Speidels Braumeister PLUS
10, 20, 50, 100 litres

Originalinstruktionsmanual pa engelska
Andra sprak an engelska ar maskinoversatta.

ITEM NO. 41010-30, 47070-30, 45050-30, 45100



VIKTIGT!

LAS NOGA INNAN ANVANDNING, SPARA FOR FRAMTIDA REFERENS.

Denna bruksanvisning ar en del av apparaten. Las och folj
instruktionerna noggrant for att undvika eventuella skador och
olyckor. Forvara den har bruksanvisningen pa ett sakert stille och
ge den till alla som anvdnder apparaten.
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1. Allman information

Kara kund,

Du har kopt en ny enhet fran vart foretag. Vi tackar dig for ditt fortroende. Kvalitet och funktionalitet star i fokus for
vara produkter. Lds bruksanvisningen fullstandigt fore forsta anvandningen och goér den tillganglig for varje anvandare
av Braumeister PLUS.

Vi har skrivit den har bruksanvisningen for att sakerstalla en tillforlitlig och saker driftsattning och drift av
Braumeister PLUS redan fran bérjan.

Om du foljer dessa anvisningar och instruktioner noggrant kommer din Braumeister PLUS att fungera till din fulla
beldtenhet och ha en lang livslangd.

Konformitetsforklaring

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH confirms that the products “Braumeister PLUS 10 litres”, “Braumeister PLUS 20
litres”, "Braumeister PLUS 50 litres" and “Braumeister PLUS 100 litres” (mentioned in this instruction manual) comply
with the regulations of the relevant European Directives.

Tillverkare

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH

KrummenstrafBe 2, 72131 Ofterdingen, Tyskland

Telefon +49(0)7473 9462-0, fax +49(0)7474 9462-99
www.speidels-braumeister.de, www.speidel-behaelter.de

Ytterligare information
Bruksanvisning fran och med september 2020



2. Tekniska data

2.1 Funktioner och tillampningsomraden

Braumeister PLUS ar konstruerad och tillverkad for bryggning av mindre mangder 0Ol. Fére varje bryggning maste
Braumeister PLUS kontrolleras for att sakerstalla att den ar i sakert och korrekt skick.

2.2 Komponenter och omfattning av leveransen

Komponenterna och leveransomfanget visas i féljande figur. Braumeister PLUS drivs med en cirkulationspump och en
varmeslinga. Braumeister 50 liter har ytterligare ett extra handtag pa baksidan (visas inte har).

1. Lock for behallare

2. Nedhallningsstang

3. Skarmplatta 1

4. Bryggkittel med dubbel mantel
5. Dragstang/nivamatare

6. Avloppskran

7. Skarmplatta 2

8. Helt automatisk bryggningskontroll

9. Lyftbeslag

10. Maltpipa

11. Stodbult

12. Stodfaste

13. Varmeslinga

14. Restavtappningsventil

15. Cirkulationspump
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2.3 Information om sarskilda komponenter

Lock for behallare

Locket hjalper till med uppvarmningen sa att temperaturen uppnas snabbare. Ventilationshalen forhindrar
tryckuppbyggnad i pannan och gor att luften latt kan cirkulera. Vatten kondenserar pa undersidan av locket vid hogre
temperaturer. Nar du lyfter pa locket ska du se till att kanten pa locket halls 6ver 6ppningen i pannan sa att

kondensvattnet som rinner av (nar det halls snett) rinner tillbaka igen.
Bryggkittel med dubbel mantel

Den dubbla manteln pa Braumeister PLUS har den stora fordelen att trubben i vorten kan sjunka till botten under
kylningsprocessen utan att storas och darmed bilda en mycket klar vort innan den tappas av. Dessutom uppstar ingen
turbulens om t.ex. en kylspiral tas bort efter kylningen. Kyltiden ar densamma som for en kylspiral.

Flodesriktningen genom den dubbla manteln ar vanligtvis fran botten till toppen. Det ar har som den basta
konvektionen och trubutfallningen har uppnatts i testerna.

Efter avkylning, tomma den dubbla manteln (i ett uppsamlingskarl - inte dver elektroniken pa Braumeister).
Anslutningarna passar pa vanliga kopplingssystem som Gardena (svetsade pa ar uttag 1 "ET).

Begransning: Vid bryggning med ett kort maltror kan kylfunktionen i dubbelmanteln endast anvandas i begransad
utstrackning pa grund av den lilla kontaktytan med vorten. Vi rekommenderar den valfria kylspiralen. Vattenkvaliteten
for kylning via dubbelmanteln bor vara sa kalkfattig och fri fran rostpartiklar som majligt (vatten fran kraftigt rostiga
tillférselledningar). Vid kalkhaltigt vatten kan en avkalkning med d@mnen som ar kompatibla med rostfritt stal vara
nodvandig efter en viss tid for att bibehalla en optimal flodeshastighet.

Obs: Under tillverkningen av den dubbla manteln skapas sma utbuktningar pa insidan av manteln som bildar halrum
for vattenflodet. Dessa ar inte transportskador eller liknande.

| styrenheten finns aven en automatisk kylfunktion lagrad, med vilken kylningen kan styras automatiskt efter avslutad
bryggning tills den installda temperaturen har uppnatts. For detta kravs magnetventilen som finns som tillbehor.

Avloppskran

Avtappningskranen underlattar rengoring och dranering av trub under fyllning. Detta gérs genom att rengdra uppifran
och samtidigt dranera det smutsiga vattnet nedat i ett avlopp eller en behdllare via den medfoljande slangen. Avloppet
ar placerat i mitten av tva bottnar och pa sa satt kan Braumeister PLUS ocksa témmas helt genom att luta den nagot.
Nar rengoringen ar klar vands Braumeister fortfarande upp och ner for att torka helt och hallet och for att tomma
pumparna.

Helt automatisk bryggningskontroll

Avtappningskranen underlattar rengoring och dranering av trub under fyllning. Detta gors genom att rengdra uppifran
och samtidigt dranera det smutsiga vattnet nedat i ett avlopp eller en behallare via den medfoljande slangen. Avloppet
ar placerat i mitten av tva bottnar och pa sa satt kan Braumeister PLUS ocksa témmas helt genom att luta den nagot.
Nar rengoringen ar klar vands Braumeister fortfarande upp och ner for att torka helt och hallet och for att tomma
pumparna.

Cirkulationspump

Cirkulationspumpen kan slas pa och av i manuellt lage. Det ar viktigt att pumpen ventileras efter pafyllning av vatskan
i manuellt lage for att sékerstalla att pumpen har full kapacitet och att den inte gar torr och kan skadas. Detta gors
genom att sla pa och av pumpen flera ganger med vatten pafylld (tills inga fler luftbubblor flédar ut och knappt nagra



pumpljud kan horas). Nar enheten ar i automatiskt lage gor den detta pa egen hand. | den automatiska bryggningen
stdngs pumpen av automatiskt vid for hdga temperaturer och startar férst i kallare tillstand igen. Pumpens effekt kan
justeras med den roterande potentiometern. Den effekt som rekommenderas av Speidel ar markerad med en pil.

2.4 Matt, effekt och energiférbrukning

Braumeister PLUS 10 liter
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MATT
Kapacitet Hojd 1] Ladans dimensioner
101 48 cm 30cm 60 x40 x50 cm (L x b x h)

EFFEKT OCH ENERGIFORBRUKNING

Vikt 12 kg med beslag och lyftbeslag

Varmeslinga 1.200 watt varmeeffekt

Pump 27 watt

Stromforsorjning 230 V~

Minsta mojliga sdkerhet 10 ampere med Fl-brytare

Innehall Bryggningsmaéngd ca 10 [ fardigt 6l (normal 6l) = ca 11 L 6lort



Max.

Max. mangd malt

fyllnadsniva den 6versta markeringen pa dragstangen =12 |

2,8 kg

Braumeister PLUS 20 liter

Hohe

" :
MATT
Kapacitet Hojd 2 Ladans dimensioner
201 60 cm 40 cm 74 x 60 x 61 cm (L x b xh)

EFFEKT OCH ENERGIFORBRUKNING

Vikt 19 kg med beslag och lyftbeslag

Varmeslinga 2 000 watt varmeeffekt

Pump 27 watt
Pwoer supply 230V~
Minsta mojliga
10 ampere med Fl-brytare

sakerhet

Innehall Bryggningsmangd ca 20 | fardigt 6l (normal 6l) = ca 23 L 6lort



Max. fyllnadsniva den 6versta markeringen pa dragstangen = 25 |

Max. mangd malt 6 kg

Braumeister PLUS 50 liter
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DIMENSION
Kapacitet Hojd 1] Ladans dimensioner
501 70 cm 50 cm 74 x 60 x 61 cm (L x b x h)

EFFEKT OCH ENERGIFORBRUKNING

Vikt 24 kg med beslag och lyftbeslag

Varmeslinga 3.200 watt varmeeffekt

Pump 27 watt

Stromforsorjning 230 V~

Minsta mojliga sdkerhet 16 ampere med Fl-brytare

Innehall Bryggningsmaéngd ca 50 [ fardigt 6l (normal 6l) = ca 53 L 6lort



Max. fyllnadsniva

den d6versta markeringen pa dragstangen = 55 |

Max. mangd malt 13 kg

Braumeister PLUS 100 litre

DIMENSION

Kapacitet Hojd @ Ladans dimensioner

1001 110 cm 90 cm 120x 120 x 125 ¢cm (L x w x h)

EFFEKT OCH ENERGIFORBRUKNING

Vikt

Varmeslinga

Pump

Stromforsorjning

Minsta majliga sakerhet

Innehall

Max. fyllnadsniva

Max. mangd matlt

77 kg with fittings

3 x 2.000 watts heating power

3 x 27 watts

400 V~

16 ampere med Fl-brytare

Brewing quantity approx. 100 [ finished beer (normal beer) = approx. 130 | beer wort

uppermost marking on the drawbar = 130 |

21 kg distributed over 3 malt pipes
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2.5 Bortskaffande

Om du maste gora dig av med din Braumeister PLUS foljer du instruktionerna nedan:

Skydda var miljo, elektriska apparater hor inte hemma i hushallsavfallet. Anvand de insamlingsstallen som ar
avsedda for bortskaffande av elektriska apparater och lamna in alla elektriska apparater som du inte langre anvander.
Pa sa satt undviker du potentiella effekter pa miljon och manniskors halsa som orsakas av felaktigt bortskaffande. Du
bidrar ocksa till ateranvéndning, atervinning och andra former av atervinning av avfall fran elektronisk utrustning.

Information om var du ska gora dig av med utrustningen kan du fa fran din lokala myndighet eller kommunala
myndigheter.
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3. Sakerhet

3.1 Allmanna sakerhetsanvisningar

Enheten och natsladden maste inspekteras regelbundet for att upptacka tecken pa skador. Om skador upptacks far
enheten inte anvandas langre.

Dra alltid ut sladden ur vagguttaget forst (dra ut kontakten, inte sladden) nar du slutar anvanda maskinen. Detta galler
aven vid rengoring eller vid funktionsfel - ta forst da bort sladden fran kontrollenheten.

Forlagg natsladden sa att den inte kommer i kontakt med vassa féremal. Det maste rullas ut och anslutas helt och
hallet till apparaten eller uttaget. En kabelrulle far inte anvandas.

En forlangningssladd far inte vara langre an 3 meter.
Anvand inte flera uttag eftersom enheten ar for kraftfull. Undvik att dverbelasta den elektriska sakringen. Pa grund av
det okade effektbehovet hos Braumeister PLUS far du inte koppla in andra "stora forbrukare" pa samma sakring.

Brandrisk!

Braumeister PLUS far endast anvandas for sitt avsedda andamal och i ett sakert och tryggt skick. Se till att
Braumeister PLUS ar i gott skick fore varje anvandning.

Barn och skora personer:

For barnens sakerhet far du inte ldmna forpackningsdelar (kartong, polystyren etc.) inom rackhall. Lat inte sma barn
leka med folie. Det finns risk for kvavning!

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller bristande erfarenhet och/eller kunskap, savida de inte overvakas av en person som ansvarar for deras
sakerhet eller har fatt instruktioner fran denna person om hur apparaten ska anvandas.

Barn bor overvakas sa att de halls borta fran apparaten och inte leker med den.

3.2 Sarskilda sakerhetsanvisningar

Behallaren, locket och tillbehoren blir mycket varma. | slutet av bryggningsprocessen innehaller vattenkokaren
kokande olort. Observera installationsanvisningarna. Flytta aldrig Braumeister PLUS nar den ar varm. Nar du arbetar
pa och med Braumeister PLUS ska du alltid anvanda grytlappar eller handskar. Risk for brannskador!

Nar du lyfter pa locket ska du se till att det vatten som kondenseras pa undersidan rinner tillbaka in i behallaren. Hall
locket i en ldmplig vinkel 6ver behallaren. Risk for skallning!

Braumeister PLUS bestar nastan helt av rostfritt stal (elektriskt ledande). Av denna anledning far den endast drivas
via en 30 mA jordfelsbrytare. Vanligtvis finns en sddan RCD redan i husinstallationen. Risk for elektrisk stot!

Utfor aldrig rengoringsarbeten pa Braumeister PLUS utan att ha kopplat ur kontakten (koppla bort
stromforsorjningen). Spraya inte enheten och spraya inte in i de elektriska komponenterna. Risk for elektrisk stot!

Viktigt: For att kunna anvanda styrenheten ar det viktigt att ldsa plugganslutningarna pa baksidan av enheten. Det
finns risk for dverhettning vid drift med olasta stickproppsanslutningar. Brandrisk!

For isolering, anvand det tillbehor "termisk hylsa” som erbjuds for detta andamal. Om du anvander din egen isolering
ska du se till att elektroniken och det nedre omradet pa Braumeister PLUS forblir val ventilerade, annars kan
varmeansamling och skador pa kontrollenheten uppsta.



Fore varje anvandning maste pumpen ventileras for att forhindra att den blir torr. Ventilationsprocessen sker av sig
sjalv i automatiskt lage. | manuellt ldge, sla pa och av pumpen flera ganger tills inga fler luftbubblor kommer ut.
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4. Forberedelse

4.1 Sakerhetsanvisningar

Braumeister PLUS maste rengdras noggrant med ljummet vatten fore forsta anvandningen (kapitel "Rengoring 8.1").
Observera ocksa den sakra installningen av Braumeister PLUS nedan. Se till att Braumeister ar i korrekt skick. For att
gora detta kontrollerar du de komponenter som anges i kapitel "2. Tekniska data” for eventuella skador. Observera
aven sakerhetsanvisningarna i kapitel "3. Sakerhet”. | ovrigt ar Braumeister PLUS konstruerad for omedelbar
anvandning.

4.2 Installning

Braumeister PLUS maste placeras pa ett stabilt, sédkert och horisontellt underlag fore anvandning eller fore
bryggningsprocessen. Please note that the Braumeister PLUS when filled can weigh up to 30 kg/50 kg/90 kg/200 kg
and is full of boiling hot beer wort. The recirculation during the brewing process requires horizontal installation. Avoid
a shaky base. A stable wooden crate or a table that is not too high is most suitable. The Braumeister PLUS must not be
moved during the brewing process. Handtagen ar endast avsedda for transport och hantering nar de ar tomma. Hall
barn och svaga personer borta fran apparaten nar den anvands. Nar Braumeister PLUS har stallts upp pa ett sakert
satt ska du ansluta maskinen till stromforsorjningen. Du kan nu ta Braumeister PLUS i bruk.

4.3 Forvaring och transport
Braumeister PLUS maste forvaras pa ett torrt stalle. Undvik kontakt med jarnhaltiga eller rostiga foremal.

Transportera endast Braumeister nar den ar tom och med de medfoljande handtagen. Enheten maste kopplas bort
fran stromforsorjningen fore transport och far aldrig flyttas nar den ar i drift. Risk for skallning!

4.4 Andring

Det ar uttryckligen inte tillatet att modifiera Braumeister PLUS, utom genom att lagga till tillbehor som testats av
tillverkaren. Otilldtna dndringar av enheten kan leda till allvarliga sékerhetsrisker och en sdaker anvandning kan inte
langre garanteras. Om otillatna andringar gors pa enheten upphdr garantin att galla. Se aven bilaga "C Garantivillkor,
garantihantering”.



5. Kontrollenhet

5.1 Installning

Braumeister PLUS styrs via en pekskarm som ar monterad pa botten av Braumeister:s bas. Féljande funktioner finns
pa startdisplayen:

= Main Menu P H s un®@

21.5 °C

> ¥ - o
BREWSTART MY RECIPES MANUAL SETTINGS
& 7 8

Starta displayen

1. Meny / status 6. Bryggning av ett recept
2. Tid, temperatur, recept och anvisningar 7. Redigera recept

3.Tid 8. Manuell drift

4. On/Off Pump (P) / Uppvarmning (H), Temperatur 9. Installningar

5. Wi-Fi

5.2 Utgangspunkt

Nar du startar Braumeister PLUS for forsta gangen guidas du automatiskt genom installationsprocessen. Har kan du
ocksa ansluta till My Speidel direkt fran borjan.

For att gora efterféljande andringar av installningarna fran installationsprocessen foljer du de har stegen:

Du kan ringa upp navigeringen via menydisplayen. Tryck pa avsnittet Installningar med fingret.



= Navigation P H z84c 1wn®@ =

What do you want to do?

Brewing >
My recipes >
Manual >
Settings >
Pump

About this Braumeister >
Help >
Standby >
Garmeister >

14

BACK

Navigering

| avsnittet Installningar hittar du alternativ for att stalla in sprak, Wi-Fi, matvarden, ljud osv.

= Settings P H zuic | wu®@ =

Change settings
Language
Wi-Fi

My Speidel
Date and time
Metric

Sound

Display

VI VIV VIV VYV VWV

My recipes and sync

<

BACK

Installningar

Om du vill andra installningar valjer du bara det onskade omradet med fingret. Du kan sedan gdra den dnskade
andringen i det nya fonstret.



Choose a language ...

Deutsch German
English v
Frangais French
Espanol Spanish
Pycckun Russian
&

Sprakinstallningar

5.3 Funktioner

b

BREW

Tryck pa Brew, valj ett recept och starta bryggningen med Select. F6lj sedan instruktionerna pa displayen. En
detaljerad beskrivning finns i kapitlet "6. Bryggning".

MY RECIPES

| Mina recept kan dina recept sparas, skapas pa maskinen eller synkroniseras via My Speidel.

Om du vill andra ett recept markerar du det aktuella receptet med fingret och trycker sedan pa Redigera. Du kan
bladdra med fingret for att navigera bland recepten. Anvand bara fingret for att valja de objekt som du vill justera. Du
kan sedan gora andringar med hjalp av det synliga tangentbordet. Nar du har gjort alla dina andringar klickar du pa
Tillbaka. Ett fonster visas dar du kan spara dina andringar.

Recept kan ocksa utvecklas, lagras och utbytas via kundportalen www.myspeidel.com. Dessutom &r det mojligt att
hantera Braumeister (eller andra enheter) och 6vervaka bryggningsprocessen online.

Receptsynkroniseringen med MySpeidel kan styras via installningarna. Vi rekommenderar automatisk synkronisering
sa att alla recept alltid synkroniseras fran MySpeidel till enheten. Det ar viktigt att rétt Braumeister -storlek ocksa
valjs i receptet pa MySpeidel. Endast de recept som matchar storleken pa Braumeister kommer att synkroniseras.
Initiala recept kan kopieras fran den globala receptdatabasen till ditt konto och redigeras om du annu inte har ett eget
recept.

MANUAL
I manuellt lage kan pumpen och varmen slas pa eller av. P och H i menyraden visar om pumpen eller varmen ar pa.

o]

SETTINGS



Om bokstaven ar gul ar pumpen eller varmaren aktiverad. Om symbolen bara ar halvgul ar pumpen aktiverad men
inte igang eftersom vatskan t.ex. fortfarande ar for varm. Du staller in borvardetemperaturen med hjalp av
temperaturregulatorn.

= Settings P H 2ic wu@ =
|

| avsnittet Installningar hittar du alternativ for att stalla in sprak, Wi-Fi, matvarden, ljud osv.

x

CANCEL

| alla driftslagen (automatisk start/bryggstart, recept och manuell drift) kan du aterga till startmenyn genom att
avbryta eller trycka pa Tillbaka flera ganger.

5.4 Uppdateringar av programvara

Programvaran utvecklas standigt och uppdateringar kan goras via WLAN.
Det innebar att din Braumeister kan utokas med nya funktioner, t.ex.

> Anvandning av Tilt

> Fermenteringsprogram for Braumeister

» Diagram for installningar av pumpens paus
> etc.

For att anvanda dessa funktioner behdver du bara titta i styrenheten. Anvand release notes for att ta reda pa vad som
har andrats eller lagts till.



6. Bryggning

6.1 Inledning
Oltillverkningen med Braumeister PLUS kan ske i olika faser, och varje fas forklaras separat har.

For det forsta beskrivs dessa faser i allmanna termer, sa att bryggningsprocessen kan tillampas pa alla olsorter och
recept. Ett konkret bryggeriexempel for den som brygger for forsta gangen och ett specialrecept med exakta mangder,
bryggtider och temperaturnivaer ges i foljande kapitel.

Innan du borjar brygga ol ar det bast att fa en dverblick dver de enskilda stegen som i slutandan leder till den fardiga
drycken. For att se till att du inte missar nagra steg och for att fa en dverblick dver dina bryggningsprocesser i
efterhand ar det lampligt att fora en bryggningslogg (detta kan goras for hand pa papper, men ocksa digitalt via My
Speidel).

Ytterligare ett rad: Nar du forsoker brygga for forsta gangen bor du ta en dag och eventuellt brygga tillsammans med
en annan person, eftersom det helt enkelt ar roligare pa det sattet och du kan behdva lite hjalp.

Kom alltid ihag att 6lbryggning kraver viss erfarenhet och att du blir battre fran bryggningsprocess till
bryggningsprocess. Sa bli inte besviken om den forsta olen inte riktigt motsvarar dina forvantningar.

6.2 Forberedelser

Hamta ingredienserna

Skaffa de nodvandiga ingredienserna for bryggningen (humle, malt och jast) i forvdg. Det ar viktigt att malten ar farsk.
Efter malning (sonderdelning av kornen - inte for fint, se "Ratt malningsmonster” pa sidan 29) ska malten anvéndas sa
snabbt som mdjligt. Méngderna varierar nagot beroende pa receptet, dar maltmangden varierar fran 2-2,5/4-5/9-11
kg och humlemangden fran 15-40/20-80/50-150 g. Humlen erbjuds oftast i pressad form som pellets. For jasning
rekommenderas till en borjan torrjast eftersom den &r latt att forvara och har en langre hallbarhet, men senare
rekommenderas ocksa speciell flytande jast. Dessa ingredienser kan erhallas fran hembryggeributiker eller via
internet.

Exempel: Hop-pallar Exempel: Korn



Q>

Exempel: Vatten Exempel: Torrjast

Rengoring av utrustningen

Fore bryggningen skoljs Braumeister med varmt vatten och pumpen spolas genom att sla pa den. Den ovriga
utrustningen sasom olspindeln, kokskeden och jasningstanken ar klar och har ocksa rengjorts. Se aven anvisningarna
i kapitel "8.1 Rengoring"”.

Hygien

Hygien har hogsta prioritet nar man brygger 6l. Sarskilt i kalla utrymmen (under kylning, fyllning och jasning) ar dlet
eller olkornet utsatt for infektionsrisker. Detta kan leda till att olet forstors och forstora allt arbete. Du bor darfor agna
sarskild uppmarksamhet at absolut rena karl (jasningstunnor, flaskor) och arbetsmaterial (skedar, kranar, tatningar).
Anvandning av speciella desinfektionsmedel ar sarskilt lampligt for att desinficera dessa karl och foremal. Dessa finns
att kdpa i specialbutiker for vinframstallning och i butiker fér hembryggerier. Dessa ar ocksa lampliga for pafyllning i
luftslussen, for desinfektion av jasningsbehallaren och den ovriga utrustningen. Desinfektionen av flaskor och/eller
mognadskaggar utfors pa samma satt som for jasningstanken. Detta garanterar att det jasta 6let fylls i absolut rena
flaskor eller mognadskaggar. For mognadskarlen bor detta goras nagra dagar fore jasningens slut sa att fyllningen
kan ske snabbt och utan bradska.

Mjukgorande av bryggvattnet

If necessary, the brewing water can be softened. For this purpose, the water (cold tap water) is boiled for 30 minutes in
the Braumeister PLUS, then cooled down and stored temporarily in the fermentation tank until the brewing process is
complete. The separated lime has settled on the bottom of the container and is disposed of. The Braumeister PLUS is
designed for brewing approx. 101 / 201 / 501 / 100l of finished beer (normal beer). For this purpose, 15-201 / 25-301 /
55-601/ 105-110l of brewing water are required. For the beginner respectively for the first brewing attempts, normal
(hygienically perfect, colourless and odourless) cold tap water can also be used to keep the effort at the beginning a
little bit within limits. Basically the brewing water should have a hardness of less than 14 °dH.



Ratt slipmonster

Helst med ett spel pa 1,6 mm; lampligt slipad. Om hela korn inte gar sonder nar
man trycker pa dem, har kornet malts for grovt.

6.3 Programmering/start av bryggautomatiken

Koppla in Braumeister PLUS. Kontrollenheten ar i sitt grundtillstand.



= Speidels Braumeister P H 2,sc 120

21.5 °C

> [ W O

BREWING MY RECIPES MANUAL SETTINGS

Starta displayen

Om du vill programmera ett recept och dess tids- och temperaturvarden trycker du pa Mina recept. Valj sedan det
recept som du vill redigera fran menyn. Nya recept kan skapas eller raderas. Dessutom kan du ocksa hantera och
synkronisera dina recept via www.myspeidel.com.

Tre standardrecept finns tillgangliga i borjan. Om du vill andra ett recept markerar du receptet med fingret och trycker
sedan pa Redigera. Du kan sedan anvanda fingret for att bladdra. Anvand helt enkelt fingret for att valja objekt som du
vill anpassa. Gor darefter andringar med hjalp av det synliga tangentbordet. Nar du har gjort alla dina andringar
klickar du pa Spara.

= My Recipes P H 24c 1@ =
Select recipe ... SORT: DATEw NAME O
Miincher Helles Pils 21.06.2019 Vv
Weihnachtsbier Lager 16.04.2019 »~
Rest phases Hop addition
1. 63°C 40 min 70/60/50/45/30/10 min before end
2. 72°C 30 min
3.78 :C 10 min Hop boiling \
Flewun oo (s )
Weizen 38 ° Weizenbier 07.12.2017 v
Rauchbier Rauch-Pilse... 19.11.2017 Vv
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 Vv
< (> @ B
BACK DELETE SYNC (1) NEW RECIPE

Redigera ett recept



6.4 Mashing

Blandningen av maltgrus och vatten kallas for mashing. Syftet med hela
maskningsprocessen ar att utvinna maltstarkelsen som finns lagrad i malten
och omvandla den till socker med hjalp av enzymer i malten. De olika
enzymerna ar effektiva vid olika temperaturer, vilket ar anledningen till att
man sedan gar igenom olika temperatursteg.

Blandningsprocessen

6.4.1 Information om mashing

First, 121/ 231 / 551 brewing water is filled into the boiler. The malt pipe is not yet installed. The markings on the
drawbar indicate the fill level (BM PLUS 10L: 81, 101, 121), (BM PLUS 20L: 121, 151, 201, 25L; (BM PLUS 50L: 201, 251, 301, 451,
501, 551)

Bekrafta med Brewing att du har fyllt pa vatten. Pumpen och uppvarmningen kommer da att starta. Pumpen slar pa
och av flera ganger for att ventilationen ska fungera. Pumpen och uppvarmningen ar paslagna tills den
programmerade maskningstemperaturen ar uppnadd. Symbolerna (P)umping och (H)eating lyser gult. P4 displayen
visas den installda och faktiska temperaturen. Den ovre statusdisplayen visar statusen, t.ex. Automatic 3, vilket
innebar att bryggautomatiken startades med recept 3. Darefter visar displayen vilken fas programmet befinner sig i.
Nar mdskningstemperaturen ar uppnadd ljuder en signalton, folj nu instruktionerna pa displayen.

Nar du har fyllt i malten bekraftar du detta med Fortsatt. For att vara pa den sakra sidan visas en andra fraga "Malt
filled in?". Med Fortsatt kan du nu starta sjalva bryggningsprocessen med Braumeister PLUS. Pumpen och varmen ar
paslagna. Vorten stiger upp i roret och rinner 6ver. Cykeln etableras och malten tvattas ut av pumpningen under de
kommande faserna.

= Weizen 38° P H 3:sc ns5@ =

Setpoint 36 °C Change set:

33.4°C & (&) 8c (8

BACK OVERVIEW CHANGE

Mashing-processen



|
= Weizen 38° P ‘ H 3s0°c ‘ 155 @ =

Pour in malt!

Quantity of malt ...

2.00 kg Weizenmalz Mashing
1.00 kg Wiener Malz P“”B";Z"““
1.00 kg Pilsener Malz
10 % Total
0.50 kg Carahell
x eee ? ’
CANCEL OVERVIEW HELP CONTINUE
Hall i malten.
= Weizen 38° P ‘ H | 36.0°C ‘ 1155@ =
Filled with ik
Now ¢
malt?
L4 ces . )
BACK OVERVIEW CONTINUE

Forfragan om malt redan har fyllts i

6.4.2 Forklaring av stampning steg for steg
Infoga maltroret

Satt in maltroret med tatningen nedat. Tatningen och maltréret maste vara
centrerade och helt plana pa pannans botten.




Insattning av skarmplattan

Skjut skarmplattan med hylsan upp till den nedre kanten.

Satt in en fin sikt

Placera en fin sil pa silplattan.

Fyll i malt

Fyll i maltflaskan noggrant och se till att du inte spiller nagot. Annars kan
pumpen bli igensatt.




Ror i malt.

Ror om ordentligt med en trasked och lat malten svalla i nagra minuter.

Satt in en fin sikt

Placera den andra finsikten pa malten.

Insattning av skarmplattan

Skjut den andra skarmplattan med hylsan upp till den nedre kanten.




Sétt pa hallbommen

Placera nedhallningsstangen i ratt lage.

Sdkra nedhallningsbommen

Fast hallstdngen med vingmuttern.

Proteinvila

Under proteinvilan delas de stora proteinmolekylerna i malten upp i sma byggstenar. Proteinvilan ar viktig for
klarheten och smakrikedomen, men framfor allt for 6lets skumstabilitet och kolsyrebindande formaga. Temperaturen
ar ca 52 °C och bibehalls i 5-20 minuter beroende pa det programmerade receptet. For battre skumstabilitet

utelamnas denna fas i vissa recept.
Pa displayen visas nu vila, installd och aktuell temperatur samt installd och aktuell tid. Tidsrakningen bérjar nar
maltemperaturen har uppnatts. De 6vriga faserna behandlas helt automatiskt. Pa displayen visas ocksa motsvarande

tider och temperaturer.

Med Cancel kan bryggningsprocessen avbrytas. Darefter visas en fraga om det automatiska systemet ska fortsatta
eller om man vill avbryta helt och hallet.

Klicka pa Oversikt for att fa en dversikt Gver den aktuella statusen for bryggningsprocessen.

Knappen Hjalp ger dig hjalp i olika delar av bryggningsprocessen. Som till exempel mashing.

Maltosgren

Under den andra fasen, maltosgrenen, omvandlas starkelsemolekylerna till jasbara sockerarter med hjalp av andra
enzymer som finns i malten. Denna fas ar ett viktigt steg i bryggningsprocessen for bildandet av alkohol, eftersom det
ar har de storsta mangderna socker produceras. Om viloperioden forlangs innebar det att mer socker produceras i
vorten, vilket resulterar i ett torrare 6l. Att forkorta tiden innebar att dlet blir mer fylligt pa grund av mer dextriner.

Temperaturen ar ca 63 °C och bibehalls under ca 35 minuter. Liksom i den forsta fasen visar regulatorn relevanta data
pa displayen. Hela den fortsatta processen (fas 2 till fas 5) styrs helt automatiskt av styrsystemet. Under hela
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maskprocessen stangs pumpen av kortvarigt var tionde minut (pumppaus) for att flytta malten till ett nytt ldge och pa
sa satt uppna en battre avkastning. Locket pa Braumeister &r pa for att spara energi.

= Weizen 38° P H sic nss5@ %
Setpoint 41 °C 1. Change Resting
41-1 OC [g] 32min@
Set to 32 min @ i (B

15:10 min

( see v 4

BACK OVERVIEW CHANGE

Redigera vilofaser

Fortjockningsrest 1

| den tredje maskfasen bryts ytterligare starkelsekomponenter ner med hjalp av enzymer som ar aktiva vid denna
temperaturniva och blir flytande i vorten. Temperaturfasen ar cirka 73 °C och halls ocksa i cirka 35 minuter.

Fortaring vila 2

| den sista fasen foradlas den kvarvarande starkelsen och bildar darmed annu fler ojasbara extrakt som gor olet lite
fylligare. Vorten varms upp till 78 °C med konstant pumpning och halls dar i 10 minuter. Ett jodprov kan anvandas for
att avgora om det fortfarande finns rester av starkelse i vorten. For att gora detta droppar man lite vért pa en vit platta
och tillsatter lite jod. Om provet missfargas brunrott eller gult ar forkalkningen tillracklig. Om sa inte ar fallet maste
det sista temperatursteget hallas langre.

6.5 Lautering

Nar de programmerade bryggningsfaserna har slutforts, ljuder en signalton igen. Detta bekraftas ocksa med Fortsatt.
Pumpen stangs av och du uppmanas att rensa ("ta bort maltréret").

6.5.1 Information om lautering

Lautering ar separationen av maltgrist fran olvorten. Jamfort med manga andra hembryggningsmetoder ar lautering
med Braumeister PLUS en relativt enkel, snabb och ren process och utgor ett centralt koncept for Braumeister.

Maltroret placeras pa de nedre stodbultarna och hangs i stodfastet sa att 6lvorten droppar fran malten in i pannan.
Maltkornen kan efterat tvattas med spargevatten for att avldgsna de sista sparen av extrakt. Pa tyska kallas denna
process for "Anschwénzen" (process som inte ar absolut nddvandig). Maltroret kan sattas ner med hjélp av
stodbultarna i mitten som ett mellansteg for att gora det lattare och skonsammare att lyfta ut vid LOB-bryggning.

Den sa kallade Anschwanzen gors genom att halla 78°C varmt vatten (max. 78°C! - inget kokande vatten) i toppen av
maltroret. Ta bort den 6vre silplattan inkl. silduk och lossa maltkornen nagot med hjalp av en lang trasked. Ta bort
maltroret helt efter 15-20 minuters lautering och slang maltkornen. Av sakerhetsskal rekommenderas alltid att arbeta
med varmebestandiga handskar, eftersom alla delar nu har hoga temperaturer. Nar du har tagit bort maltroret ska du
bekrafta detta med Fortsatt.

For att starta hoppkokningen trycker du pa Fortsatt igen och sedan Starta nu. Pumpen och varmen slas pa igen och
det automatiska systemet fortsatter.



Nu nar lauteriprocessen ar klar bor vortinnehallet kontrolleras. Detta ar viktigt for att fa vorten till den 6nskade
ursprungliga vortinnehallet, sa att den senare alkoholhalten i 6let ocksa kan justeras.

Ta en pafyllning i en métcylinder (tillbehdr) och bestam voértans fyllnadsniva nar du tar ut den.

Ta en pafyllning i en métcylinder (tillbehdr) och bestam vértans fyllnadsniva
nar du tar ut den. Anvand de tre dvre nivaringarna pa dragstangen som
hjalpmedel, vilka anger 8 /10 /12l eller 15 /20 /25l eller 45 /50 /55L.
Uppskatta vatskenivan daremellan i enlighet med detta. For att mata den
ursprungliga gravitationen med en dlspindel (tillbehdr) maste den uttagna
vorten kylas ner till 20 °C for att fa en exakt matning. Kylning i ett kylskap
eller liknande ar lampligt for detta andamal. Eftersom ursprunglig gravitation
ar relaterad till en viss vatskeniva behdver man dock inte vanta tills man kan

gora matningen. Fortsatt helt enkelt med nasta fas av humlekokningen.

Den nya lagen om Lauterns verksamhet

= Weizen 38° P H soc 1155@ =
Soll 41 °C
41.0 °C
Rastende
Rastende erreicht
. 100 %
erreICht 60 % Gesamt
x LI Y )
ABBRECHEN UBERSICHT WEITER
Slutet av omgangsfasen
= Weizen 38° P H 26| 155@ =

Start Autoabkithlung
Hopfenkochen? @

Kiihlung Temp.

Dauer
80 min 3] wee

( L L L] ’

ZURDCK UBERSICHT JETZT STARTEN

Start av kokning av humle



6.5.2 Forklaring av Lautering steg for steg
Sadkerhetsmeddelande

Eftersom alla delar ar mycket heta rekommenderas anvandning av
sakerhets- eller kokshandskar.

Avlagsna nedhallningsbygeln

Ta forst bort vingskruven och sedan hallstangen.

Satt pa dréneringsstangen

Placera draneringsstangen pa kanten av bryggkitteln.




Dra ut maltroret

Dra forsiktigt ut maltroret med bada handerna vid lyftfastet och ...

Placera maltroret pa toppen

... placera maltroret pa de nedre eller mellersta bultarna pa
avtappningsstangen.

6.6 Kokning av humle

Som beskrivits i foregaende avsnitt fortsatter det automatiska systemet och hoppkokningen startas. Displayen visar
aterigen tid och temperatur for fasen. Koktiden borjar automatiskt att raknas ned efter en viss vantetid utan
ytterligare temperaturokning. Med Edit kan den installda tiden fortfarande korrigeras eller andras under den
automatiska driften.

| den har fasen kokas 6l6rt. A ena sidan utséndras koagulerande proteiner och & andra sidan steriliseras vorten. Detta
innebar att alla mikroorganismer som annars skulle kunna forstéra dlet under jasningen forstors.



As already mentioned in the description of the previous phase, the original
wort can be adjusted here by means of evaporating water or by adding water.
During boiling for 60-90 minutes the hops are added, which gives the beer
the necessary bitterness and wort. The amount of hops added can vary
depending on the recipe and your taste. When the original gravity of the wort
taken at the end of the previous phase is measured, it is adjusted with the
liquid level. If the original extract corresponds to the set value, the level is to
be kept at the same level until the end by adding boiling water. If the original
gravity is too high, the wort is diluted by pouring more boiling water and the
liquid level is increased accordingly. Care must be taken to ensure that the Kokande vort

evaporating water is also replaced. On the other hand, if the original extract is

too low, the liquid level is lowered (by evaporating the water), which leads to a higher sugar concentration in the wort
and thus also to a higher alcohol content in the beer. The boiling phase must be carried out with the brewing kettle
open. On the one hand, this prevents the wort from boiling over and is especially necessary for hop boiling, so that
unwanted aromatic substances can evaporate from the hops, which would leave a negative taste in the beer.

Ursprungligen anvandes humletillverkning av ol ocksa for att forbattra bevarandet och konserveringen av 6l. Beroende
pa humletyp och bitterhalt tillsatts den férsta humlen till den kokande vorten 10-15 minuter efter kokningens barjan.
Humlen stannar kvar i vorten till slutet av koktiden eftersom humlens amnen forst verkar efter en langre koktid och
frigor den avsedda humlebitterheten i 6let. Detta l0ser ocksa upp de hartser och oljor som finns i humlen och som
slutligen kompletterar vorten tillsammans med maltaromen. Ytterligare humle kan sedan tillsattas ca 10 minuter fore
kokning, vilket endast bidrar till aromen. En ytterligare eliminering av bitteramnen under den aterstdende tiden ar inte
langre mojlig. Typ och mangd av humle samt antalet humletillsatser varierar beroende pa recept och dlsort. Sex
humletillagg kan programmeras. Tillsatsen av humle kan ske i form av pellets eller torkade humlekottar. Mangden
bitteramnen i 6l anges i bitterenheter (BE) och ar 10-20 BE for vetedl och 25-45 BE for pilsnerél. Humlens mangd
bitteramnen anges i % alfasyra, som kan vara mellan 2-15 %. Med féljande formel kan mangden humle berdknas: (se
"Formel for humlekvantitet” pa sidan 46).

= Weizen 38° P H 9%s5c 1ns5@ =
Boiling
o i *
t'O
Set to 80 min Hop boiling
67’0& " - 13:56 min
:04 min 76 %
10:11 min until the 4th hop additions 93 % Total
x LL Y] *
CANCEL OVERVIEW EDIT

Kokning av humle

= Weizen 38° P H v%1c ns@ =

Hopfen jetzt 2
zugeben! o

60 min vor Ende

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

b 4 eee h >

ABBRECHEN UBERSICHT BEARBEITEN WEITER

1. Hopfengabe



Tillsats av humle under humlekokningen

Formel for humlekvantiteten

Bitter units (BE) x litres of beer x 10
Hop quantity ingrams = -
% alpha acid x % bittering agent utilisation

With a total cooking time of 60-90 minutes, a bitter substance utilization of 30 % can be assumed.

Exempel

Man planerar att brygga 20 liter vetedl med en bitterhalt pa 15 BE. Den humle som finns tillganglig har en alfasyrahalt
pa 3 %. Detta resulterar i foljande mangd humle, som tillsatts i borjan av kokprocessen. Den humle som tillsatts strax
fore kokningen beaktas inte i denna berakning, eftersom det under denna korta tid inte frigors nagra stérre mangder
bitteramnen i vorten.

15BE = 20litres x 10
Grams of hops = - - =33¢
3%x30%

Slut pa tillagningen av humle

Nar koktiden har l6pt ut avges aterigen en signalton for att visa att bryggningsprocessen ar avslutad. Detta bekraftas
med Fardig. Uppvarmningen stangs av.

= Weizen 38° P H 2:6°c 155@ =

Brauen abgeschlossen

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

UBERSICHT ABPUMPEN FERTIG

Bryggningen ar avslutad.

6.7 Nedkylning

Fran och med nu maste du arbeta absolut steril, eftersom kontaminering fran luftburna mikroorganismer eller oren
utrustning kan forstora framgangen for ditt arbete i alla ytterligare steg. All utrustning som anvands fran och med nu
maste rengoras eller desinficeras noggrant. Beakta anvisningarna i kapitlet "8.1 Rengodring”. Med en magnetventil, som
finns tillganglig separat, kan du ocksa anvanda funktionen "automatisk kylning", med vilken magnetventilen ar
ansluten till dubbelmanteln och kylningen ar oppen tills den angivna installda temperaturen har uppnatts.

Innan kylningen borjar rekommenderar vi att du rér om ordentligt i den fortfarande varma vorten med en lang trasked.
Detta skapar en sa kallad "bubbelpoolseffekt’, som framjar sjunkandet av suspenderade fasta amnen i vorten och
darmed klargor vorten. Kylningsprocessen anvands framst for att kyla ner vorten och for att ytterligare sedimentera
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de proteiner och humlekomponenter som slas ut under kokningen. Dessa trubamnen sedimenterar ldngsamt pa
botten och stannar kvar pa tankens botten nér den klara vorten tappas ut. Man bor till varje pris undvika att réra om
eller flytta den kylda vorten, eftersom den sedimenterade trubban annars rors om igen och rinner ut i jasningstanken.

Kylningen sker med kallt vatten. Vattnet som strommar genom kylspiralen eller dubbelmanteln tar ut varmen ur
vorten och kyler den till dnskad temperatur pa 20-30 minuter. Caution: At the beginning, almost boiling water flows at
the outlet of the wort cooler (danger of scalding!). This water can be reused for later cleaning work. Above all, it is
important to cool down quickly between 40°C and 20°C, where the wort is particularly susceptible to infection. When
the wort has cooled down to 20°C, carefully remove the cooling spiral from the kettle and drain the beer wort via the
drain tap into a disinfected fermentation barrel (see accessories). Before this, however, approx. 5 % (0.5 for 10l or 1.0l
for 20l or 2.5 for 500 or 51 for 1001) wort is poured into a sealable container and then stored in a cool place. This later
serves as an addition to the fermented beer in order to achieve secondary fermentation and sufficient carbonic acid
formation in the filled bottles. Use a suitable and clean hose or a funnel for filling.

De sista litrarna fylls pa genom att forsiktigt luta Braumeister - sa lange som inga trubbamnen rinner ut i
jasningsbehallaren. Jasningstunnan eller jasningskarlet bor vara betydligt storre an mangden vort for att fa tillrackligt
med jasningsutrymme och for att férhindra att jasningsskummet svammar Gver. Resten och trubben pa botten av
Braumeister kan hallas bort. Rengor Braumeister sa snart som majligt for att forhindra att den torkar ut, vilket gor
rengoringen mycket enklare.

6.8 Huvudjasning

Efter att den kylda vorten har fyllts i ett jastfat (PE-fat med avloppskran och
jastankar i rostfritt stal finns i var webbutik) tillsatts jasten till vorten. For
detta andamal rekommenderas torrjast, som helt enkelt tillsatts i fatet. | den
har fasen avgors det om du vill tillverka under- eller overjast ol.

Overjast jast behdver 15-23°C for jisningsprocessen, medan underjist jdst
ar aktiv vid 4-12°C. Tillsatsen av jast beror darfor ocksa pa receptet och
vilken typ av 6l som onskas. Typiska stilar for overjast ol ar veteol, Kolsch och
Ales. Typiska underjasta olsorter ar Pils och Helles. Den alkoholhaltiga
jasningen av Olet satts igdng genom aktiviteten hos bryggeriets
jastorganismer, under vilken det jasbara sockret omvandlas till alkohol och
kolsyra. Nar jasten har tillsatts stangs karlet omedelbart med ett lock och en
luftsluss. Svavelsyra eller desinfektionsbuljong(inte att férvaxla med
svavelsyral) bor fyllas i luftslussen for att forhindra att frammande
organismer kommer in i fatet.

Jasnings- och lagringstunnan UF 60 liter.



Kom ocksa ihag att du bor arbeta absolut sterilt for att undvika att dlet
infekteras av frammande organismer.

Fatet far aldrig vara helt stangt sa att den koldioxid som bildas vid jasningen
kan komma ut.

Placera fatet i ett morkt rum vid den temperatur som kravs for jasten.
Underjast 6l kan jasas i ett kylskap som inte ar for kallt, medan overjast ol
kan jasas i rumstemperatur. Nyborjare bor darfor borja med overjasta ol,
eftersom alla inte har ett extra kylskap tillgangligt. Det ar sarskilt viktigt att
halla temperaturen. For ldga temperaturer gor att jastcellerna blir aktiva
endast langsamt eller inte alls. Om temperaturen ar for hog kan jastcellerna
do. Jasningen bor vara aktiv 6-12 timmar efter det att jasten har tillsatts,
vilket latt kan ses pa de gasbubblor som lacker ut genom luftslussen.
Jasningstiden ar 2-4 dagar. Under jasningsprocessen kan morka jastflackar

uppsta pa jasningsskummet, vilka skummas bort med en steril
matlagningssked. Om du tar ut vort via avloppskranen under huvudjasningen
(t.ex. for matningar med dlspindeln) méste kranen rengoras omedelbart
efterat och vid behov desinficeras med en bomullstuss och svavelsyra for att

Jasningstunnan 60 liter

forhindra uttorkning och senare infektion av vidhaftande bakterier vid pafyllning.



6.9 Forfall

Under den sekundara jasningen eller mognadslagringen jaser man det
socker som finns kvar fran huvudjasningen och som senare tillsatts. Det
unga olet berikas med kolsyra, vilket ar viktigt for den senare bildningen av
skum, skum och friskhet, och mognar till perfekt smak. Under
mognadsprocessen genomgar olet ocksa en naturlig klarning. Nar
jasningsprocessen dr avslutad (inga jasningsgaser far lacka ut) kan olet
tappas pa flaska.

Foljande forberedelser maste goras i forvag:

Exempel pa flaskor fér mognadslagring

Forbered mognadsbehallaren och flaskorna och at den kylda vorten fa
rumstemperatur. Det basta alternativet for dig ar sekundar jasning i flaskor - vilket ocksa foredras av de flesta
hobbybryggare.

Andra alternativ ar olika tryckbestandiga behallare, t.ex. speciella 5-litersburkar eller riktiga 6l- och tryckfat. Aven i
detta skede ar sterilt arbete fortfarande viktigt. All utrustning maste darfor rengoras och desinficeras noggrant fére
anvandning. Vid anvandning av flip-top-flaskor rekommenderas foljande forfarande for flasksterilisering: Skolj och
rengor flaskorna noggrant med varmt vatten och desinficera dem med ett lampligt desinfektionsmedel for livsmedel.

Denna forberedelse bor ske under jasningsprocessen eller till och med tidigare, sa att du inte blir onddigt hektisk pa
dagen for buteljering.

Den upptinade vorten tillsatts nu forsiktigt till det unga olet i jasningstanken 1-2 timmar fore buteljering. Pa sé satt
kan den eventuella trub som rorts upp satta sig igen. Vid buteljering anvands en slang som placeras pa avloppskranen
och som nar ner till botten av flaskan. Detta forhindrar dverdriven skumbildning och inte alltfor mycket koldioxid gar
forlorad. Flaskorna fylls till 90-95 % (jasningskammare) och forsluts omedelbart. Se till att sedimentet i jasningsfatet
inte rors upp och att det ocksa fylls. Efter buteljering lagras olet i 1-2 dagar vid samma temperatur som under
huvudjdsningen. Darefter forvaras dlet vid sa svala temperaturer som mojligt.

Viktigt: Under efterjasningen maste flaskorna kontrolleras for overtryck efter ca 12 timmar och sedan under de forsta
2-3 dagarna. Vid behov maste de ventileras kortvarigt for att undvika 6vertryck orsakat av koldioxid . Flaskorna
forvaras uppratt sa att trubpartiklar kan ldgga sig pa botten.

Denna typ av olproduktion ar ett naturligt grumligt ol. Ett naringsrikt ol var tidigare naturligt grumligt och ar
fortfarande att foredra idag eftersom det innehaller vardefulla B-vitaminer som ar bundna till jastcellerna. Den forsta
provningen kan ske efter en lagringsperiod pa 2-4 veckor. En nagot langre lagringstid ger en annu mognare smak. Ditt
sjalvbryggda 6l ar nu klart och du kan servera det kylt och njuta av det med dina vanner! Skal!

6.10 Special notes on the Braumeister 100 litre

The Braumeister 100 litre differs in design from the smaller containers.

Mashing

During mashing, a maximum of 21 kilograms of malt is distributed over three malt pipes. This means that before the
mashing process described above can take place, the three malt pipes must first be inserted with the seal fitted
downwards and the seals and the malt pipes must sit flat on the bottom of the boiler. The support ring is placed on
first, then the fine sieve and then the upper sieve with the bolts facing downwards. This allows the maximum filling
volume of the malt pipe to be utilised.



Mashing of the Braumeister 100 litre, the inserted sieve plate can be seen on
the left.

Braumeister 100 litre with attached sieve plates



Lautering

The Braumeister 100 | comes with a special support ring for lautering, into which the malt pipes can be hung. This

allows the beer wort to drip from the malt into the boiler.

Braumeister with frame for hanging the malt pipes.

Kokning av humle

The Braumeister 100 litre is covered during the hop boiling process. The lid has an opening to which an outlet pipe
with a diameter of 100 mm can be attached. The strength of the boil can be regulated using the flap in the centre of
the lid. The flap should be closed at the start of heating up until boiling.

Boiling process with the Braumeister 100 litres.



Pumping out

Pumping can be programmed via the control box so that only one pump is
activated. When set to "1°, all three pumps run simultaneously, while only one
pump runs on "0". This prevents the other two pumps from whirling up
everything. Pumping can therefore be carried out using the standard
pumping device supplied.

Pumping process for Braumeister 100 litres.



7. Anteckningar

7.1 Symboler

Visuella symboler

Folj bruksanvisningen!

$J

Dra alltid ut kontakten ur uttaget innan du utfér nagot arbete pa apparaten!

Anvand handskar eller grytlappar!

Uppmarksamhet/varning!

Uppmarksamhet, elektrisk spanning!

Uppmarksamhet, varm yta! Risk for brannskador!

B BB S @

Spola inte av elektriska delar med vatten!

@

Inget tilltrade for obehoriga personer

Allman forbudsskylt

Ingen alkohol under graviditeten

Produkten far inte slangas som hushallsavfall.

I ® O



Akustiska signaler

Vid vissa punkter i bryggningsprocessen avger Braumeister PLUS en signalton vid vissa tidpunkter. Denna signalton

ar avsedd att informera dig om att nasta steg i processen &r pa vag att tas (folj motsvarande instruktioner pa

displayen).

7.2 Felsokning

Reparera inte apparaten sjalv, utan kontakta en auktoriserad tekniker. For att undvika risker far en defekt

styrenhet/natkabel eller andra elektriska komponenter endast bytas ut eller repareras av tillverkaren, var kundtjanst

eller en liknande kvalificerad person.

Misstag vid bryggning

Problem med bryggning

Vortfontainer skjuter upp nar de
cirkulerar

Pumpen ar igensatt

Pumpen gor ljud

Starttiden for temperaturen ar
mycket lang.

Kondensvatten lacker ut ur locket

Cirkulationsprocessen kommer
inte igang

Orten rinner av for ldngsamt
eller inte alls vid lautering

Misstag med ol

Misstag med 6l

Olet luktar och smakar surt

Felsékning

Malten ar for finfordelad.
Mal sjalv om det behdvs (se 6.2 Forberedelser / Ratt malningsmonster).

Satt in den fina skarmen/filtreringsduken och skarmplattan noggrannare. Hall
upp malten forsiktigare i maltroret. Malten far inte falla ner i pannan!

Pumpens tatning ar for hart dtdragen (handfast ar tillrackligt) eller inte
ordentligt ventilerad.

Satt pa locket under uppvarmningen.
Placera Braumeister skyddat fran vinden.

Stall upp Braumeister horisontellt.

Kontrollera att pumpen fungerar och att den ar ventilerad. Kontrollera att
maltroret och tatningen med packning ar jamnt fordelade.

Stick flera ganger med en traslev fran toppen till den nedre silplattan. Malten ar
for finfordelad. Bryt bara sonder kornen, inte mal dem fint.

Felsokning

Bakterierna har lagt sig tillratta: Haller upp ol. Arbeta noggrannare i kalla
omraden. Bryggningstiderna kan vara for korta, vilket resulterar i for manga



For hog alkoholhalt

For lag alkoholhalt

Frammande lukter av alla slag

Jasningen startar inte

Olet &r grumligt

For lag koldioxidhalt

For hog koldioxidhalt - olet
skummar over

Dalig skumhallning

For lag avkastning

starkelserester i dlet. Spillvattnet ar for varmt (> 80 °C).

Sank den ursprungliga gravitationen genom att tillsatta vatten under
humlekokningen.

Oka den ursprungliga gravitationen genom att koka langre (vatten avdunstar).

Arbeta med storre renlighet. Undvik kontakt med mogel och oadla metaller.
Undvik att utsatta olet for ljus under lagring.

Tillsatt mer jast. "Aktivera” jasten. Kontrollera jasningstemperaturen. Luftar
vorten genom att rora om.

Forvara ol langre. Efterjasning kallare. Ingen utfallning vid tappning pa flaska.

For mycket koldioxid gar forlorad under fyllning eller slangning. Frys in mer vort
och tillsatt den innan du fyller den.

For hogt tryck - avluftning av flip-top-flaskan oftare.
Flaskning for tidigt - jasningen var inte avslutad annu.
Tillsatsen av vort fore buteljering ar for hog.

For lite koldioxid. Forkorta proteinvilan. Mashas in vid en hogre temperatur.
Avlagsna heta grumling battre. Jasning vid lagre temperaturer.

Ror in malt battre, maltmangden ar for stor, en okning av maltmangden over de
angivna optimala mangderna leder till en kraftig pressning av malten och till en
samre utskoljning.



8. Underhall

8.1 Rengoring

Braumeister PLUS maste rengoras omedelbart efter bryggningen. Undvik torkning av vort- och maltrester, vilket gor
rengoringen mycket enklare.

Alla delar i rostfritt stal kan rengéras med ett vanligt hushallsrengéringsmedel. Skurmedel, svampar och borstar som
orsakar repor ar olampliga.

Varmeslingan rengdrs bast med en piprensartrad.

Pumpen och drivkulan i den ska ocksa skoljas regelbundet. For att gora detta vander du helt enkelt Braumeister PLUS
upp och ner och lossar skruvforbindelsen, som endast ska dras at for hand. Pumpen kan avlagsnas helt fran
Braumeister PLUS helt enkelt genom att skruva loss pluggskruvforbindelsen.

Nar du rengor bryggkitteln ska du se till att inget vattenstank eller fukt kommer in i de elektriska komponenterna.

Fore bryggning far Braumeister PLUS och de tillhorande inredningsdetaljerna endast rengoras fran damm och smuts
med varmt vatten. Skolj aven pumpen och roren genom att pumpa dver dem.

Uppmarksamhet: Om du later pumpen ga i drift for rengoring i mer dan nagra sekunder ska du se till att den ar val
ventilerad for att undvika att den blir torr (genom att sadtta pa och stdnga av den flera gdnger ar pumpen val
ventilerad). Se till att du dven tar med maltrérstatningen och avloppskranen. Se till att det inte finns mer tvattmedel
kvar i Braumeister PLUS. Detta kan ha en negativ inverkan pa dlets skumbhalt.

Hall upp vatten till ca 2 cm over varmeslingan och varm det manuellt till ~35
°C med hjalp av kontrollenheten. Var uppmarksam: Pumpen maste ventileras
genom att satta pa och stdnga av den flera ganger! Koppla sedan bort
Braumeister fran stromforsorjningen igen! Nu kan bryggrester avldgsnas
fran behallarens insida och fran varmeslingan med en borste, helst direkt
efter varje bryggning.

| den grundlaggande rengoringen ingar aven rengoring av sug- och
utloppsoppningarna. Efter rengoring av varmeslingan, behallarens innervagg
och sug- och tryckoppningarna toms Braumeister och hela behallaren skoljs
pa nytt.




Nu ska pumpen rengéras. Oppna pumpen. Det ska vara mojligt att Gppna
pumphuset for hand. Om sa inte ar fallet ska du lossa unionsmuttern med en
liten fyrkantstang och en hammare.

@ Rotorkulan ar nu synlig inuti pumpen. Forsiktigt: Rotorkulan kan falla ut!
Skador pa rotorns blad leder till att pumpen senare gar sénder!

Rotorkulan avlagsnas fran holjet for rengéring. Eventuella bryggrester far
inte tappa till halen och maste darfor avldgsnas forsiktigt.

Pumphuset ska ocksa rengoras. Satt sedan tillbaka den rengjorda rotorkulan
i holjet. Dra slutligen at pumpens skruvforbindelse endast for hand.

Tillbehor: Rengéringssats: l = |
(artikel nr 78027)




8.2 Underhall/uppdateringar

Med regelbunden rengoring och skotsel har Braumeister PLUS en lang livslangd. Uppdateringar kan laddas ner och
installeras automatiskt. Om din maskin ar defekt, at den repareras av en reparationstjanst som ar godkand av oss. Du
kan returnera apparaten till oss med hjalp av returformularet. Du hittar blanketten under Service / Nedladdningar.


https://www.speidels-braumeister.de/de/service/downloads.html

Bilaga

Foljande rattsliga bestammelser galler endast for den tyska marknaden. Kontakta de lokala myndigheterna for att
fa information om de rattsliga bestdammelserna i ditt land.

A Juridiska aspekter pa hembryggning

Hobbybryggare som brygger 6l i det egna hushallet for egen konsumtion far producera upp till 200 liter 6l per ar
skattefritt. Detta ol far inte saljas. Hobbybryggaren maste anmala detta till det berdrda huvudtullkontoret fore den
forsta bryggningen. Detta faststélls i forordningen om tillampning av Olskattelagen (BierStV):

§ 2 - Produktion av hem- och hobbybryggare

(1) Ol som tillverkas av hushalls- och hobbybryggare i deras hushall uteslutande fér egen konsumtion och som inte
siljs ska vara undantaget upp till en kvantitet pa 2 hl per kalenderar. Ol som produceras av hushallsbryggare i icke-
kommersiella kommunala bryggerier anses vara producerat i hushallsbryggarnas hushall.

(2) Hem- och hobbybryggerier ska i forvag meddela huvudtullkontoret nédr produktionen inleds och var tillverkningen
sker. 1 anmalan ska anges den mangd 6l som forvantas tillverkas under kalenderaret. Huvudtullkontoret kan tillata
lattnader. Det tullkontor som ar ansvarigt for dig och dar du ska anmala din forsta bryggning finns pa adressen
www.zoll.de. En anmalan till tullkontoret kan goras per fax eller brev och kan till exempel se ut pa foljande satt:

Du kan ladda ner tulldeklarationen pa féljande adress: Service / Nedladdningar

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

Stammwiirzegehalt ca. 11°Plato

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

Mit freundlichen GriBen

Unterschrift

Exempel pa en tulldeklaration for den tyska marknaden


https://www.speidels-braumeister.de/de/service/downloads.html

B Garantivillkor och transaktionshantering

Villkor

De lagstadgade garantivillkoren galler. Garantitiden for anvandare reduceras till de bestammelser som galler for
kommersiella kunder i den man de anvander en anordning som lampar sig for kommersiell anvandning, aven delvis.

Overldmnande av en kopia av inkdpsbeviset ar en forutsittning for garantiansprak mot oss eller ndgon av vara
aterforsaljare. For kontroll av garantin hanvisas till anmarkningen om hantering av en garanti nedan.

For snabb behandling av garantiansprak ska du informera oss skriftligen omedelbart nar du upptacker fel och bifoga
en felbeskrivning och foton i forekommande fall.

Ingen garanti ges for defekter som beror pa att bruksanvisningarna inte foljs, felaktig behandling eller normalt slitage
av apparaten. Garantiansprak ar ocksa uteslutna nar det galler skora komponenter eller forbrukningsvaror som
tatningar eller liknande. Slutligen ar garantiansprak uteslutna nar arbete utfors pa apparaten av icke auktoriserade
parter.

Hantering av

Om din enhet uppvisar nagra fel inom garantiperioden, vanligen informera oss om ditt garantiansprak. Det snabbaste
och mest bekvama alternativet ar att returnera apparaten eller felanmalan till den ansvariga aterforséaljaren/ombudet
eller direkt till oss:

e-post: verkauf@speidel-behaelter.de
eller fax till: +49 7473 9462 99

Ange din fullstandiga adress och dina kontaktuppgifter. Dessutom behdver vi typbeteckningen pa den aktuella
enheten, en kort beskrivning av felet inklusive foton, i forekommande fall, inképsdatum (kopia av faktura) och den
aterforsaljare som du kopte den nya enheten av. For att gora detta, ladda ner var returblankett pa Service /

Nedladdningar .

Nar vi har kontrollerat din anmalan om fel kommer vi att kontakta dig sa snart som mgjligt for att komma Gverens om
nasta steg. Skicka under inga omstandigheter din enhet till oss med Carriage Forward.

C Languages

Sollte die beiliegende Gebrauchsanleitung nicht in der fir Sie passenden Sprache vorliegen, kontaktieren Sie

de
diesbezuglich bitte Ihren zustandigen Handler.
en en If the enclosed instruction manual is not available in the language you require, please contact your local
dealer.
r Si le 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, pongase en contacto con su
es

distribuidor local.


https://www.speidels-braumeister.de/de/service/downloads.html
https://www.speidels-braumeister.de/de/service/downloads.html

pt

no

fi

se

dk

gr

hu

nl

ro

ru

sk

Se 0 manual de instrugdes 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 ol cuvnupéveg odnyieg xprnong dev gival autég yia ecag
Edv unapxel n kat@AnAn yAwooa, EMIKOWVWVIOTE PJE TOV TOTIKO 0ag AVTIPOOWO.

EHOBRERPEEIVERSE CHATERVEER. KRFVOD REELCSHLEDE IESU,

Ha a mellékelt hasznalati utasitads nem érhetd el az On szamara megfeleld 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 in limba care vi se potriveste, va rugam sa contactati
distribuitorul local.

Ecnn npunaraemast MHCTRYKLUMS MO SKCMJlyaTauyn HeooCTyrnHa Ha TpebyeMOoM s3bike, 00paTUTeCh K MECTHOMY
annepy.

Ak nie je prilozeny navod na pouzitie k dispozicii v jazyku, ktory vdm vyhovuje, kontaktujte miestneho predajcu.
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Ce priloZena navodila za uporabo niso na voljo v jeziku, ki vam ustreza, se obrnite na lokalnega prodajalca.

AKO MPUIOXKEHUTE MHCTRYKUMI 3a ynoTpeda He ca AOCTBLIMHM Ha NOOXOASLIVS 32 Bac €31K, MOJIS CBBbPXKETE Ce
C MECTHVIS! OVITBP.

AKO NpUIoXeHa ynyTcTBa 3a ynoTpeby HIUCY OHa 3a Bac
AKO je pocTynaH ogrosapajyhm jeank, 06paTute ce TOKaTHOM NMPOOaBLLy.

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 icin uygun degilse Uygun dil mevcutsa, litfen yerel bayinizle iletisime gegin.
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N&u hwéng dan str dung kém theo khong phdi la hudng dan danh cho ban N&u cé ngdn ng thich hop, vui long
lien hé v&i dai ly dia phwong cla ban.
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Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstral3e 2
72131 Ofterdingen, Tyskland

Telefon +49(0)7473 9462-0
Telefax +49(0)7473 9462-99
verkauf@speidel-behaelter.de, www.speidels-braumeister.de



Tekniska konstruktioner av produkterna kan komma att andras.



