke veegtfylde, der tilstraebes. Dette
er med til at vaske mere sukker ud af maesken. Veer omhyggelig med at fordele
eftergydningsvandet ensartet over malten. Anvend gsen (14) til denne opgave.

Eftergydningsvandet skal vaere 70-80°C, ellers kan urten blive for tyk.

Nar urten er opsamlet lukkes tappehanen pa sikarret. Fjern den brugte malt med gsen (14). Renggr sikarret
grundigt. Husk at rense tappehanen ogsa!

Veardier for primaer og sekundzer urt i Bielmeiers opskrifter:

@LTYPE PRIMZR URT | SEKUNDZAR URT
Marzen 12,5-13° 6,5-7I
Pilsner 11-11,5° 7,5l
Bock 15-16° 7,5l
Hvede 12-12,5° 6,5-7I
Ale 13-15° 6,5-71
Gerstengold 12-12,5° 6,5-7I
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URTKOGNING, WHIRLPOOL, AFTAPNING

Nar urtseperationen er overstaet kan du begynde kogningen.

Temperatur indstilling: "
Timer indstilling: "O"

(fig. 20)

= |mens urten varmes op leegges laget (1) pa kogekarret (BHG 40001) og det Igftes kun af én gang
hvert 3-5 minut for at rgre i urten. Der omrgres grundigt for at sikre at der ikke er noget,
der braender fast i bunden af gryden. Jo hgjere sukkerindholdet er i urten, jo stgrre er behovet for
at rgre i urten. Fastbraendt urt gdelaegger gllets smag!

= Nar urten begynder at koge tilsattes bitterhumlen. Tilseet humlen forsigtigt imens der rgres i
gryden da det kan fa urten til at skumme op og koge over.

= Det er bedst at fjerne laget (1) permanent fra kogekarret (BHG 40001) efter bitterhumlen er tilsat.
Fortsaet kogningen i 60-90 minutter og rgr regelmaessigt i gryden.

= 5-10 minutter fgr kogningen slutter tilssettes aromahumlen.

= Nar kogetiden er slut slukkes kogekarret og stikket (6) treekkes ud af stikkontakten.

Nar urten er holdt op med at koge (overfladen er faldet til ro) kan whirlpool teknikken udfgres:

= Renggr sikarret (BHG 40002) med 70% ethanol og placér den under kogekarrets aftapningshane (8)
(uden den falske bund (17)). Rgr kraftigt rundt i urten med den store ske (15) til der kommer en
hvirvel i gryden. Tag skeen op og laeg laget pa gryden (fig. 21).
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(fig. 21)

= Nar urten er holdt op med at rotere (efter 10-15 minutter) abnes aftapningshanen (8) langsomt og
urten flyder nu ned i det rengjorte sikar (BHG 40002).

= Nar al vaeske er Igbet af, kgles urten ned til gaeringstemperatur (overgaering: 15-20°C; undergaering:
10-15°C) ved hjeelp af en desinficeret kglespiral (renggres med 70% ethanol) der tilsluttes en
koldtvandshane. Nar urten har naet geeringstemperaturen klarggres gaeren (jvf. geerproducentens
instruktioner) og tilsaettes urten. Brug kun den hgjst ngdvendige maengde kglevand til
nedkglingsprocessen.

Returvandet vil veere varmere end kglevandet naesten indtil slutningen af kgleprocessen. Flyt lidt
rundt pa kelespiralen i urten for at gge kgleeffektiviteten. Du kan ogsa bruge kgleelementer til at
mindske den tid det tager at kgle urten ned. Vaer dog sikker pa at alt er rent og sterilt!

= Leeglaget (11) pa sikarret. Fyld vandlasen (9) op med 70% ethanol til markeringen og lad urten
geere ved den gnskede geeringstemperatur.

Den CO,, der produceres under gaeringen slipper ud via vandlasen (9).
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(fig. 22)

ADVARSEL! Lad urten geere i et velventileret rum. CO, er ikke giftigt, men er tungere end luft og medfgrer
kveelning hvis det indandes rent.

FLASKNING

Nar der ikke kommer flere bobler i vandlasen (9) er gllet faerdiggeeret. Det 'grgnne’ gl kan nu fyldes pa
flasker og eftergeeres (fig. 23).

Klarggring af flasker:

Laeg pakningerne til patentpropperne i blgd i 70% ethanol. Skyld flaskerne grundigt med varmt vand og
sterilisér dem i ovnen ved 160°C i 4 timer og daek flaskernes munding med sglvfolie. Anvend ikke
opvaskemiddel da dette reducerer overfladespaendingen og dermed forhindrer gllet i at danne en god
skumkrone under skaenkning.

Flaskerne bgr vaskes sa teet pa pafyldningstidspunktet som muligt og bgr veere sa kolde som muligt.

For at gllet kan eftergaere ordentligt og danne den gnskede maengde brus skal der tilsaettes sukker til det
grgnne ¢l inden det flaskes:

Oplgs den sukkermaengde der star angivet i skemaet i 1 liter kogende vand (for at sikre sterilitet). Lad det
kele og rér det derefter sammen med det grgnne gl.

Fyld derpa gllet pa rene flasker eller fade. Det grgnne @l kan ogsa fyldes pa flaske inden den primaere
geering er feerdig (primaer urt ca. 4°). | dette tilfeelde skal der ikke tilfgjes sukker.

Under og inden gllet er faerdiggaeret anvendes hydrometret til at bestemme det ideelle tidspunkt for
flaskning (se Urtseperation s. 16). Der kan flaskes nar skummet fra gaeringen er blevet brunt og
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stgrstedelen af gaeren har bundfaeldet sig. @llet bgr have en vaegtfylde pa ca. 4° Plato (afhaengigt af
opskrift).
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(fig. 23)

ADVARSEL!

Hvis det grgnne gl flaskes for tidligt eller hvis der tilsaettes for meget sukker kan trykket, dannet under
eftergaeringen, fa flaskerne til at eksplodere!

Anvend kun BIELMEIER glflasker eller egnede flasker fra specialbutikker.

Periode for eftergeering: 4-6 uger

TID / TEMPERATUR

SKEMAER FOR ORIGINAL OPSKRIFTER

=  Marzen, Bock, Ale:
Brygvand: 23 |

= Gerstengold:
Brygvand: 24 |

= Pilsner, Hvede:
Brygvand: 25 |
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Maeskning (instruktioner pa side 12):

MIN. | TEMP. (°C) | COMMENTS

10 45 Mal pH, tilseet malt

20 62 Ror konstant

25 68 Ror konstant

30 72 Ror konstant, stivelsestest
5 78 Ror konstant

GARINGSINFORMATION

@L TYPE TEMP. NATURLIG CO, PAKRAVET Co, SUKKER TIL
KONCENTRATION MZANGDE EFTERGZARING
Marzen 10°C 2,28 g/| 4,5-5,5 g/l 4,3-6,3 g/l
Marzen 20°C 1,67 g/l 4,5-5,5 g/l 5,5-7,45 g/l
Pilsner 10°C 2,28 g/l 4,5-5,5 g/l 4,3-6,3 g/I
Pilsner 20°C 1,67 g/l 4,5-5,5 g/l 5,5-7,45 g/l
Bock 10°C 2,28 g/| 4,5-5,5 g/l 4,3-6,3 g/l
Bock 20°C 1,67 g/ 4,5-5,5 g/ 5,5-7,45 g/|
Hvede 10°C 2,28 g/| 7-9 g/l 9,2-13 g/l
Hvede 20°C 1,67 g/l 7-9 g/l 10,4-14,25 g/l
Ale 10°C 2,28 g/ 3,5-4,5g/l 2,4-43 g/l
Ale 20°C 1,67 g/l 3,5-4,5 g/l 3,6-5,5 g/l
Gerstengold 10°C 2,28 g/| 4,5-5,5 g/l 4,3-6,3 g/l
Gerstengold 20°C 1,67 g/l 4,5-5,5 g/l 5,5-7,45 g/l

De angivede mangder passer til feerdiggeeret gregnt ¢l, dvs. nar der ikke laengere er synlige tegn pa geering

(ingen boble i vandlasen (9)).

ANDEN BRUG AF KOGEKARRET
HENKOGNING

Fyld kogekarret (BHG 40001).
Leeg laget (1) pa.

Saet strgmstikket (6) i en stikkontakt.
Indstil temperaturen (4).
Indstil timeren (7) til den gnskede kogetid.
Indikatorlampen (5) lyser og viser at varmelegemet er taendt. Timeren taeller ned sa snart at den

gnskede temperatur er naet. Nar timeren nar nul slukkes varmelegemet automatisk og

indikatorlampen (5) slukker ogsa.

Nar henkogningen er feerdig drejes termostatens knap (4) mod uret sa langt den kan komme og
stromstikket (6) tages ud af stikkontakten.

FREMSTILLING AF JUICE

= Hald mindst 6 liter vand i kogekarret (BHG 40001).
= Anbring Juicer tilbehgret BHG 630 pa kogekarret (ikke inkluderet).
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= Anbring frugt (eller grgntsager) i frugtholderen.

= Leeglaget (1) pa.

= St strgmstikket (6) i en stikkontakt.

= Indstil termostaten (4) til "2".

= Settimeren (7) til "O". Indikatorlampen (5) lyser op og gryden varmer op.

= Genfyld med vand inden evt. gentagelse af proceduren.

= Nar juicefremstilling er fuldendt drejes termostaten (4) mod uret sa langt som den kan komme og
strgmstikket (6) traekkes derefter ud af stikkontakten.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER

MODEL: BHG 400

Stregmkilde: Vekselstrgm, 220 - 240V / 50 Hz
Effekt: 2000 W

Indhold af kogekar: 291

Udstyret overholder Direktiv Nr. 2004/108/EG om elektromagnetisk kompabilitet, og med lavvolts Direktiv
2006/95/EG.

GARANTI
| EU og Schweiz er folgende betingelser gaeldende for garantiperioden fra k@bsdatoen:

1. Garantiperiode: 2 ar
2. Garantibetingelser:

a) Dele der er defekte grundet fejl i materialer eller fremstilling vil efter inspektion af producenten blive
repareret eller erstattet.

b) Garantien er kun gyldig ved fremvisning af dette garantikort og kgbsbevis. Garantikortet er kun gyldigt
hvis det er udfyldt korrekt pa salgsdatoen.

c) Garantien er kun gyldig for den fgrste ejer af udstyret.
d) Erstatning og reparation af dele forlaenger ikke garantiperioden.
e) Evt. fragtomkostninger betales af kgberen af produktet (dog ikke de fgrste 6 maneder).

f) I tilfeelde af at producenten ikke kan udbedre eventuelle fejl eller mangler omfattet af garantien indenfor
de f@grste 6 maneder kan der vaelges imellem tre Igsningsmodeller: udstyret erstattes uden omkostninger,
udstyrets veerdi konverteres til et tilgodebevis, eller udstyret returneres og kgber far den oprindelige
kabspris retur sa leenge denne ikke er over den generelle markedspris.

24




BIELMEIER BHG400

({ L
E\.-

3. Garantien omfatter ikke:

= pletter og ridser pa udstyret

= kontrollamper og -lys

=  motor bgrste

= svage materialer (eks. bakelit, plastik, glas), selv i tilfeelde af defekter i materialer anerkendt af
producenten

= skader sket grundet forkert installation eller forsgg pa reperation

= skader sket grundet forkert strgmtilslutning eller tilslutning til et ikke egnet lysnet

= skader sket grundet forkert brug af udstyret

= utilfredsstillende pleje

= skader sket grundet inkompetent eller utilstraekkeligt vedligehold

= skader sket grundet tab af udstyr eller dele deraf

= uegnet transport eller manglende emballage under transport

4. Garantien vil dgmmes ugyldig:

= jtilfeelde af at udstyret bruges til andet end de formal det er fremstillet til at udfylde i
husholdningen.

= jtilfeelde af servicering eller reparation af udstyret af tredje part, hvis denne ikke er autoriseret til
dette af producenten.

Udstyret er omfattet af en 2-arig garanti mod skader der skyldes fejl i materialer eller produktion.
Garantiperioden starter pa leveringsdatoen eller den dag hvor kgberen tager udstyret i besiddelse.
Garantien vil kun blive imgdeset ved praesentation af dette garantibevis og k@bsbeviset. Ingen fremtidige
krav kan ggres gzeldende.

Model: Vigtigt! Skriv venligst FD-koden pa udstyret her:

Stempel og underskrift pa salger Kgbsdato
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