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Geénéralités

Cher client,

Vous venez d'acquérir un nouvel appareil fabrigaienms soins et nous vous remercions
de votre confiance. La qualité et la fonctionnali& nos produits sont capitaux pour
nous.

Utilisation conforme :

Le Braumeister est congu et fabriqué pour le bgessde petites quantités (env.
20 L /50 L) de biere. Avant chaque brassage, agstous que le Braumeister se trouve
dans un état sOr du point de vue de sa sécurité.

Notice d'utilisation :

Nous avons rédigé cette notice d'utilisation etodessage afin de vous garantir dés le
départ une mise en service et une utilisation diabl sGre du Braumeister. Lisez
attentivement et intégralement cette notice aventa@mmencer votre premier brassage.
Si vous respectez soigneusement les consignes tte matice, votre Braumeister
fonctionnera a votre entiere satisfaction et pomsedine longue durée de vie. Les
indications de poids et de quantités sont toujinoiguées respectivement pour 20 L et

50 L.

Déclaration de conformité :

Par la présente, la société SPEIDEL Tank- und Bettédlu GmbH que le produit désigné
sous le nom de "Braumeister" dans cette noticésétpar la présente déclaration satisfait
aux exigences des directives européennes suivantes

CEM 2004/108/CE, basse tension 2006/95/CE

Fabricant :

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrasse 2

72131 Ofterdingen

Allemagne
www.speidels-braumeister.de
www.speidel-behaelter.de

Consignes de sécurité :
Consignes générales de sécurité

* Le bon état de I'appareil et du cable d'alimentadioit étre régulierement contrdlé. En
cas de constatation de dommages, ne plus utilggrdreil.

» Débranchez toujours la prise (en tirant sur lagpgs non sur le céable) lorsque vous
n'utilisez plus l'appareil, pour le nettoyer oucas de probleme.

» Veillez a ce que le cable n'entre pas en conta@t des objets tranchants. Le cable
doit étre entierement déroulé.

» Sivous utilisez une rallonge, la section de cellet du cable doivent étre la méme. La
rallonge doit étre également entierement dérolNadilisez pas de multiprise car cet
appareil est trop puissant. Evitez une surchargdusdible électrique. En raison du
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besoin accru en électricité du Braumeister, nerpker d'autre appareil avec un fort
besoin en électricité sur le méme fusilitésque d'incendie !

Le Braumeister doit étre utilisé uniquement dansadére de son utilisation conforme
et en parfait état du point de vue de sa sécuxggurez-vous de son état avant chaque
utilisation.

Enfants et personnes infirmes :

Pour la sécurité de vos enfants, ne laissez pdénwats d'emballage (carton,
polystyrene, etc.) a leur portée. Ne laissez pasfalhts jouer avec le film plastique.
Risqued'asphyxie!

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé parpgrsonnes (y compris des enfants)
disposant de capacités physiques, sensoriellesntallectuelles limitées ou ne
possédant pas l'expérience et/ou les connaissanffesantes a moins d'étre sous la
surveillance d'une personne responsable de leurig2ou de recevoir de celle-ci les
consignes nécessaires pour utiliser l'appareil.

Surveillez les enfants afin de s'assurer qu'ilgonent pas avec l'appareil et de tenir
celui-ci hors de leur portée.

Consignes spéciales de sécurité

La cuve, le couvercle et les piéces montées deeigntiés chaudes. A la fin du
processus, la cuve contient du modt de biere eflitéhu Respectez les consignes
d'installation. Ne déplacez jamais le Braumeistesdu'il est chaud. Utilisez toujours
des maniques ou portez des gants lorsque vouseuatile BraumeisteRisque de
bralure !

Lorsque vous soulevez le couvercle, veillez a aelgcondensation qui s’est formée
a l'intérieur s’écoule dans la cuve. Pour celaetele couvercle incliné au-dessus de la
cuve.Risque de brdlure !

Débranchez toujours le Braumeister avant de leoyett(retirez la prise du secteur).
Ne nettoyez jamais l'appareil ni les éléments Btpas au jet. Risque
d'électrocution !

Important : verrouillez les raccords a l'arrierel'dppareil (pompe et chauffage) avant
d'utiliser le boitier de commande. Risque de sauffie en cas d'utilisation du boitier
de commande sans verrouillage des racc&isiue d'incendie !

Pour lisolation, veuillez utiliser la gaine thegue proposée a cet effet. Si vous
utilisez votre propre isolation, veillez a ce qglédelctronique et la partie inférieure du
Braumeister reste bien ventilée afin d'éviter LUmwculation de chaleur et
I'endommagement de la commande.

Purgez la pompe avant chaque utilisation afin tévie fonctionnement a vide de
l'appareil. La pompe est automatiquement purgéenede automatique. En mode
manuel, allumer et éteindre la pompe plusieursjf@gu'a ce plus aucune bulle d'air
ne s'échappe.
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3 Composants et contenu de la livraison
Les composants de l'appareil et le contenu de Meision sont indiqués sur
Illustration suivante (hors serpentin de refregiment et cuve de fermentation) : Le

Braumeister 50 L fonctionne avec 2 pompes de atmn et dispose d'une autre
poignée a l'arriere (non représentée ici).

Couvercle Boulan dz lavage q

Ld
\i;h —— —_———_—_———* - Tuyau 3 malt
2 : N 2
Etrier d= presslorg_///‘ , ! \ ' i Etrier de support
F = = LS = ]
= " i Boulon de support
e A e .

'hpoignée

Plateau p= 4——Cuve de brassage

-’_—_————Tirantfjauge de niveau
] ——— Elérnent chauffant
- R ‘\‘\_ - 4—Pieds
Cormrmande entiérerment ¥ Pornpe e
automatisée de la

température et du
termmps de brassage Fobinet

- Braumeister” lors du brassage wBraumeister™ lors du filbrage

4 Données techniques du Braumeister

Braumeister 20 L

Poids : 15 kg avec éléments internes et étrietevdmge
Serpentin de chauffage : puissance de chauffa@@ &atts

Pompe : 1 x 23 watts

Branchement électrique : 230 V ~

Fusible : 10 amp

Capacité : env. 20 L de biere brassée (ordinaiex)v. 25 L de moQt

Remplissage maximal :  derniére marque sur lettre?b L

Braumeister 50 L

Poids : 24 kg avec éléments internes et étrietev@ge
Serpentin de chauffage : puissance de chauffa@@ ®atts

Pompe : 2 X 23 watts

Branchement électrique : 230 V ~

Fusible : 16 amp

Capacité : env. 50 L de biere brassée (ordinaiex)v. 53 L de modt

Remplissage maximal :  derniére marque sur lettiredb L
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5 Installation du Braumeister

®

Placez le Braumeister sur une surface stable etdmtale avant de l'utiliser et de
commencer le processus de brassage. Notez que’lbesq plein, le Braumeister peut
peser jusqu'a 50 kg /90 kg et est rempli de maidillant. Le pompage lors du
brassage implique que I'appareil soit placé a Itmitale. Evitez de le poser sur une
surface non stable. Placez-le de préférence sucaisse en bois stable ou une table
pas trop haute. Ne déplacez pas le Braumeistetapéte processus de brassage. Les
poignées sont congues uniqguement pour le transptatmanipulation a vide. Pendant
I'utilisation, tenir impérativement I'appareil horde portée des enfants et des
personnes infirmes.

6 Nettoyage du Braumeister

Nettoyez immédiatement le Braumeister apres utiitiea Afin de le nettoyer plus
facilement, évitez que le modQt et les résidus di neaséchent. Tous les éléments en
inox peuvent étres nettoyés avec de la produitesedie ordinaire. N'utilisez pas de
produits abrasifs ni d'éponges ou de brosses pbueamayer. Pour nettoyer le
serpentin de chauffe, utilisez de préférence ure-pipe. Rincez également et
régulierement la pompe et la boule d’entrainemaidlig contient. Pour cela, posez le
Braumeister a I'envers et desserrez le raccordéiserrage main uniquement). La
pompe peut ensuite étre entierement retirée dunBeeter. Lors du nettoyage de la
cuve a brassin, veillez a ne pas projeter d’eadesucomposants électriques et a ne
pas les exposer a I'humidité. Coupez toujours niiefitation en électricité du
Braumeister avant de le nettoyer. Avant le brassélgeinez la poussiere et la saleté
du Braumeister et de ses éléments intérieurs umegne a I'eau chaude. Rincez
également la pompe et les conduites par pompagent®n : si vous faites
fonctionner la pompe pendant plus longtemps quelggae secondes pour le
nettoyage, veillez a ce que celle-ci soit bien pargfin d'éviter un fonctionnement a
vide (allumer et éteindre la pompe plusieurs foi&illez a rincer également le joint
du tuyau de malt et le robinet. Faites en sortd ge’ reste aucun résidu de produit
vaisselle dans le Braumeister car cela pourrait éstmgr la biere de mousser.
Respectez par ailleurs les consignes de nettoyage 26 (kit de nettoyage disponible
dans les accessoires).

7 Entreposage du Braumeister

Entreposez le Braumeister a I'abri de I'humiditéit€z tout contact avec des objets
contenant du fer ou rouillés.

8 Avant la premiére utilisation

Rincez abondamment le Braumeister a |'eau chaud@mi@ avant de I'utiliser pour la
premiéere fois (cf. chapitre 6). Respectez égalentemtconsignes d'installation du
Braumeister décrites au chapitre 5. Assurez-voeslgUBraumeister se trouve en état
conforme. Respectez également les consignes deritééadu chapitre 2. Le
Braumeister est congu pour une mise en service diatee
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9 Elimination
Signification du symbole sur le Braumeister : Prése I'environnement, ne jetez pas
les appareils électriques dans les ordures mérmadeéposez les appareils électriques
gue vous n'utilisez plus aux endroits de collects/ps. Vous aiderez ainsi a réduire
les effets potentiels sur I'environnement et laéadns a une mauvaise élimination des
déchets et contribuez ainsi a la revalorisationresnyclage et aux autres formes de

valorisation des déchets d'équipements électriguetectroniques. Renseignez-vous
aupres de votre commune pour connaitre les endnoiteposer vos anciens appareils.
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10 Utilisation du Braumeister

10.1 Choix de la langue

Depuis I'écran de départ, appuyez (3 secondedagouche
‘e |aeirc moge FLECHE VERS LE HAUT (LNG) pour accéder au menu du
) e . choix de la langue. Utilisez les fleches pour cincémitre
‘1) ()= ()| ALLEMAND, ANGLAIS, FRANCAIS et ESPAGNOL.
L] Appuyez sur ENTER pour valider la langue chaisie.

10.2 Consignes relatives au réglage de la température

DEL chauffe Affichage
FLECHE VERS LE HAUT DEL pompe ENTER
* Augmentation du temps/de la V/ / « Passage en mode programmation (1 sec.)
temperature en mode H@® v * Validation des valeurs en mode
prE)grammatlon et manuel r® ‘ programmation
’ Rgglage de la langue (:? sec.) ne  mau w * Acquittement des messages en mode
* Fleche vers le haut + fleche vers le ‘ ! automatique
bas = arret automatique ou retour @ @ @ » Marche/arrét de la pompe en mode manuel
depuis le mode manu (s |
FLECHE VERS LE BAS START
 Diminution du temps/de la température en mode « Démarrage du brassage automatique (1 sec.)
programmation ou manuel « Bouton de validation pendant le processus de
» Passage en mode manuel (1 sec.) brassage
* Fleche vers le haut + fleche vers le bas = arrét » Marche/arrét de la chauffe en mode ma

automatique ou retour depuis le mode manuel

Mode automatique Démarrage avec START (1 sec.). Vous trouverezdeseription
compléte au chapitre suivant « Brassage avec lenzister ».

Programmation : Pour accéder au module de programmation, apiyea touche
ENTER (1 sec.). Vous trouverez également une degmmi
compléte au chapitre suivant « Brassage avec lenBrester ».

Mode manuel :  Appuyez sur| (1 sec.) pour accéder au mode manuel. Appuyez
sur START pour allumer/arréter le serpentin de tfea(H).
ENTER permet d’amorcer la pompe (P). Vous pouvegeréa
température a l'aide des fleches. Pour revenirafichage de
départ du Braumeister, appuyez simultanémeng stt.

Quitter/retour : Depuis n'importe quel mode (automatique, prograton et
manuel), appuyez sur les touchest 1 pour revenir a I'écran de
départ.

10.3 Consignes relatives a la pompe de circulation

En mode manuel, allumez et éteignez la pompe delation a l'aide de la touche
"Enter" / "P". Il est important de purger la pomgarés le remplissage de I'eau afin
gu'elle fonctionne a pleine puissance et éviteelgu'ne fonctionne a vide et soit
endommagée. Pour cela, la pompe doit étre alluphédeinte a plusieurs reprises
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aprés son remplissage a une position de montagefempe de 45° (jusqu’a ce qu'il
ne s’échappe plus de bulles d’air et que la pongpiasse quasiment plus de bruit). La
pompe s'éteint automatiquement lors du brassagenemnode manuel lorsque la
température dépasse 88°C.

Consignes relatives au couvercle de la cuve

Le couvercle accélére le processus de chauffagetémpérature requise. Les fentes
d’aération évitent la formation de pression dansuee et facilitent la circulation de
I'air. Lorsque la température est élevée, de ladearation se forme a l'intérieur du
couvercle. Lorsque vous soulevez le couverclellezeia maintenir le bord du
couvercle au-dessus de la cuve afin que la contlensay déverse (position inclinée)
et ne tombe pas a I'extérieur.

Consignes relatives a I'’hygiéne

L’hygiene est primordiale lors du brassage. Notamtngebasse température (lors du
refroidissement, de la mise en bouteille et destanéntation), le modt risque d’étre

contaming, ce qui peut gater la biére et réduine letravail a néant. Par conséquent,
veillez particuliéerement a ce que les récipientsrécde fermentation, bouteilles) et les
ustensiles utilisés (cuiller, robinets, joints) esdi parfaitement propres. Pour les
désinfecter, nous vous recommandons d’utiliseratgde sulfureux. Vous trouverez

ce produit dans les commerces spécialisés danavia et la brasserie. Diluée dans
I'eau, cette poudre peut étre versée dans la bdadermentation, étre utilisée pour
désinfecter la cuve de fermentation et les ustensitéme pour vous désinfecter les
mains. Nous vous conseillons de prévoir par exemplseau d’'acide sulfureux dans
lequel vous pourrez vous désinfecter les maingsintecter les ustensiles pendant le
brassage et avant la mise en bouteille. Versezurdjacide sulfureux dans la cuve de
fermentation, fermez la cuve et laissez agir pendaelques heures. Pendant ce
temps, agitez la cuve a plusieurs reprises puiszvid complétement et faites-la

égoutter avant utilisation. Il n’est pas nécessa@eincer la cuve a I'eau. La présence
de quelques gouttes ou de restes d’acide sulfudems la biére ne présente aucun
inconvénient. Pour désinfecter les fats de stockagede maturation, procédez

exactement comme pour la cuve de fermentation.Alaréermentation, si la biére est
versée dans des bouteilles a bouchon mécaniquespomaturation et son stockage,
chauffez les bouteilles au four pour les désinfecRetirez les joints en caoutchouc et
stérilisez-les a I'eau ou a l'acide sulfureux. Cifieules bouteilles au four a 130 °C.

Ensuite, arrétez le four et laissez les bouteiddmoidir a température ambiante puis
remettez les joints désinfectés en place et fe@gdouteilles. Vous aurez ainsi la
garantie que la biere fermentée sera versée danbadreilles parfaitement propres.
Effectuez cette opération quelques jours avantniadé la fermentation afin que la

mise en bouteille se fasse rapidement et calmement.
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11 Brassage avec le Braumeister

111

11.2

Introduction

La fabrication de biere avec le Braumeister sesdivgn plusieurs phases expliquées
chacune séparément. Dans un premier temps, cegspbBaat décrites de maniére
générale de sorte que le processus de brassagalapté a tous les types et a toutes
les recettes de biere. Dans le chapitre suivanis wouverez un exemple de brassage
a lintention des brasseurs débutants ainsi qu'uveeette spécifique avec une
indication exacte des quantités, des temps dedgass des niveaux de température.
Avant de commencer le brassage, nous vous comseille vous faire une idée sur les
différentes opérations nécessaires a l'obtentiorcatee boisson. Afin de ne sauter
aucune étape et de pouvoir de nouveau vous rédéreopérations exécutées, nous
vous recommandons d’établir un protocole de braséagr le protocole en annexe ou
sur le sitewww.speidel-braumeister.fieEnfin, un dernier conseil : lors du premier
essai de brassage, prévoyez une journée ou fapes a une deuxieme personne. Ce
sera plus amusant et on a toujours besoin d’afkchez que le brassage de la biere
demande un peu d’expérience et que vous vous aer&ld’une fois sur l'autre. Par
conséquent, ne soyez pas décu si votre premiere férépond pas tout a fait a vos
attentes. Ce petit poéme illustre parfaitementwe/gus attend :

« La premiére biere est si mauvaise

gue les paysans la recrachent par terre
en guise d’exemple pour leurs comperes.
La deuxieéme biéere reste passable,

On en boit trois, on en pisse quatre.

La troisieme est la quintessence

dont se délectent toutes les gens. »

Préparatifs

Achat des ingrédients

Achetez les ingrédients nécessaires (houblon, deadtire). Il est important que le
malt soit frais. Aprés son égrugeage (concassag@méns — pas trop fin), utilisez le
malt le plus rapidement possible. Les quantitégjinges different légérement selon la
recette, mais la quantité de malt est comprisergéaréent entre 4-5 kg / 9-11 kg et la
quantité de houblon entre 20-50 g / 50-100 g. Lg@it du temps, le houblon est
commercialisé sous forme des pellets ou en corms. IR fermentation, nous vous
recommandons d'utiliser de la levure séche car edle facile a entreposer et se
conserve plus longtemps. Vous pouvez acheter ggedrents dans les magasins
spécialisés dans la brasserie ou sur Internet. Yousez également les acheter dans
une brasserie située prés de chez vous. Cela e wexd de demander !

Nettoyage de I'appareil et des ustensiles

Avant le brassage, rincez le Braumeister a I'eaaudh et amorcez la pompe pour la
nettoyer. Les autres ustensiles comme le densmédr cuillere et la cuve de

fermentation sont préts et ont également été réttoA ce sujet, reportez-vous
également a lindications des chapitres « Consigmedatives a I'hygiéne » et «

Nettoyage du Braumeister ».
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Adoucissement de 'eau de brassage

Si nécessaire, I'eau de brassage peut étre ado®aar cela, faites bouillir 'eau de

brassage (eau du robinet froide) dans le Braummemtadant 30 min. Laissez-la
refroidir et stockez-la dans la cuve de fermentajiesqu’au brassage. Le calcaire
séparé s’est déposé dans le fond de la cuve élieshé. Le Braumeister est congu
pour le brassage d'env. 20 L /50 L de biere pg&tensommer (ordinaire). Pour cela,
25-30 L / 55-60 L d’eau de brassage sont nécessait vous débutez ou lors des
premiers essais de brassage, vous pouvez cepedgiEriment utiliser de I'eau du
robinet froid ordinaire (hygiéne parfaite, incolatinodore) afin de limiter le travail

au début. En principe, la dureté de I'eau de lgessloit étre inférieure a 14°TH. Plus
I'eau est douce, mieux elle est adaptée au brassage

11.3 Programmation / démarrage du brassage automatique

Branchez le Braumeister. La commande se trouveéiat!’
initial. Pour programmer une recette et les valela temps et
(D (D (o (o) de température, appuyez sur la touche ENTER perdset.

- -

STOR/BACK

HO® Speidels Braumeister
PO actuel T°C T=015°C

A l'aide des FLECHES, choisissez le temps et |apiénature

he {p,ro_g, L. phaH et validez a chaque fois avec ENTER. Utilisezecatethode
desiré temps =005 pour programmer le trempage, les phases 1 a 5 et le

/1) T Q (; houblonnage. Le palier 5 est réglé sur O et nitisé que

g pour certaines recettes particulieres.

H@® { Eau plein ? }

e start Une fois que vous avez validé tous les niveauxrdgramme

e e - r avec ENTER, le systeme revient a I'état initial.uggpouvez
1) (b)) (=) | ensuite appuyer sur la touche START (1 sec.) péuradrer le
= brassage automatique. Suivez ensuite les indisatidu
programme !

NG M,

11.4 Maltage/Empatage

Le mélange de malts concassés et d’eau est appeliéche/maiche”. L’'objectif de
I'ensemble du processus de maltage est d’extraim@don contenu dans le malt et de
le transformer en sucre sous l'influence d’enzyhesnalt. Les différentes enzymes
agissent a des températures différentes, c'estqpouil faut passer par tous les
niveaux de température.

Trempage
Dans un premier temps, versez 23 L /53 L d’eabrdesage dans la cuve (jusqu’a 2

cm sous la marque supérieure). Le tuyau de medtt @lors pas encore installé. Les
marques situées au niveau du tirant indiquentvean de remplissage (15 L, 20 L et
25L/45L,50L et55L). Une fois I'eau verséppuyez sur START. La pompe et le
serpentin de chauffage démarrent. La pompe s'alletmgéteint a plusieurs reprises
pour extraire l'air.
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La pompe et le serpentin de chauffage restent adupmsqu’a
ce gue la température programmée de trempage tiaitte.
Les températures théorique et réelle s’affichdiécaan.

Lorsque la température de trempage est atteintesigmal
sonore retentit. Validez avec ENTER. La pompe isitte

Vous pouvez ensuite installer le tuyau a malt dansuve,
joint vers le bas. Vérifiez que le tuyau est promentré et
gu’il repose bien a plat sur le fond. Installez @sent le
premier plateau perforé (douille du tuyau versdeathdans le
tuyau de malt et placez le premier microtamis pessds.
Déversez ensuite tout le malt grossierement coacdass le
tuyau de malt au moyen d’une pelle, mélangez bieillez a
ce que le malt soit déversé proprement, sans débdanhs la

cuve car cela pourrait boucher la pompe. Placaleixiéme

microtamis par-dessus, surmonté a son tour paeulgiéme plateau perforé (douille
vers le haut). Pour le fixer et le compresser,easke tuyau de malt a I'étrier et a
I’écrou a oreilles et enfoncez-le vers le bas.

HO
P@®

Palier de protéolyse

malt plein ? N
start J

e MANU H P

TS AR /’\\

( I { l ) {SIART ENTER |

W Ny W \_/
STOP/BACK

Lors du palier de protéolyse,

Apres avoir versé le malt, validez avec ENTER. kstéame
pose la question de sécurité suivante : « Malt évérs».
Appuyez sur START pour démarrer le brassage a gnognt
parler. La pompe et le serpentin de chauffage d&miarLe
modt monte dans le tuyau et déborde. Le circuietili et le
malt est lavé par le pompage au cours des phases\as.

les protéines de rmsalt fragmentées en petits

morceaux. Le palier de protéolyse est importantr paudécantation et le co6té
gouleyants mais aussi pour la stabilité de la mowsde pouvoir de liaison du gaz
carbonique de la biere. La température est d'er®.°6 et, selon la recette
programmeée, est maintenue a ce niveau pendan® Sranzites.

HO
PO

005mi
052/042°

1. phase
T°C S/

NG MANU

.
() CH) (o) ()

STOP/BACK

L’affichage indique maintenant le palier, les temapéres

théorique et réelle et le temps. Une fois la temfpée

théorique atteinte, le temps indiqué est le tengsant a
s’écouler (clignotant) pour cette phase. Les aytteses sont
exécutées entierement automatiquement. Comme a@inalse
1, les temps et les températures correspondantsffichés.
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Pendant la deuxiéme phase, c’est-a-dire le paleerlad maltose, les molécules
d’amidon sont transformées en sucre fermentespénlel’autres enzymes se trouvant
dans le malt. Cette phase est une partie du preseks brassage importante pour la
formation de l'alcool car c’'est la que les plus mgtes quantités de sucre sont
produites. Plus le palier est long, plus le modtceatenir de sucre et donc plus la
biere va étre forte. Si ce temps est réduit, du daila présence d'un plus grand
nombre de dextrines, la biere sera plus gouleyaatéempérature est d’env. 63 °C et
est maintenue pendant env. 35 min. Comme lors geelmiére phase, la commande
affiche les données correspondantes a I'écran. uii® slu processus (phase 2 a
phase 5) est commandée de maniere entierement aidam par la commande.
Pendant toute la maltose, la pompe est désactivdestles 10 min (pompe en pause)
afin de déplacer le malt et d’obtenir ainsi un heeil rendement. Afin d’économiser
de I'énergie, le couvercle du Braumeister est ferme

Palier de saccharification 1 :

Au cours de la troisieme phase de maltage, d’awtoesposants de I'amidon sont
fragmentés a I'aide d’enzymes actives a cette teatyoe et liquéfiés dans le modt. La
température est d’env. 73 °C et est également graietpendant 35 min.

Palier de sacchatrification 2 :

Durant la derniere phase, les amidons restanthaafient et dégagent ainsi encore
plus d’extraits non fermentescibles, ce qui rendbieae un peu plus gouleyante. Le
modt est alors chauffé a 78 °C par transvasemamgtaot. Il est maintenu a cette
température pendant 10 a 20 minutes. Un test deggign a I'amidon permet de
constater si le moQt contient encore de I'amidoourRcela, faites tomber quelques
gouttes de modt sur une assiette blanche et ajont@zu d’iode. Si I'échantillon vire

au rouge brun ou au jaune, la saccharificationsefitsante. Dans le cas contraire,
faites durer le dernier niveau de température Ioligtemps.

11.5 Filtrage

H@

[

phase terminée |

PO qultt
NG MANU H i
0000
e
H@® retirer cuve a malt
P@ quitt

NG

T

/D \/’3 Qmu\ CNYER\

LB AL )
STOP/BACK — >

Une fois les phases de brassage programmées éoulte
nouveau signal sonore retentit. Validez a nouvesac
ENTER. La pompe s'éteint et le systtme vous demaede
procéder au filtrage (« retrait du tuyau a malt e filtrage
consiste a séparer le malt concassé du modt. Cénipaie
nombreuses autres méthodes de brassage « maiden »,
filtrage avec le Braumeister se fait de manieratietment
simple, rapide et propre et constitue un conceptrak du
Braumeister. Retirez la vis a oreilles et I'étrab pression.
Placez I'étrier d’égouttage sur le bord de la cdeebrassage
et, avec [l'étrier de levage, retirez le tuyau deltma
précautionneusement et lentement de la cuve. Susdelons

de support inférieurs, accrochez le tuyau de naaisd'étrier de fixation de sorte que
le molt s’égoutte du malt dans la cuve. Pour ségasederniers résidus d’extrait,
lavez ensuite les dréches avec du modt. Cette top@ra’appelle le « lavage des
dréches » (facultative). Pour procéder au « lavtdigedréches », versez de I'eau a 78
°C (maximum !l - pas d’eau bouillante) par le haains le tuyau a malt. Retirez le
plateau perforé et le tissu filtrant supérieursadtaide d’'une longue cuiller, incisez la
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dréche de sorte que le moQt gu’elle contient puissetinuer a s’écouler ou a
s’égoutter vers le bas. Pendant le filtrage, lap@mature est maintenue en permanence
au niveau préréglé de 78 °C. Aprés 15 a 20 mindeekltrage, retirez totalement le
tuyau de malt et éliminez la dréche. Pour des maisde sécurité, nous vous
recommandons de toujours porter des gants réssdadatchaleur car tous les éléments
atteignent des températures élevées.

Une fois le tuyau a malt est retiré, validez deveaw avec
ENTER. Pour démarrer le houblonnage, appuyez sAR3IT

HO bouillir W
{ start

we ww w La pompe et le serpentin de chauffage démarrente et
(1) (1) (o) (o) fonctionnement automatique se poursuit.

Une fois le processus de filtrage est terming, fiegrila teneur de modt. Cette

opération est importante pour amener le moQt arlaur en extrait de modt souhaitée
afin de pouvoir déterminer la teneur en alcoolridgtée de la biere. Prélevez une
mesure de biére a l'aide d’'une éprouvette (en nped déterminez la teneur en modt
au moment du prélevement. Aidez-vous pour celato#s bagues de niveau de
remplissage situées sur le tirant (15, 20 et 2% K%, 50, 55 L). Evaluez le niveau de
liquide intermédiaire. Pour mesurer I'extrait dedhavec un densimétre (en option),
ramenez le modt prélevé a 20 °C afin d’obtenir omesure exacte. Utilisez pour cela
un bain de glace ou autre. L'extrait de molt sepoajant a un niveau de liquide

précis, vous n'‘avez pas besoin d’attendre pour @ioyprocéder a la mesure. Vous
pouvez passer tout de suite a la phase suivantBodhlonnage et procéder a la
correction ou a I'ajustage de I'extrait de mo(t.

11.6 Houblonnage

o [bouimr o80min Comme décrit au paragraphe précédent, le fonctioane
PO T°C S/l 100/098° automatique se poursuit et le houblonnage démiaeran
[T) (D N (*J affiche de nouveau le temps et la température ghdsae. La

Dl Y e température théorique de 100 °C ne pouvant pasumigtre
atteint, le temps commence a s’écouler avec ugeatote de

3 min aprés gu'une température d’au moins 95 °Ctéa €
atteinte. Si I'ébullition n'est pas suffisante awste température de 100°C, la
température théorique peut étre augmenté jusq@2C1lén mode automatique. Durant
cette phase, le mo(Qt est porté a I'ébullition. pestéines coagulables se séparent et le
modt est stérilisé. Cela signifie que toutes lestdrées susceptibles de gater la biere
pendant la fermentation sont détruites. Comme diéjdans la description de la phase
précédente, I'extrait de moQt peut étre ajustépani évaporation ou par ajout d’'eau.
C’est pendant cette phase d’ébullition qui dureeeB0 et 90 minutes que I'on ajoute
le houblon qui confere 'amertume et la sapiditéassaires a la biere. Selon la recette
et vos godts, la quantité de houblon ajouté peuewnaAprés la mesure du mo0t
prélevé a la fin de la phase précédente par rapdektrait de modt, I'ajustage se fait
en fonction du niveau de liquide. Si la teneur ximaét de modt correspond a la valeur
théorique, le niveau doit étre maintenu jusqu’dinapar I'ajout d’eau bouillante. Si
I'extrait de moQt est trop €élevé, ajoutez de I'edlaugmentez le niveau de liquide en
conséquence. Veillez alors aussi a remplacer kpaws'évapore. A l'inverse, lorsque
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la teneur en extrait de modt est insuffisante, duez le niveau de liquide (par
évaporation de I'eau) afin d’obtenir une concerdratsupérieure en sucre dans le
modt et ainsi un volume d’alcool accru. La phas&bdllition doit impérativement se
faire cuve ouverte. Cette mesure empéche que I¢ débdrde et s'impose notamment
pour le houblonnage afin que les ardbmes non désgajui donneraient un mauvais
go(t a la biére puissent s’échapper du houblororgine, le houblonnage de la biére
servait a augmenter sa durée de conservation. &etgpe de houblon et la teneur en
substance amere, ajoutez le premier houblon au em@bullition environ 10 a 15
minutes aprés le début de I'ébullition. Le houbttmit rester dans le mo(t jusqu’a la
fin d’ébullition car ses substances ne se dégagfem¢ conferent 'amertume prévue a
la biere qu’aprés une ébullition prolongée. Lesnes et les huiles contenues dans le
houblon et venant parachever le molt a 'arbme @# se dégagent alors. Vous
pouvez ensuite ajouter davantage de houblon enmifGvant la fin de I'ébullition.
Cet ajout contribuera uniguement a I'aromatisatiogs substances ameres n’ont en
effet plus le temps de se dégager durant le teggtant. La quantité de houblon varie
selon la recette et le type de biere. Elle déperssiadu houblon lui-méme qui peut
varier selon son origine et 'année de productidajout de houblon peut se faire sous
forme des pellets ou des cbnes déshydratés. Lartenesubstance amere de la biere
est indiquée en unités d’amertume. Elle est corapaigre 10 et 20 unités d’amertume
pour la Weizenbier et entre 25 et 45 unités d’anmeet pour la Pils. L’indication de la
teneur en substance amere du houblon se fait efaéidel alpha. Cette teneur peut
étre compris entre 2 et 4 % (pellets env. 8 %)fdrmule suivante permet de calculer
la quantité de houblon :

Quantité de houblon en grammes = unités draumee X litres de bhiére x 10
% d’acide alpha x % d'utilisation de la subainere

Avec une durée d’ébullition totale de 80 a 90 masuton peut se baser sur une
utilisation de la substance amere de 30 %.

Exemple :
Vous devez brasser 20 | de Weizenbier avec uneautesre substance ameére de 15

unités d’amertume. Le houblon disponible présenteteneur en acide alpha de 3 %.
On obtient la quantité de houblon suivant a ajoatedébut du processus d’ébullition.
Le houblon ajouté juste avant la fin de I'ébullitio’est pas pris en compte dans ce
calcul car la quantité de substance ameére qu’ingém dans le temps restant sera
négligeable.

Grammes de houblon = 15 unités d’amertume x 28dii 10 = 33 g
3% x 30 %

H@
PO

[ Cuisson terminée | Lorsque le temps d’ébullition s’est écoulé, un aigsonore
guith indiquant la fin du processus de brassage retamibuveau.
(i) CT (o) (o) Validez avec ENTER. Le serpentin de chauffageigtte
L av w W
i
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Refroidissement

A partir de maintenant, vous devez travailler deniéy@ parfaitement stérile car, lors
de toutes les étapes ultérieures, les impuretés aluebactéries présentes dans I'air ou
a des ustensiles sales pourront anéantir tout w@tveil. Tous les ustensiles utilisés a
partir de maintenant doivent étres soigneusemetuyss et désinfectés. Respectez les
consignes du chapitre « Consignes relatives a imgy».

Avant d'utiliser le serpentin de refroidissementusa vous recommandons de
mélanger vivement le modt encore chaud avec urgukcuillere. Cela produira un
effet dit « tourbillonnaire » favorisant le dépd@sdmatiéres en suspension présentes
dans le modt et permettant la décantation de ceater

Le processus de refroidissement sert notammentraidie le moQt et a ce que les
protéines et les composants du houblon rejetédergébullition se déposent. Ces
matieres en suspension se déposent lentementalforsdl de la cuve et y restent lors
de la mise en bouteilles du mo(t décanté. Evitesolament de mélanger ou de
remuer le modt refroidi. Dans le cas contrairejép6t sera de nouveau brassé et sera
déversé dans la cuve de fermentation. Pour le id&s®ment, nous vous
recommandons d'utiliser un refroidisseur de moétgentin de refroidissement) placé
des la fin de I'ébullition dans le modt ou il eststhfecté. Le refroidissement se fait a
I'eau froide. L’eau circulant dans le serpentinréfeoidissement élimine la chaleur du
modt et le ramene a la température souhaitée d€ 2, 25 min environ. Attention :
au début, c’est de I'eau quasiment en ébullition gprt du refroidisseur de mo(Qt
(risque d’échaudage). Cette eau peut étre réutilisgieurement pour les travaux de
nettoyage. Ce qui importe c’est que le refroidisseinse fasse rapidement entre 40 °C
et 20 °C car c’est en particulier la que le moaguie d’étre contaminé. Une fois le
modt refroidi a 20 °C, retirez le serpentin de oifissement de la cuve avec soin et
versez le moQt dans une cuve de fermentation a&séd (voir Accessoires) au moyen
du robinet. Au préalable, prélevez env. 6 % (sd@tllpour 20 L de modt ou 3 L pour
50 L) dans un récipient fermé et congelez le perigent. Il sera ajouté plus tard a la
biere fermentée pour obtenir une fermentation sdaiom et une formation suffisante
de gaz carbonique dans les bouteilles rempliest Romise en bouteille de la biere,
utilisez un flexible propre adapté ou un entonn®our vider les derniers litres,
inclinez prudemment le Braumeister. Veillez a ceagoune matiére en suspension ne
passe dans la cuve de fermentation. Afin d’avoiespace de fermentation suffisant et
ainsi d’éviter que I'écume déborde, choisissez Wnou une cuve de fermentation
d’'une capacité nettement supérieure a la quangiténdit. Le reste de biére et les
dépodts situés dans le fond du Braumeister peuvieatjétés. Son utilisation étant
terminée, nettoyez le Braumeister le plus rapiddémessible afin d’éviter qu’il séche,
ce qui complique considérablement le nettoyage.

Fermentation tumultueuse

Apres avoir déversé le modt réfrigéré dans une cdeefermentation (fit en
polyéthylene de 30 L / 60 L avec robinet), ajoweza levure. Nous vous
recommandons d’utiliser de la levure séche, fazilerser dans le fat. C'est lors de
cette phase que vous devez décider si vous vouakedigre de fermentation basse ou
haute. Pour le processus de fermentation, la led@rfermentation haute doit en effet
atteindre entre 15 et 23 °C tandis que la levurdedmentation basse agit a une
température comprise entre 4 et 12 °C. Par conséqligiout de levure dépend
également de la recette appliquée et du type de biuhaité. La Weizenbier et la
Kdlsch sont des biéres a fermentation haute tamaksla Marzen et la Pils sont des
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bieres a fermentation basse. La fermentation atpoelde la biére est activée par
I'activité des organismes de la levure de biere e laquelle le sucre fermentescible
se transforme en alcool et en gaz carbonique. Agveg ajouté la levure, fermez
immédiatement la cuve avec un couvercle et une doiettez de I'acide sulfureux
dans la bonde afin qu'aucun organisme extérieupar@ienne dans le fit. Songez
toujours a travailler de maniére parfaitement kéafin d’éviter que la biere soit
infectée par des organismes extérieurs. Le fOtaitejaimais étre completement fermé
de sorte que le CO2 se dégageant lors de la feati@mipuisse s’échapper. Placez le
fat dans une piece a I'abri de la lumiére et &hapérature requise pour la levure. La
fermentation de la biere a fermentation basse peudtire dans un réfrigérateur pas
trop froid tandis que celle de la biére a fermeotahaute peut se faire a température
ambiante. Nous conseillons aux débutants de comengrar des sortes de la biere a
fermentation haute car tout le monde ne dispose&l’pasréfrigérateur supplémentaire.
Il est particulierement important de respecterdmpérature. Si la température est
insuffisante, les cellules de levure ne s’activeiqure lentement voire pas du tout. En
cas de température excessive, les cellules dedeeuvent mourir. La fermentation
doit étre active entre 6 et 12 heures apres I'ajedevure, ce qui se voit aisément aux
petites bulles de gaz s’échappant par la bondelut@e de fermentation est de 2 a 4
jours. Pendant le processus de fermentation, démdade levure sombres peuvent
apparaitre sur I'écume. Si vous tirez du moQt parobinet pendant la fermentation
tumultueuse (par exemple a des fins de mesureladEmsimeétre), nettoyez le robinet
tout de suite apres et, si nécessaire, désinfézi@mzec un tampon d’ouate et de 'acide
sulfureux afin d’éviter que le modt seche et que bactéries qui s’y développent
contaminent la biere lors de la mise en bouteil&ieure.

Maturation

Lors de la fermentation secondaire ou de la maturates sucres dégageés lors de la
fermentation tumultueuse et ajoutés par la suimdatent — le brassin s’enrichit en
gaz carbonique, important pour la prise de mouds®iaure, le moussage et la
fraicheur, et fermente lentement jusqu’a I'obtemttbune saveur parfaite. Pendant la
maturation, la biére se clarifie naturellement. Wois la fermentation terminée (il ne
s'échappe plus de gaz de fermentation), vous poceganencer la mise en bouteille.
Pour cela, les préparatifs suivants s'imposenépgrez un récipient de maturation/des
bouteilles et décongelez le modt congelé.

La solution la plus simple est la fermentation selzare en bouteilles préférée par la
plupart des brasseurs amateurs. Vous pouvez ceptegdalement utiliser divers
récipients résistants a la pression comme destearss 5 L ou de vrais flts de biere
ou a pression. A ce stade aussi, vous devez taujmvailler de maniere parfaitement
stérile. Par conséquent, tous les ustensiles do®®as soigneusement nettoyés et
désinfectés avant usage. Lors de ['utilisation detdéilles a bouchon mécanique,
stérilisez les bouteilles comme suite : rincezedtayez soigneusement les bouteilles a
I'eau chaude afin d’éliminer les résidus liquidésecs. Mettez ensuite les bouteilles
au four (espacez les bouteilles, retirez les jpiatschauffez ce dernier a 130 °C. La
température doit étre maintenu pendant maximum riut@s. Laissez les bouteilles
refroidir dans le four. Stérilisez les joints enogechouc séparément dans l'eau
bouillante. Une fois les bouteilles refroidies,nfiez-les tout de suite hermétiguement.
Elles sont prétes pour la mise en bouteille. Afenree pas avoir a vous bousculer
inutilement le jour de la mise en bouteilles et muvoir vous concentrer sur
I'essentiel, nous vous conseillons de prendre Jepogitions dées le processus de
fermentation voire avant. Pour limiter le tempsggaa nettoyer les bouteilles et a les
remplir, vous pouvez utiliser des grandes bouteille
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Une a deux heures avant la mise en bouteillestegjqurécautionneusement le moQt
décongelé au brassin dans la cuve de fermentaties. matieres en suspension
soulevées pourront ainsi se déposer a nouveau. |IRaurse en bouteille, fixez un
flexible allant jusqu’au fond de la bouteille abimet. Vous éviterez ainsi une prise de
mousse trop importante et de perdre une trop grajdatité de gaz carbonique.
Remplissez les bouteilles a 90-95 % (espace de efaation) et fermez-les
immédiatement. La encore, veillez a ce que le dépdintérieur de la cuve de
fermentation ne se souleve pas et ne soit pas darse les bouteilles. Apres la mise
en bouteille, laissez la biére reposer a la mém@édeature que lors de la fermentation
tumultueuse pendant 1 ou 2 jours. Ensuite, stotkdrére a la température la plus
basse possible. Important : lors de la fermentat@mondaire, vérifiez qu'’il n'y pas de
surpression et purgez l'air brievement des boetei#lu bout d'une douzaine d’heures
puis une fois durant les 2 ou 3 jours qui suivBibckez les bouteilles debout afin que
les matiéres en suspension se déposent dans lelfartdlere ainsi produite est une
biere légerement trouble par nature. Par le pdassdieres substantielles présentaient
toujours une certaine turbidité naturelle. Aujotmd’ encore, il vaut mieux opter pour
ces bieres contenant la précieuse vitamine B ligecallules de levure. Vous pourrez
déguster votre biére pour la premiere fois aprasdzsemaines d'entreposage. En cas
de conservation plus longue, votre biere ne seegtjs forte en goat.

Votre biere maison est maintenant terminée. Selevéren fraiche et dégustez-la entre
amis ! A la votre !
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12 Exemple de brassage / mode d’emploi résumé

Au travers d’'une recette concréte, nous voulorepogs vous montrer comment utiliser

votre Braumeister et vous guider étape par étapes datre premiere opération de
brassage :

Type de biére : Weizenbier blonde / a fermentatiante
Quantité de biére : 20 L/ 50 L de biere prétermsommer
Extrait de mo(t : 11-12 °Plato

Ingrédients :

= 4,5/ 10 kg de malgjrossiérementconcassé (50 % de malt de froment, 50 % de malt
d’orge, si nécessaire un peu de Caramalt)

= 30L/60L deau de brassage ou du robinet moymemé dure (23 L / 53 L au début,
ajout du reste par la suite)

= 30g/ 75 g de houblon a 4 % d’acide alpha (en8 t@ut de suite apres le début de
I’ébullition et env. 1/3 quelques minutes avaniimede I'ébullition)

= Levure seche de fermentation haute

Achetez les ingrédients conformément aux indicatian
dessus.

Nettoyez le Braumeister et installez-le de manstable sur
le lieu de brassage.

Nettoyez également et préparez tous les autresgils®
nécessaires comme la pelle a malt, la cuillerdetesimetre,
le serpentin de refroidissement, la cuve de feratemt avec
accessoires, etc.

Programmation de la recette — Appuyez sur ENTER
pendant 1 sec. En mode programmation, vous pouvez!
régler les temps et les températures de chaqueeaedae
recette standard est déja préenregistrée. Aprés\alimé
toutes les valeurs avec ENTER, vous revenez eriquosi
initiale. Appuyez sur START (1 sec.) pour démarer
mode automatique. Le Braumeister vous guide dans le -
processus de brassage sui\

Versez 23 L/ 53 L d’eau de brassage — jusqu’a 2rom sous

la marque supérieure du tirant ou de la jauge deani.

Respectez les consignes de la commande de brastsegjelez
avec ENTER une fois l'eau versée. La pompe extrait
automatiquement l'air et le systéme cherche a raltei la
température de maltage programmeée.
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Une fois la température de maltage atteinte, unasigonore
retentit. Validez avec ENTER. A présent, mettezugau de
malt en place (joint installé vers le bas). Veiléeze que le joint
soit centré sur le tuyau de malt et repose bidatadans le fond
de la cuve. Enfoncez le plateau perforé jusqu’en(heyau vers
le haut). Installez ensuite le tissu filtrant (po$e bas au fond
de I'eau).

Versez 4,5 kg / 9 kg de malt dans le tuyau a méadillez

impérativement a ne pas verser de malt « a cos eeta pourrait
boucher la pompe.

Mélangez bien le malt a la cuilléere et laissez nplusieurs
minutes. Placez ensuite le deuxiéme tissu filtrgunt le malt,
surmonté du deuxieme plateau perforé (tuyau de esmuvers le
haut). Mettez I'étrier de pression en place et Zile bien avec
I'écrou a oreilles.

Appuyez sur START pour continuer le mode automatiqu
L'eau de brassage légerement colorée monte et digbbe
circuit a commencé. Les phases de brassage swsvaotd
exécutées entierement automatiquement conforméraent
programme. Pendant certaines phases de brassage, la
commande déclenche une courte pause pour repostioa

malt. L’écran affiche les températures réelle ébtique ainsi

qgue le temps restant a s’écouler une fois le tetin@grique
atteint (clignotant).

Une fois les phases de brassage terminées, un smmae retentit
a nouveau. Validez avec ENTER. Retirez la vis dleseet le tube
de pression._Toutes les piéces étant tres chautmss vous
recommandons d'utiliser impérativement des gantscdisine.

Posez I'étrier de support sur la cuve. Retirezuleeta malt avec
I'étrier de support des deux mains et accrocheatle boulon

inférieur de I'étrier de support. Laissez le madgsutter. Avec une
cuillere, incisez le malt a plusieurs reprises JVerbas afin que le
modt puisse mieux s’écouler. Au bout de 15 a 2Qutes) retirez le
tuvau a malt avec le malt en total

Appuyez sur START pour démarrer le houblonnagepdsez pas
le couvercle. Evitez que cela ne déborde. Dix neiswdpres le
début de I'ébullition, versez 25 g / 50 g de houblbors du
houblonnage, ne posez toujours pas le couvercls. Viapeurs
doivent pouvoir s’échapper. Ajoutez de I'eau poompenser
'eau évaporée ou ajustez I'extrait de moQt. Vergezhoublon
restant 10 minutes avant la fin de I'ébullition.
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Mélangez vivement le moat chaud (effet tourbillon@gaafin de
séparer les matiéres chaudes en suspension du meglite,
placez immédiatement le serpentin de refroidissérf@moption)
au centre de la cuve. Raccordez le serpentin ameaihbl’eau
froide et commencez le refroidissement. Attentiaest d’abord
de l'eau bouillantequi sort du serpentin de refroidissement.
Refroidissez le moQt & 20 °C. A partir de |14, opéde maniére
parfaitement stérile en raison du risque de comtatiun. Laissez
les matieres en suspension se déposer au fondezElas
secousses. Durée env. 25 min

Versez le molt au moyen d'un entonnoir (voir phota) d'un
flexible dans un ft en plastique de 30 L stérider préalable,
désinfectez le fat et les ustensiles de mise ertebms a l'acide
sulfureux. Ne versez pas les dépots situés ddnadiede la cuve.
Ajoutez 7 g de levure séche dans le modt et ferfeeflt de
fermentation avec une bonde remplie en haut d’asidfereux.
Entreposez le récipient a I'abri de la lumiére efiil@&20 °C. La
fermentation commence au bout de 12 heures envidubliez
pas: versez 1,5 L / 3 L de molt dans un récipgntongelez-les
(avant d’ajouter la levure).

Durée de fermentation 3 a 5 jours. La fermentagisirterminée lorsque 1
plus aucun gaz de fermentation ne s’échappe. Petadl&rmentation, = .
préparez les bouteilles de maturation. Stériliseg bouteilles a
bouchon mécanique au four a 130 °C et laissezd&sidir dans le
four. Stérilisez les joints en caoutchouc danaul’eauillante.

Décongelez le modt congelé et versez-le précawgigsament
dans le fat de fermentation 1 heure avant la misdauteille.
Auparavant, écumez légerement la mousse en surface
I’écumoire. Ne bougez plus le fOt jusqu’a la misebeuteille. A
I'aide d'un flexible, versez la biére dans des kdlgts, des petits
tonneaux ou des flts de maturation (en option)texglissez les
bouteilles qu'a 90-95 %. Laissez reposer les bbbesed la méme
température pendant 1 ou 2 jours puis faites bméve le vide
d’air (uniqguement en cas de surpression importarepuite,
faites arriver la biére a maturation a 10-15 °Cdaerht encore 3
ou 4 semaines.

Vous trouverez d’autres recettes sur le witev.speidels-braumeister.de
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13 Erreurs de brassage / Résolution des problemes

Ne réparez pas l'appareil vous-méme, faits appetstachnicien agréé. Afin d'éviter tout
danger et en cas de commande, de cables sectediauites composants électriques
défectueux, ces derniers ne peuvent étres remptacégparés que par notre service
clients ou une personne qualifiée similaire.

Probléme lors du brassage :

Résolution du probléme

Lors du processus de circulation, des fontai
de modt jaillissent.

nkee malt est concassé trop finement.
Si
(concassez-le simplement).

nécessaire, concassé le malt vous-mg

Pompe bouchée

Installez mieux le tissu filtrant et les platea
perforés. Versez plus soigneusement le 1
dans le tuyau de malt. Pas de malt dans la cu

ux
nalt
ve !

La pompe fait du bruit

La pompe est trop serrée (serrage ma
suffisant) ou n'est pas été correctement purgé

nuel
be.

Temps de montée en température trés long

Mettez le couvercle lors de la chauffe.
Placez le Braumeister a I'abri du vent.

De la condensation s’échappe du couvercle.

Placez le Braumeister a I’horizontale.

Le processus de circulation ne démarre pas.

Veérifiez si la pompe fonctionne et a été purg
correctement.
Vérifiez que le tuyau de malt et la garnitd

étanche ont été installés de maniere uniforme.

7

jée

ire

1Y

Lors du filtrage, le moQt passe trop lentem
voire ne passe pas du tout.

eAvec une cuillere, incisez plusieurs fois le m
depuis le haut jusqu’au plateau perforé inférig
Le malt est concassé trop finement -> Conca
simplement les grains, ne les broyez
finement.

alt
RUT.
5sez
pas

Probléme avec la biere :

Résolution du probléme

La biere a une odeur et un godt acides.

Des bactéries se sont installées : jetez la b
Durant la phase froide, travaillez pl
proprement. Temps de brassage éventuelle
trop court et donc résidus d’amidon tr
nombreux dans la biere.

Mot second trop chaud (> 80 °C)

iere.
S
ment

op

Teneur en alcool excessive

Diminuez la teneur en extrait de malt en ajout
de I'eau lors du houblonnage.

ant

Teneur en alcool insuffisante

Augmentez la teneur en extrait de malt
prolongeant I'ébullition ('eau s’évapore).

en

Altérations de I'ardme en tout genre

Plus grande propreté.

Evitez tout contact avec la moisissure
d’utiliser des métaux non nobles.

Evitez que la biere soit exposée a la lum
pendant son stockage.

et

ere

La fermentation ne démarre pas.

Ajoutez plus de levure.
« Activez » la levure.
Vérifiez la température de fermentation.

Mélangez le moQt pour I'aérer.
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La biere est trouble.

Stockez la biére plus longtemps.

Gaz carbonique insuffisant

Exces de gaz carbonique — la biere mousse
et déborde.

Abaissez la température de fermentation
secondaire.

Veillez a ne pas verser de dép6ét lors de la mise
en bouteille.

Lors de la mise en bouteille, une quantité trop
importante de gaz carbonique est perdue.
Congelez plus de modt et ajoutez-le avant la
mise en bouteille.

tfession excessive — purgez plus souvent les

bouteilles & bouchon mécanique.

Mise en bouteille trop précoce — la fermentation

n'est pas encore terminée.
Quantité de molt ajoutée avant la mise
bouteille trop importante.

en

Peu de mousse

Quantité de gaz carbonique insuffisante.
Réduisez le palier de protéolyse.
Augmentez la température de trempage.
Eliminez mieux les matieres chaudes
suspension.

Abaissez la température de fermentation.

en

Rendement faible

Mélangez mieux le malt

Quantité de malt trop élevée, une élévation d
guantité de malt au-dela des quantités indiq(
conduit a un trop fort pressage du malt et g

ela
1ées
un

mauvais lavage.
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14 Aspects juridigues du brassage amateur

Les brasseurs amateurs qui préparent chez euxbi@réapour leur propre consommation ont

le droit de fabriquer jusqu'a 200 L de biere paeaanérés de taxes. Cette biére ne doit pas
étre vendue. Le brasseur amateur doit présentdo@enent au bureau principal d
compétent avant le premier brassage. Cela est daale Reglement sur I'exé
loi fiscale sur la biére (BierStV) :

§ 2 - Fabrication de la biére par des brasseurs eies amateurs pour leur propre usage
(1) La biére fabriquée par des brasseurs et degearsachez eux pour leur co
exclusivement et non vendue est exonérée de taes ld limite de 2 hectolitresgfa
fabriquée par des brasseurs au sein de brassenesunales non commerciales gst €o
fabriquée au sein du ménage des brasseurs.

(2) Les brasseurs et amateurs doivent déclareréalgble le début et le lieu de
des douanes compétent. lls doivent également iedisur leur déclaratiopala qua
de fabriquer au cours de I'année civile. Le budzsidouanes peut auto d

Vous trouverez le bureau douanier compétent auga vV r votre premier
brassage a l'adresgevw.zoll-d.de Cette déclaration peut étre par fax auries
postal et se présenter comme suit :

/
Adresse du bureau de ne
fabri n usage persomh

er de la biere pour mappe consommation & mon adresSe
e ci-dessus :

y
4

A

se de lieyréd

Date

eneur en modt env. 11°Plato

Au cours de cette année civile, je n'ai pas l'itbende fabriquer plus de 200 litres de
biere.

Cordialement,
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Données de base

Date :

Heure du début du brassage :

Heure de la fin dishge :

Recette

malt en kg — houblon en g — eau en

L:

Brassage
Phase du brassage Température Durée
Trempage :
1. Protéolyse :
2. Maltose :
3. Saccharification 1 :
4. Saccharification 2 :
Test de régression a I'amidon : Filtrage : Mo(t second — L :
Mesure de la teneur REELLE en Plato: Litres :
mo0t :
Mesure de la teneur THEORIQUE ¢ nPIatO: Litres :
mo0t :
Durée totale : ler ajout de houblon : 2nd ajoutaigblon :
Ebullition du moat :
Rejet : Refroidissement : Prélévement déise en bouteille : Teneur en modt - °PAjout de levure :
mo(Qt :
Fermentation / Maturation
Date du début de la fermentation : Températuredadntation :
Date de la mise en bouteille : Teneur en modt:- °P Ajout du modt : Récipient de maturation :

Dégustation

Go(t, couleur, moussage, gaz carbonique, défauts :

Améliorations
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16 Consignes de nettoyage

Remplir d’eau jusqu’a environ 2
cm au-dessus du serpentin d
chauffage puis le régler
manuellement & environ 35 °C|
Attention : purger la pompe en
l'allumant et en [I'éteignant
plusieurs fois !

Débrancher ensuite le
Braumeister du secteur.

Décoller les résidus de brassag
de lintérieur de la cuve et du
serpentin de chauffage a l'aide
d'une brosse, si possible
immédiatement aprés chaque
brassage.

Lors du nettoyage du fond
de la cuve, nettoyer
également les orifices des
circuits de pression et
d’aspiration.

Une fois le serpentin de chauffage, les paroigiguées de la cuve et les orifices des circuits
de pression et d’aspiration nettoyés, vider la aedrassage et rincer a nouveau l'intégralité
du récipient.

Procéder ensuite au nettoyage de la pompe (p. 24).
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Ouvrir la pompe :

le boitier de la pompe devrait pouvoir étre ou
a la main. Dans le cas contraire, desserrer
I'écrou-raccord a lI'aide d’une cale en bois et
d’un marteau.

A l'intérieur de la pompe, seule la téte du rotsir e
visible.
Attention :
- I'entraineur de pompe peut sortir de son
logement !
- lendommagement d’une ou plusieurs pales
du rotor provoque une défaillance de la
pompe a posteriori !

Retirer la téte de rotor du boitier pour la nettoye
Les éventuels résidus de brassage doivent étre
retirés pour ne pas obturer les alésages.

Le boitier de la pompe doit également étre nettoyé.
Une fois nettoyée, replacer la téte du rotor dans |
boitier.

Pour finir le raccordement de la pompe, serrer
uniguement a la main.

Accessoires : kit de nettoyage (réf. article :
78027)
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17 Conditions et application de la garantie

Conditions :

* Les dispositions légales en matiere de garantgplgment. Le délai de la garantie
pour les consommateurs est réduit a celui accowé mmofessionnels en cas
d'utilisation d'un appareil adapté a une utilisattommerciale, méme partiellement, a
des fins commerciales.

» Afin de faire valoir des droits relevant de la gdi@ aupres de nos services ou de l'un
de nos distributeurs, une copie de la preuve dtazttampérativement requise. Afin
de vérifier la garantie, les modalités d'applicaiie la garantie suivantes s'appliquent.

» Afin de garantir un traitement rapide des demamelevant de la garantie, les défauts
doivent nous étres présentés de facon reconnaespablécrit (description du défaut)
et le cas échéant, a l'aide de photos.

» Les prestations relevant de la garantie ne seamefiectuées en cas de défauts dus au
non-respect de la notice d'utilisation, de manigpaaincorrecte ou de l'usure normale
de l'appareil. La garantie ne couvre pas les pissegassant facilement ou les
consommables tels que les joints, etc. Enfin, leam#ée s'éteint en cas de travaux
réalisés par un établissement non agréé par nos swi I'appareil.

Procédure de garantie :

Si votre l'appareil présente un défaut au courdélai de garantie, nous vous prions de
nous adresser votre demande de prestation en igalaatpossibilité la plus rapide et la

plus pratique est le renvoi de l'appareil ou lalatétion de défaut aupres de votre
distributeur / représentant le plus proche ou tirment aupres de nos services :

par courriel a verkauf@speidel-behaelter.de
ou par fax au 0049 (0) 74 73 94 62 99

Veuillez nous communiquer vosoordonnées complétesainsi que les données
suivantes type de I'appareil faisant I'objet de la réclamatioreMer description ddéfaut
accompagnéde cas échéant par dggotos date de l'achat (copie de la preuve
d'achat) etnom du distributeur auprés duquel vous avez acheté votre appareil.

Apres vérification de votre demande, nous vousamatons le plus rapidement possible

pour convenir de la suite de la procédure. N'enxae aucun cas votre appareil sans
affranchissement.
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de Sollte die beiliegende Betriebsanleitung nicht iimee flr Sie verstandlichen Sprache vorliegen| so
kontaktieren Sie diesbezuglich bitte Ihren zustgediHandler.

en If the instructions accompanying are not in a laagg which you can understand, you so please
contact your local dealer.

fr Si les instructions accompagnant dans une langlis gomprennent, vous donc s'il vous plait
contacter votre revendeur local.

es Si las instrucciones que acompafan estar en umadgue comprendan, que por favor contacte [a su
distribuidor local.

ot Se as instru¢cdes que acompanham estar em umademuque eles entendem, vocé por favor
contacte o seu revendedor local.

| Jeli instrukcje towarzyszce & w jezyku, ktory rozumiej, tak, prosz skontaktuj si z lokalnym

PY| dealerem.

no Hvis instruksjonene som fglger med veere pa et spgedkorstar, du s ta kontakt med din lokale
forhandler.

fi_ | Jos ohjeet mukana olevan he ymmartavat, oletatia yhteyttd paikalliseen jalleenmyyjaén.

sv | Om instruktioner vara pa ett sprak de forstéhaga dig sa kontakta din lokala aterforsaljare.

da | Hvis anvisningerne ledsager veere pa et sprogystdr, s du bedes kontakte din lokale forhandle

it Se le istruzioni che accompagnano in una linguaaapscono, ti prego pertanto di contattare il
rivenditore locale.

ol Edv ot odnyieg mov ovvodehovv va givol og YAMGGO OV KOTOVOOUV, GG YU '0VTO TAPUKAA®D
EMKOWVOVNOTE [LE TOV TOTIKO GUG AVTITPOGMTO.

hu Ha a mellékelt hasznalati utasitasnak kell olyaelven, amit megértenek, akkor ezért kérjuk,
forduljon a helyi forgalmazéhoz.

al Als de instructies die bij in een taal die zij bggmn, je zo kunt u contact opnemen met uw lokale
dealer.

0 In cazul In care instrgicnile care Ins@sc 4 fie intr-o limki pe care o Weleg, i rugim si va
contacta distribuitorul local.

ru Ecnm uHCTPYKITMH COMTPOBOKTAIOIINX OBITh B TOHATHOM IS HUX S3bIKE, BB TIOITOMY, ITOXKATYHCTA,
00paTUTECh K BallleMy THJIEPY.

sk | Ak Navody priloZzenej v jazyku, ktorému rozumie, si tak obté sa na miestneho predajcu.

S| Ce navodila, ki spremljajo, so v jeziku, ki ga ramjoy zato vas prosimo, obrnite na lokalnega
prodajalca.

bg AKO WHCTPYKIIUWTE, TMPHUAPYKABAIA CE¢ B pa3OWpaeM 3a TAX €3WK, MOKETe Jla ce€ OOBpPHETE KBbM
MCCTHUA JUITBP.

- AKO ce mparte YMyTCTBa OMTH Ha je3UKy KOjU OHH pa3yMejy, Tako Jla Bac MOJIMMO Ja ce oOpaTHTe
CBOM JIOKQJTHOM JHICTPUOYTEPY.

hr | Ako upute prate se u jeziku koji razumiju, pa waolimo da se obratite svojem lokalnom zastupniku.

cs | Pokud NavodyifioZzené byt v jazyce, kterému rozumi, jsi tak abease na mistniho prodejce.

tr | talimatlari anladiklar bir dilde olmasgl& ederseniz, bu nedenle yerel saticinizgzbaun.

zh | MRERETEMAMNERENES  IIABERRIABNELEH.

ja | vk, RONBRTEDZSHILEDIIHSBERE. TORKE<SORTIEICERLKL TSEEL,

ko | X|& 2 &0] olshst= dofol SHst= B, G2 FIstel X tHEl™ol E2l5HAIZ| BFEFLICH

th E’g :} n@(gélDlOiOA»AD ilPIAUEAOEO- Oe%Ciat0acté0a n@Ne8a»A nO ueluNCa- " OELeOAa»ADA- E

Vi Néu cac hwéng din di kém c6 trong rét ngén ng ma hy hiéu, kan nén xin vui long lién &dai ly dia

phuong aia kan.
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