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Ein wenig Geschichte des Bierbrauens

Nachgewiesen ist, dass um 5000 vor der Zeitwende von den Sumerern, Assyrern, Babyloniern und
Agyptern Bier gebraut wurde. In unserer Region sind die Kelten als Bierbrauer aufgetreten, wah-
rend man im Siden lieber dem Wein zugetan war. Nach dem Untergang des Westromischen Reiches
lasst sich das Bierbrauen ab 700 unserer Zeitrechnung nachweisen. Die Kléster und spéater die Lan-
desflirsten entdeckten das Bier als Quelle des Reichtums, weshalb das Brauen monopolisiert wurde,
um mehr Profit daraus schlagen zu kdnnen. Das Brauen im Privathaus-
halt wurde deshalb schon friih vielerorts verboten, die Braumeister zur
Geheimhaltung verpflichtet und das so lange bis die Europaische Union
endlich die Befreiung brachte.

Nach dem Reinheitsgebot von 1516 durfte zum Bierbrauen nur Wasser,
Malz und Hopfen verwendet werden, spater kam noch die Hefe dazu.
Heute lasst sich mit SPEIDEL’s Braumeister nahezu jedes beliebige Bier
brauen. Weizen-, Gersten-, Dinkel- und Roggenmalz stehen zur Verfi-
gung. Das beste Aroma erhalten Sie, wenn Sie mit Hopfendolden wir-
zen. Alles sollten Sie so naturbelassen wie mdoglich verwenden, dann
werden Sie feststellen, dass Ihr Bier einmalig auf der Welt schmeckt.

Brauen Sie Ihr eigenes Bier auf natlrliche Art. Sorgen
Sie flr Vielfalt statt Einfalt. Trinken Sie gegen den
Strom. Schenken Sie Ihren Freunden und Bekannten
Ihr eigenes Bier aus. Kreieren Sie eine neue Sorte,
die nur Sie Ihren Gasten anbieten kénnen. Das sorgt
fir ein groBes ,Hallo” bei jedem Fest.

Der Braumeister ist ausgelegt fiir einen Brauvorgang
von ca. 20l oder 50! Bier. Die Zugabe von Hopfen,
Malz und Wasser sowie die einzelnen Stufen des
Brauvorganges sind variabel. Somit kdnnen samtliche
Biersorten wie Weizen, Marzen, Altbier etc. gebraut
werden.

Durch die geringe GroBe und das einfache Handling
ist der Braumeister ideal fiir den Heimgebrauch.

Der ,,Braumeister” - entwickelt fiir den Heimbrauer

Der ,Braumeister” wurde speziell fiir den Hobby- und
Heimbrauer entwickelt.

Der besondere Vorteil liegt vor allem an der im Ver-
gleich zu den sonstigen Heimbrauverfahren relativ
einfachen und , kleckerfreien” Anwendung. Der Haupt-
unterschied ist, dass das Malz nicht durch ein Rihr-
werk sondern durch schonendes Umpumpen der Wr-
ze ausgewaschen wird.

Flr das Abldutern (Trennen des ausgewaschenen Mal-
zes von der Wiirze) wird beim Braumeister einfach
das Malzrohr samt Inhalt herausgehoben und zum
Abtropfen in den Auflagebligel gehdngt.

Dieser sonst sehr aufwendige Prozess dauert hier nur
wenige Minuten und kann ohne jegliches weiteres Ge-
faB durchgefiihrt werden.




Der Brauprozess mit SPEIDEL “s Braumeister 20 Liter

Einmaischen

Je nach Rezept und Verfahren wird z.B. 23| Wasser eingefillt und auf
38°C erhitzt.

Nun wird das Malzrohr mit den Siebeinsatzen eingesetzt.

Zwischen die Siebeinsatze wird 4-5 kg Malz geschuttet.

Das Malzrohr wird mit Blgel und Zugstange fixiert.

Maischen/Brauen

Die Pumpe wird eingeschaltet.

Durch den entstehenden Wasser-/Wiirzekreislauf wir die Starke aus
dem Malz gewaschen.

Die vier Brauphasen werden wie folgt durchlaufen:

1. Phase: EiweiBrast bei 55°C - ca. 5 min

2. Phase: Maltoserast bei 63°C - ca. 30 min

3. Phase: Verzuckerungsrast bei 72°C - ca. 20 min
4. Phase: Verzuckerungsrast bei 78°C - ca. 10 min

Liautern

Nach vollstandiger Verzuckerung (Durchlaufen der Phasen) erfolgt
der Lauterprozess einfach und schnell durch Herausnahme des Malz-
rohres. Einige Minuten abtropfen lassen und entfernen - ggf. noch
Wasser durch das Malz gieBen, um eine noch bessere Ausbeute zu
erzielen.

Hopfen kochen

Bei offenem Deckel wird die Bierwiirze unter mehrmaliger Zugabe
von Hopfen 80 Minuten gekocht. Das verdampfte Wasser ist durch
Zugabe von frischem Brauwasser zu ersetzen bzw. Uber die Zugabe
bzw. Weglassen von Wasser kann nachtréglich der Stammwdrzege-
halt eingestellt werden. Die Zugstange des Braumeisters dient
gleichzeitig als Flllstandsmesser.

Vergdrung/Reifung

Nach dem Wiirzekochen wird die Wiirze schnellstmdoglich

auf Gartemperatur (15-22°C) gebracht, mit Hefe versetzt
und in einem ausreichend groBen Behalter vergart. Nach

mehrwdchiger Lagerung in Flaschen oder in einem Reife-

fass kann das gut gekuhlte Bier verkostet werden.
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Heimbrauen in Tradition, perfekt in Form und Funktion.
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Technische Daten - 20l Braumeister

Bezeichnung: Braumeister 20 Liter

Art-Nr: 47070

Material: Rostfreier Edelstahl

Gewicht: 15 kg mit Einbauten
und Aushebebligeln

Heizspirale: 2000 Watt Heizleistung

Pumpe: 23 Watt

Stromanschluss: 230V

Inhalt: Braumenge 20l

fertiges Bier (Normalbier)
=ca. 25| Bierwlirze

Hohe: 600 mm
Durchmesser: 400 mm
Karton: 740 x 600 x 610 mm

Technische Daten - 501 Braumeister

Bezeichnung: Braumeister 50 Liter
Art-Nr: 47050

Material: Rostfreier Edelstahl
Gewicht: ca. 24 kg

Heizspirale: 3200 Watt Heizleistung
Pumpe: 2x23 Watt
Stromanschluss: 230V

Inhalt: Braumenge 501

fertiges Bier (Normalbier)
=ca. 55| Bierwirze

Hoéhe: 700 mm
Durchmesser: 500 mm
Karton: 950 x 760 x 700 mm

Braumeisterfilm
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Braumeister

» Braumeister 20l
Artikel-Nr.: 47070

Karton: 740x600x610 mm
1025,86 €

Zubehor

Fiir den Brauprozess:

Standzylinder
zur Bierspindel

Artikel-Nr.: 72897
6,00 €

Bierspindel

mit Temperaturkorrektur
zur Messung des
Stammwiirzegehaltes

Artikel-Nr.: 72896
16,00 €

Edelstahl L
Woiirzeklhler 20l

Artikel-Nr.: 72899
70,00 €

Fiir den Garprozess:

Garfass 30l

Artikel-Nr.: 21006
23,00 €

Auslaufhahn
flr das Garfass

Artikel-Nr.: 21043
3,50 €

Fiir den Reifeprozess:

6 Handlerpreisliste - Alle Preise verstehen sich ab Werk zzgl. MwSt.

¢

Wir empfehlen herkdmmliche Blgelflaschen fiir den Reifeprozess.
Zukunftige Sortimentserweiterungen finden Sie im Internet unter www.speidel-behaelter.de

Braumeister 501
Artikel-Nr.: 45050

Karton: 950x760x700 mm
1715,52 €

GroBe Malzkelle

Artikel-Nr.: 72898
9,50 €

Malzmuhle

Artikel-Nr.: 72903
49,00 €

Edelstahl
Woirzekihler 501

Artikel-Nr.: 72900
160,00 €

Garfass 60l

Artikel-Nr.: 21007
35,00 €

Garspund + Stopfen
flr das Garfass

Artikel-Nr.: 21010
3,00 €
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Rezeptbeispiel Weizenbier hell/obergarig 20 Liter

Zutaten

4,5 kg geschrotetes Braumalz

30 | mittelhartes Brauwasser
40-45 g Hopfen mit 3% Alphasaure
7 g obergarige Trockenhefe

Brauvorgang 20 Liter Braumeister

Brauwasser 25l Wirzegehalt 11% Plato
Einmaischen 38°C Wirze kochen  80-90min
EiweiBrast 55°C 5min Hopfenzugabe 34 nach 10min
Maltoserast 63°C 30min Ya 10min vor Kochende
1. Verzuckerung 72°C 20min  Abkthlen auf 20°C
2. Verzuckerung 78°C 10min Hauptgarung 3-7 Tage

Reifezeit 4-6 Wochen

Besorgen der Zutaten

Hopfen, Malz und Hefe sind im Hobbybrauer-
handel oder Uber das Internet erhaltlich.
Dabei ist es wichtig, dass vor allem das Malz
frisch ist.

Nach dem Schroten (Aufbrechen der Koérner)
sollte das Malz schnellstmdglich verbraucht
werden.

Hopfen wird meist in gepresster Form als
Pelletts angeboten.

Zum Vergaren empfiehlt sich Trockenhefe, da
diese einfach zu lagern und langer haltbar ist.

Brauset fiir 20 Liter
bestehend aus Malz, Hopfen und Hefe

Kdlsch Braupaket

Art.-Nr.: 72901
Preis: 13,75 €
Weizen Braupaket
Art.-Nr.: 72902
Preis: 13,75 €

Rechtliches

Der Haus- und Hobbybrauer darf nach der ,Verordnung zur Durchfiihrung des Biersteuergesetzes”
zum eigenen Gebrauch in seinem Haushalt bis zu 200l Bier pro Jahr steuerfrei brauen.

q

Nehmen Sie sich doch die Freiheit!

Weiteres entnehmen Sie der Bedienungsanleitung, die Sie beim Kauf des Braumeisters mitgeliefert
bekommen.

Handlerpreisliste - Alle Preise verstehen sich ab Werk zzgl. MwSt. 7



Unser weiteres interessantes Produktprogramm:

Speidel s Mostereibedarf: Edelstahlbehadlter:
Alles fur Ihre Hausmosterei... Wein, Getranke, Kellerbelegungen...

Weitere Infos auch im Internet (Adresse unten):

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH

Tubinger Str. 14
D-72131 Ofterdingen

Tel.: +49 (0) 7473 9462-0

l\ Fax: +49 (0) 7473 9462-99
s P E I n E I_ Internet: www.speidel-behaelter.de

‘-’ E-Mail: verkauf@speidel-behaelter.de

Preise und technische Ausflihrung der aufgeflihrten Produkte sind freibleibend.
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