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Consideraciones generales

Estimado cliente,
Usted ha adquirido un nuevo equipo de nuestra esapree agradecemos por su
confianza. En nuestros productos, la calidad yteibnalidad estan en primer plano.

Utilizacién conforme a la finalidad de uso:

El Braumeister esta disefiado y construido paraoedalpequefios volimenes de cerveza
(aprox. 20 a 50 litros). Antes de cada procescaliédacion de cerveza, debe verificarse
gue el Braumeister esté en condiciones de segukedadta perfecta.

Instrucciones de uso:

Estas instrucciones de uso y de fabricacion deszarfueron creadas para garantizar una
puesta en marcha fiable y segura del BraumeistatesAde proceder a la primera
fabricacion de cerveza, por favor léalas de forroapleta y cuidadosa. Si estas
indicaciones e instrucciones se cumplen exactamsmtBraumeister funcionara a entera
satisfaccion y tendra una larga durabilidad. Lowslale pesos y volumenes se indican
siempre para 20 | / 50 I. El primer dato se refi@r&raumeister de 20 |, y el segundo
dato al Braumeister de 50 .

Declaracion de conformidad:

Por la presente, la empresa SPEIDEL Tank- und Bebau GmbH declara que el
producto "Braumeister" mencionado en estas insooes, y al que se refiere esta
declaracion, cumple con las prescripciones deidgasesites directivas europeas:

EMC 2004/108/CE, Baja tensién 2006/95/CE

Fabricante:

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrasse 2

72131 Ofterdingen

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

Indicaciones de seguridad:
Indicaciones generales de seguridad

» Debe verificarse periédicamente que el aparato gable de conexidén a la red no
tengan dafos visibles. En el caso de que se detlggie dafo, el aparato no debera
continuar siendo utilizado.

* Si se deja de utilizar el aparato, o para la limpie debido a una falla, retire el
enchufe del tomacorriente (tire del enchufe, nocdéle).

» Disponga el cable de forma que no esté en contawtoobjetos cortantes. El cable
debe estar completamente estirado.

» Si utiliza cables de extension, los mismos debagerteggual seccion que el original.
También estos deben estar completamente estirddosutilice tomacorrientes
multiples, pues este aparato tiene una potencieadde Evite una sobrecarga de los
fusibles eléctricos. Debido al elevado consumo deiente del Braumeister, no
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conecte otros "consumidores grandes" al mismo itirale proteccionPeligro de
incendio

El Braumeister se destina exclusivamente para asegin la finalidad prevista y en
perfectas condiciones técnicas. Antes de cadaassgurese de que el aparato esté en
condiciones adecuadas.

Nifios y personas con minusvalias:

Por razones de seguridad no deje partes del eralmlajcance de los nifios (carton,
isopor, etc.). No permita que los nifios pequefiegyan con sacos plastic&xiste
peligro de asfixia

Para protegerlos de los peligros de la electriciéate aparato no debe utilizarse por
personas (incluso nifios) con discapacidades figisiguicas o0 sensoriales, salvo bajo
control y guia de una persona responsable por guridad, o que hayan sido
instruidos sobre el uso del aparato.

Debe observarse que los nifios no jueguen con etapase mantengan alejados del
mismo.

Indicaciones de seguridad especiales

El recipiente, la tapa y las piezas adosadas stz mucho. Al final del proceso de
fabricacion de cerveza, el recipiente contiene mdstcerveza hirviendo. Observe las
indicaciones de instalacion. No mueva el Braumeisteesta caliente. Durante los

trabajos en o con el Braumeister, utilice siemmari@adores o guantes de material
aislante Peligro de quemaduras

Al levantar la tapa, preste atencion que el agual@osada en la parte inferior caiga
dentro del recipiente. Para ello, mantenga la tagaada por encima del recipiente.

Peligro de escaldaduras

Efectie los trabajos de limpieza en el BraumeigtiEmpre con el enchufe

desconectado (de la red eléctrica). No limpie erap con chorro de agua, y cuide
que en los componentes eléctricos no entre &gleyro de electrocucion

Importante: Para la operacion del aparato de mdadaonexiones de enchufar en la
parte trasera (bomba y calentador) del equipo delstéar enclavadas. Durante el
funcionamiento con dispositivos de enchufar no arados, existe peligro de

sobrecalentamient®eligro de incendio

Para aislamiento utilice la manta térmica ofreademo accesorio para esa finalidad.
Si se hiciera un aislamiento propio, debe cuidgtseel sistema electrénico y la parte
inferior del Braumeister estén bien ventilados,spde lo contrario pueden producirse
acumulaciones de calor y dafos al sistema de d¢ontro

Antes de cada uso purgue la bomba para evitar goeiohe en seco. En el

funcionamiento automatico, el proceso de purgaeséiza automaticamente. En el
funcionamiento manual, conecte y desconecte la bhowalias veces, hasta que no
salga ninguna burbuja de aire.
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3 Componentes y alcance del suministro

Los componentes y el alcance del suministro puedese en la ilustracidon siguiente
(no estan incluidas las serpentinas de enfriamigm@arecipiente de fermentacion): El
Braumeister de 50 | funciona con 2 bombas de @oith y dos serpentinas de
calentamiento y, en su parte trasera, tiene otraja@o visible en la figura).

Tapa

Estribo des sujecian,

Chapa perforada

) 4
Sistema de control de 1t

temperatura y tiempo
totalmente automatico

Braumeister” durante el proceseso

Pernos de levantamiento é

Bomba ;

Tubo de malta
e Estribo de apoyo

Pernos de apoyo

'"““‘*Manijas

5
'
&

. +——npecipiente de fabricacion
y de cerveza

Yarilla de traccion/ medidor de
nivel de llenado

«+— Serpentina de
calentamisnto

+— Pigs

Frifo de salida

LBraumeister” durante la filtracion

4 Datos técnicos del Braumeister

Braumeister 20 |
Peso:

Espirales de calentamiento:
Bomba:
Conexion eléctrica:

Proteccién minima con fusible:

Contenido:

Max. nivel de llenado:

Braumeister 50 |
Peso:

Espirales de calentamiento:
Bomba:
Conexion eléctrica:

Proteccion minima con fusible:

Contenido:

Méx. nivel de llenado:

15 kg con piezas adosables y estribos de
levantamiento
2000 vatios de paeateccalentamiento
1 x 23 vatios
230V ~
10 Amp
Volumen aprox. 20 | cerveza terminagaveza
normal) = aprox. 23 | de mosto de cerveza
Marcacion superior endailla de traccion = 25 |

24 kg con piezas adosables y estribos de
levantamiento
3200 vatios de p@etecalentamiento
2 x 23 vatios
230V ~
16 Amp
Volumen aprox. 50 | cerveza terminackaeza
normal) = aprox. 53 | de mosto de cerveza
Marcacién superior endailla de traccién = 55|
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5 Instalacion del Braumeister

®

Antes del uso, el Braumeister debe colocarse sabee base estable, segura y
horizontal. Tenga en cuenta que el Braumeisteandstlleno con mosto de cerveza
hirviendo, puede pesar hasta 50 kg / 90 kg. Emoslgso de fabricacion de cerveza, la
recirculacion requiere una instalacion horizont&vite superficies de apoyo

tambaleantes. El apoyo mas apropiado es una cajaadera sélida, o una mesa no
muy alta. Durante el proceso de fabricacion deezyel Braumeister no puede ser
movido. Las manijas se destinan sélo para el t@atsp la manipulacion estando

vacio. Mantenga a los nifios y las personas conswalias alejadas del aparato en
funcionamiento.

6 Limpieza del Braumeister

Después del proceso de fabricacion de cervezaidigiBraumeister inmediatamente.
Evite que los restos de mosto y malta se resedasto. facilita notoriamente la
limpieza. Todas las piezas de acero inoxidable gudichpiarse con un detergente de
uso doméstico habitual. No utilice productos ab@sini esponjas o cepillos que
produzcan raspaduras. Las serpentinas de calentanse limpian adecuadamente
con un hilo de limpieza de pipas. La bomba y eineleto de propulsion dentro de la
misma también deben limpiarse periddicamente. Elaraapoye el Braumeister sobre
su cabeza y suelte las uniones, que estan apretaldason fuerza manual. La bomba
puede quitarse del Braumeister sencillamente staompletamente las uniones de
enchufar. Durante la limpieza del recipiente deri€alcion de cerveza, debe
observarse que sobre los componentes eléctricose noroduzcan salpicaduras de
agua, ni ingreso de humedad. Para los trabajosingdg@ekza en el Braumeister
desconecte la alimentacion eléctrica. Antes deainla fabricacion de cerveza, limpie
el polvo y la suciedad en el Braumeister y en sgesorios internos simplemente con
agua tibia. Limpie también la bomba y las tubenesliante recirculacion con agua.
Atencion: Si para su limpieza la bomba funciona mésunos pocos segundos,
compruebe que esté bien purgada para evitar queofienen seco (purguela bien
conectandola y desconectandola varias veces). @bgae también se limpie la junta
del tubo de malta y el grifo de salida. Compruebe gn el Braumeister no quede
ningln resto de detergente, pues este tiene uhzenefa muy negativa para la
estabilidad de la espuma de la cerveza. Paratetiga en cuenta las instrucciones de
limpieza detalladas en la pagina 26 (Kit de limpidisponible como accesorio).

7 Almacenamiento del Braumeister

El Braumeister debe almacenarse seco. Evite ehctinton objetos que contienen
hierro o estén herrumbrados.

8 Antes del primer uso

Antes del primer uso, el Braumeister debe limpias®ndo con agua tibia (véase

capitulo 6). Observe también en el cap. 5 que s$alacion del Braumeister sea

segura. Asegurese de que el equipo esté en camelicperfectas. Observe también las
indicaciones de seguridad en el capitulo 2. Desdaéallo, el Braumeister esta listo

para su puesta en marcha inmediata.
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9 Eliminacion final

Significado del simbolo "cubo de basura" en el Braister: Proteja nuestro medio
ambiente. No coloque aparatos eléctricos en loscties domésticos. Elimine los
aparatos eléctricos que dejaran de usarse a tdwé®s puntos de recoleccidn
previstos para esa finalidad. De esa manera ayualae®itar las consecuencias
negativas que una eliminacion errénea puede carsal medio ambiente y en la
salud de las personas. Asi, contribuird al reamteewmiento y reciclado de equipos
electro-electrénicos en desuso. Encontrara infoionas sobre donde eliminar los
aparatos a través de las autoridades comunales.
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10 Trabajar con el Braumeister

10.1 Seleccion de idioma

. — En la posicion inicial, presionando (3 seg.) ldadd.ECHA
" [ﬁg’cﬁ;ﬂ‘i'jmp Braumeister  HACIA ARRIBA (LNG) se accede el menu de selecci@n d
idioma. Mediante las teclas con flechas puede celear

NG M. H v

@@"}@ =) | entre los idiomas ALEMAN, INGLES, FRANCES vy
Lo | ESPANOL. Confirme la seleccion con ENTER.

10.2 Indicaciones sobre el control de temperatura

LED calentam.

LED bormb Display
FLECHA HACIA ARRIBA | omba ENTER
* Aumentar tiempoltemp. en mej Py e Cambiar al modo programacion (1 seg.)
de programacion y en operacion 1@ ‘ v « Confirmacién de valores en el modo
manual N PO programacion
* Ajustes de idioma (3 seg.) « Confirmacién de peticiones en operacion
Flecha arriba + flecha abajo = O e . automatica
Parar aU'F(,)maUCO y volver ‘\’@ @ @  Conectar/desconectar bomba en operacion
a operacién manual Bty manual
FLECHA HACIA ABAJO / START
 Disminuir tiempo/temp. en modo de programacién y en ¢ Arrancar sist. automatico de fabricacién (1 seg.)
operaciéon manual  Botdn de confirmacién dentro del proc. de
» Cambiar a operacién manual (1seg.) fabricacion

* Flecha arriba + flecha abajo = Parar autométicoleev a  « Conectar/desconectar calentamiento en operacion
operacién manual

Operacion automéatica: Comienzo con START (1 seg.). En el capitulo sgte
"Fabricacion de cerveza con el Braumeister' eneoatuna
descripcion detallada.

Modulo de programacion: Acceda al médulo de programacion mediante latESITER (1
seg.). En el capitulo siguiente "Fabricacion deveza con el
Braumeister" encontrara una descripcion detallada.

Operacion manual: Para acceder a la operacion manual del Braumegs&sione|
(1 seq.). El calentamiento (H) puede conectarsesgahectarse
con START. La conexion de la bomba (P) se realiaa c
ENTER. La temperatura puede ajustarse mediantedéss con
flechas. Presionandqg+1 simultaneamente, se vuelve a la
visualizacion inicial del Braumeister.

Cancelar/Volver: En todos los modos operativos (automético, progmdn y
manual), presionando las teclgst simultdneamente se vuelve
a la posicién de partida.

10.3 Indicaciones sobre la bomba de circulacion

Durante la operacion manual, la bomba de circutacpuede conectarse o
desconectarse con las teclas "Enter" o "P". Es iitapte que la bomba, después de
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llenarla con liquido en el modo manual, sea purgBaaesta forma tendra capacidad
maxima y no funcionara en seco, lo que podria d¢&afBasto se realiza conectando y
desconectando la bomba varias veces después dddleon agua, y manteniéndola
en un angulo de aprox. 45° (hasta que no salganbmdmijas de aire y el ruido
generado por la bomba sea apenas perceptible)nfeushproceso de fabricacion de
cerveza y en la operacion manual, a una temperpturancima de 88°C la bomba se
desconecta automaticamente para proteccion.

Indicaciones sobre la tapa del recipiente

Durante el calentamiento, la tapa ayuda a alcdagsaemperaturas mas rapidamente.
Las ranuras de ventilacion evitan la formacion desidn en el recipiente, y permiten

una ligera circulacion de aire. A temperaturassaléen la parte inferior de la tapa se
produce condensacion de agua. Durante la apertula thpa debe observarse que el
borde de la misma esté por encima del recipiert®, gue el condensado fluya dentro
del mismo (manteniéndola inclinada).

Indicaciones sobre la higiene

Durante la fabricacion de cerveza, la higiene esldmental. Sobre todo en las areas
frias (durante el enfriamiento, el envasado y tenéntacion), la cerveza o el mosto
estan expuestos al peligro de infeccion, lo quepstria la cerveza e inutilizaria todo
el trabajo. Por lo tanto, tenga en cuenta quedogpientes (fermentador, botellas) y
los materiales de trabajo (cuchara, grifos, junteejen estar absolutamente limpios.
Para la desinfeccidn de los recipientes y otrostobj el acido sulfuroso o similar es el
mas apropiado. Puede obtenérselo en tiendas dgseas y en comercios de
elaboracion artesanal de cerveza. Este polvo selangze diluye con agua, y es apto
para colocarlo en el tapdén de fermentacion, pasinfietar el fermentador, los
restantes utensilios y hasta incluso las manose&amienda preparar un balde con
acido sulfuroso en el cual, durante la fabricadéncerveza y antes del envasado, se
desinfecten las manos y los utensilios. En el fatador se coloca un poco de acido
sulfuroso y se lo mantiene cerrado durante alglmmaas. En el interin, agite el
fermentador varias veces y, antes de su uso, vagieéjelo gotear. No es necesario
enjuagar con agua. Unas pocas gotas o restos die sufuroso en la cerveza son
totalmente inocuos. La desinfeccion de los barri{escipientes) de reposo y
maduracion se realiza igual que con el fermentdgdorel caso de que después de la
fermentacion, maduracién y reposo, la cerveza sasama en botellas patente, éstas
deberan desinfectarse calentandolas en un horoocd®n. Las juntas de goma de los
cierres patente deben retirarse y desinfectarsegoa caliente, o introducirse en un
bafio de acido sulfuroso. En el horno de coccids, datellas se calientan hasta
alcanzar aprox. 130°C. Después, deje enfriar lasllae a temperatura ambiente
dentro el horno apagado y ciérrelas con las juiésinfectadas. Asi se garantiza que
la cerveza fermentada se envase en botellas ahs@ate limpias. Esto debe
realizarse algunos dias antes del término de raefetacion, para que el envasado
pueda efectuarse de forma rapida y sin apuros.
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11 Fabricacion de cerveza con el Braumeister

111

11.2

Introduccion

La fabricacion de cerveza con el Braumeister puivddirse en distintas fases. Aqui
se explicara cada fase individualmente. En priragai, las fases se describiran de
forma general, las cuales son validas para todopriacesos y tipos de cervezas. En el
capitulo siguiente se dara un ejemplo concreto mhra&ervecero artesanal sin
experiencia, incluyendo una formula especial cdngdaxactos de cantidades, tiempos
y temperaturas. Antes de iniciar la fabricacidbncdeveza, conviene que tenga una
nocién general sobre los pasos individuales qudwman al producto terminado. Para
gue no omita ningln paso y posteriormente tengavian@n general de sus procesos
de elaboracion, se recomienda que lleve un pratoca fabricacion (véase el
protocolo en el anexo, o emww.speidels-braumeister.)deOtro consejo: Durante el
primer intento de fabricacién tbmese un dia engeeventualmente, hagalo junto con
otra persona, pues asi disfrutara mas y una gaeagtrda siempre sera necesaria.
Tenga presente que la fabricacion de cerveza neqaigo de experiencia, la cual
aumentara cada vez mas con el tiempo. Por lo taot@e desilusione si su primera
cerveza no estd a la altura de sus expectativasigiiente poema ejemplifica esto
muy bien:

,Das erste Bier ist ein Plempel,

der den Bauern d"Hosen z sprengt:
Andern zum Exempel.

Das zweite ist ein Mittelbier,

Trinkst drei Mal3, so pieselst vier.

Das dritte ist ein Bier vom Kern,

das trinken d"Herrn und d"Frauen gern.”

"La primera cerveza es un plomo,

gue rompe los pantalones del cervecero,
por decir un ejemplo.

La segunda cerveza es mediocre,

bebes tres litros y orinas cuatro.

La tercera cerveza es perfecta,

hombres y mujeres la beben con placer".

Preparativos

Compra de los ingredientes

Compre los ingredientes necesarios con anteladigrul¢, malta y levadura). Es
importante que la malta sea fresca. Después delianda (quebrado de los granos,
no muy finamente), la malta debe utilizarse lo mmdpidamente posible. Las
cantidades varian segun la formula. La cantidachaléa varia entre 4-5/ 9-11 kg, y la
de lupulo entre 20-50/ 50-100 g. Generalmentajmilb se vende prensado en forma
de pelets. Para la fermentacion se recomienda uexadeca, pues es facil de
almacenar y mas duradera. Los ingredientes puederprarse en comercios de
elaboracion artesanal de cerveza o a través dmdnt@®tra posibilidad para conseguir
los ingredientes es en una cerveceria en su vetiduasultelos al respecto.

Limpieza de los aparatos
Antes de iniciar la fabricacion, enjuague el Braistee con agua tibia y enjuague la
bomba conectandola. Los otros utensilios como es$ideetro de cerveza, la cuchara y
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el fermentador ya deben estar limpios y listos ghrgso. Al respecto, véanse también
las indicaciones en el capitulo "Indicaciones @solar higiene" y "Limpieza del
Braumeister".

Ablandamiento del agua cervecera

Si fuera necesario, el agua cervecera puede albtsnd?ara ello, hierva el agua (agua
potable fria) en el Braumeister durante 30 minuti&ela enfriar y manténgala
almacenada, p.ej. en el fermentador, hasta inligigabricacion. El calcio precipitado
se deposita en el fondo del recipiente y debe eéirse. El Braumeister esta disefiado
para elaborar aprox. 20 I/ 50 | de cerveza terda@n@erveza normal). Para ello se
necesitan 25-30 I/ 55-60 | de agua cervecera. Elapincipiante o para el primer
intento de fabricacion, también puede utilizarsedamente agua fria de la red (sin
contaminaciones, incolora e inodora) para asi liethucarga de trabajo. Basicamente,
la dureza del agua cervecera no debe superar fo$il(¢grados de dureza alemana).
Cuanto mas blanda el agua, tanto mas apropiadar@s$gpfabricacion de cerveza.

11.3 Programacion / Arranque del sistema automaticabdedacion

he [Spe_idels Braumeister Enchufe el Braumeister. El sistema de control astia en su
re [EEEEL condicion inicial. Para programar una formula y galeres de
T) ) (/1\ - tiempo y temperatura, presione la tecla ENTER Liség.

Con las TECLAS CON FLECHAS seleccione los tiempos y
HO [prog it de_scanj‘ temperaturas, y confirmelos con ENTER. De esta dos@a
"o diber:"ra . £005MN - hrograman la maceracion, las fases 1-5 y la coccigm

l) l (\m@ ;\) IquIo. La pausa 5 permanece en 0 y se utiliza pal@a
o férmulas especiales.

o | el | Después de confirmar con ENTER todas las etapas del
w o ww oo programa, se accede nuevamente a la condicioralinigi
\f) @ awr) (ow) partir de este momento, puede arrancar el sistengmnatico
[ | de fabricacion presionando la tecla START (1 sefhora

siga las indicaciones del programa.

11.4 Maceracion

El mezclado de la molienda de malta con agua sendi@a maceracion. El objetivo

del proceso de maceracion es la disolucion deld@imicontenido en la malta y su
transformacion en azucares con ayuda de las enziordsnidas en la malta. Las
distintas enzimas tienen una efectividad Optimaferehtes temperaturas; por esta
razon se emplean pausas a distintas temperaturas.

Macerar

En primer lugar coloque 23 |/ 53 | de agua cerkeen el recipiente (hasta aprox. 2
cm por debajo de la marcacion superior). En eseentorel tubo de malta aun no esta
montado. Las marcaciones en la varilla de tracoi@estran niveles de llenado de 15
l, 201y 251/ 451,50 |y 55 I. Una vez que cofoel agua, confirme con START. De
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esta forma se conectan la bomba y el calentamidraobomba se conecta y
desconecta varias veces para purgar el aire.

H@
PO

H@
r@®

calentar ) ;
[Temp =1 o3a/019° La bomba y el calentamiento permanecen conectadst h
w oww A . alcanzar la temperatura de maceracion programadael E
DI0IDIS display se visualiza la temperatura nominal y &l.re
[ auwo 3T lograr | Al alcanzarse la temperatura de maceracion se emitesenal
quit acustica, que debe confirmarse con ENTER. Estoodesta
AN N N la bomba.
( ) { ) ((smamr ) [\mm)
b b -
o

Después coloque el tubo de malta en el recipiemtdajunta

H@
PO

71 apuntando hacia abajo. Asegurese de que el tulbapege
quiJ correctamente sobre el fondo, de forma centraddagap
we e w o Monte ahora el primer fondo perforado (manguito tglo
(1) (1) () (o) hacia arriba) en el tubo de malta, y coloque aheritamiz
fino sobre el mismo. Ahora introduzca con una patia la
molienda gruesa de malta en el tubo de malta, tg &gen la
mezcla. Preste atencion que la malta se introdsingaérdidas
exteriores y que no ingrese en el recipiente, pste podria obstruir la bomba.
Coloque ahora el segundo tamiz fino y sobre estselgunda chapa perforada
(manguito del tubo hacia arriba). Para la sujegiéapretado del tubo de malta,
atornillelo con el estribo y la tuerca maripos&spnandolo hacia abajo.

[ malta echar

Una vez que se colocé toda la malta, confirme cNifER.

H@
r@®

[ ma'ta"eg?;t J Para seguridad, se emite nuevamente la consultaltgM
introducida?". Presionando SMART, en el Braumeister

(’f) (1) (omn) (@ inicia el proceso de fabricacion de cerveza propiamdicho.
L soomer | La bomba y el calentamiento se conectan. El mosteerde

en el tubo y se derrama por el borde. El circuiteeds
establecido y, en las etapas siguientes, se rdalizgtraccion
de las sustancias de la malta (lavado de la malta).

Pausa proteolitica

Durante la pausa proteolitica, las moléculas dé&pras grandes son descompuestas
en componentes pequefios. La pausa proteoliticapstante para la clarificacion y
el cuerpo, pero especialmente para la estabilidadadespuma y la capacidad de
absorcion de gas carbonico de la cerveza. La teysares de aprox. 52°C y, segln la
férmula programada, se mantiene entre 5-20 minutos.

y 5% El display muestra ahora la pausa, la temperatomainal, la

1. descanso 5mi : z :

[Temp sios20ao¢ €@l y el tiempo. Despues de alcanzar la temperatominal,
T el tiempo restante de la etapa se cuenta regresintam

[T) (§) (o) [/f"j) (destellando). Las etapas restantes se desarrddaforma

) (
- totalmente automatica. Igual que en la etapa 1disdlay
muestra las temperaturas y tiempos correspondientes
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Pausa de maltosa

Durante la segunda etapa, la pausa de sacarificaei® moléculas de almidén son
transformadas en azlcares mediante las enzimasnaidet en la malta. Esta etapa es
muy importante para la formacion de alcohol enret@so de fabricacion, porque en
ella se forma la mayor cantidad de azucares. Lampgacion de la pausa implica una
mayor formacion de azlcares en el mosto, lo qudwza una cerveza mas fuerte. El
acortamiento del tiempo provoca que, debido a Igomaresencia de dextrinas, la
cerveza sea mas encorpada. La temperatura esae 6BfC y se mantiene durante
aprox. 35 minutos. El display muestra todos losslatlevantes. Las siguientes etapas
del proceso (fase 2 a fase 5) se desarrollan deaftotalmente automatica. Durante
todo el proceso de maceracion, la bomba se dedeoben/emente cada 10 minutos
(PAUSA DE BOMBA) para que la malta se deposite Ba posicion nueva y asi se
logre un rendimiento mejor. La tapa del Braumeiséecoloca para ahorrar energia.

Pausa de sacarificacion 1:

En la tercera etapa de maceracion, otras particdldaalmidon se solubilizan en el
mosto con ayuda de enzimas activas a esta temperhtutemperatura de esta etapa
es de aprox. 73°C y se mantiene durante 35 minutos.

Pausa de sacarificacion 2:

En la dltima etapa, el almidon restante sacarifiaecialmente, formando aun mas
extracto no fermentable, lo cual hace que la certezga un poco mas de cuerpo. El
mosto se calienta a 78°C con circulacion continuse ynantiene a esa temperatura
durante 10-20 minutos. Mediante una prueba con po@oe determinarse si el mosto
aun contiene restos de almidén. Para ello, colagupoco de mosto sobre un plato
blanco y vierta unas gotas de yodo. Si la muestraislve de color rojo amarronado o
amarilla, la sacarificacion es suficiente. En casmtrario, la Ultima etapa de
temperatura debe prolongarse un poco mas.

Filtracion del mosto
_ Al finalizar las etapas de fabricacion programadaglve a
e [ findedescanso ||| emitirse una sefial aclstica. Confirmela con ENTER.
P@ qu|t . sy .z
e w0 o bomba se desconecta y se pasa a la etapa sigdeefilteacion
(1) (}) (=) )| del mosto ("Retirar tubo de malta"). La filtraciéel mosto
Lo | separa la malta molida del mosto de cerveza. tradibn del

H@

mosto con el Braumeister, en comparacion con otré®dos
caseros, es una operacion relativamente sencdfaida y
sacar el tubo de malﬂ ) . .
{ quit limpia, y representa un aspecto central del equietire el
pa e A tornillo mariposa junto con el estribo de sujeci@oloque el
QOO estribo de goteo sobre el borde del recipienteadadacion vy,

== con el estribo de levantamiento, retire el tubondata de

forma cuidadosa y lenta. Suspenda el tubo de nealt#os
pernos inferiores de apoyo del estribo de sujecittnforma que el mosto pueda
escurrir dentro del recipiente. Mediante una exitac suplementaria del afrecho de
malta con agua es posible extraer los ultimos sed extracto contenidos en el
mismo. Este proceso se denomina "lavado" (esteepooao es indispensable). El
"lavado” se realiza introduciendo agua caliente8a&C7(como maximo - no agua
hirviendo) por encima del tubo de malta. RetireHapa perforada superior, inclusive
el tamiz, y con ayuda de una cuchara larga pemrttadrecho de malta para que el
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mosto "embebido” en el mismo pueda seguir escuwidmacia abajo. Durante la
filtracion, la temperatura permanece constante abrvpredeterminado de 78°C.
Después de 15-20 minutos de filtracidn, retire uddot de malta completamente y
elimine el afrecho de malta. Por razones de seguirsé recomienda trabajar siempre
con guantes resistentes al calor, pues todasdaagpadquieren temperaturas altas.

Después de retirar el tubo de malta, confirme ddfER. Para iniciar la coccién con
lGpulo, presione START. La bomba y el calentamieviielven a conectarse, y el
desarrollo del sistema automético continda.

Al finalizar el proceso de filtracion, verifigue ldensidad del mosto. Esto es
importante para que el mosto original tenga el vdleseado y, consecuentemente,
también el contenido de alcohol de la cerveza kaprepiado. Retire una muestra de
mosto en una probeta (accesorio) y determine el di®l mosto en el momento de la
retirada. Para ello, ayudese mediante las tresatiarees anulares superiores en la
varilla de traccion, las cuales indican 15, 20 y 255, 50, 55I. Para los niveles
situados en posicion intermedia, estime el conteriféira medir el mosto original con
un sacarimetro (accesorio) de forma exacta, eldrieuestra de mosto a 20°C. Para
ello, utilice un bafo de agua con cubitos de hieekquivalente. Pero como el mosto
original esta en relacion con un nivel de liquigedminado, no es necesario esperar
para realizar la medicion. Continte sin miedo arthpa siguiente de coccién con
lGpulo, y posteriormente puede hacer las correesiorecesarias para ajustar el mosto
original.

11.6 Coccidén con lapulo

he coser OSOminl Tal como descripto en la etapa anterior, el sistema
{Temp S/l 100/098 automatico continud y se inicid la coccion con lgpLEl

P@®

”f) TS display muestra los tiempos y las temperaturasadetdpa.
DY ) Dado que la temperatura nominal de 100°C no sierspre
alcanza, el conteo del tiempo se inicia con un piende
carencia de 3 min. después de alcanzar 95° commnmin
En el caso de que con el ajuste a 100°C no se lagaeebullicion satisfactoria,
durante la operacion automatica es posible auméntamperatura nominal a 102°C.
En esta fase se realiza la coccién del mosto. Rolado, todas las proteinas se
coagulan y se desprenden y, por el otro, el mostesseriliza, o sea, se destruyen
todas las bacterias que podrian estropear la Genemnte la fermentacion. Como
anteriormente explicado, a través de la evaporad@®ragua o mediante la adicion
posterior de agua, es posible ajustar el mostanatigel lUpulo confiere el amargor
necesario a la cerveza, y se adiciona duranteclei@ode 80-90 minutos. La cantidad
de lapulo varia segun la férmula y las preferenddespués de la medicion del mosto
original al final de la etapa anterior, el mismaggsta mediante el nivel de liquido. Si
el mosto original coincide con el valor nominal,nélel de liquido debe mantenerse
igual hasta el final mediante la adicion de agusgidndo. Si el mosto original fuera
demasiado alto, el mosto se diluye agregando dgaage aumenta el nivel de liquido.
Al hacerlo, tenga presenta que también debe corapen®l agua evaporada. Si,
contrariamente, el mosto original fuera demasiaajo, lisminuya el nivel de liquido
(a través de la evaporacion del agua). Esto condugea mayor concentracion de
azucar en el mosto y de alcohol en la cerveza.tapaede coccion debe realizarse
siempre con el recipiente de fabricacion abiersioEmpide un exceso de coccion del
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mosto y también es necesario para evaporar sugsaaobmaticas no deseadas del
lGpulo, que pueden otorgar un sabor desagradalide carveza. Originalmente, el
lupulado de la cerveza se empleaba para logramayar durabilidad y conservacién
de la cerveza. Dependiendo del tipo de lapulo yaitebrgor deseado, la primera
postura al mosto hirviendo se realiza de 10 a lButos después del inicio de la
coccion. El ldpulo permanece en el mosto hastaireldé la coccion, pues sus
sustancias se solubilizan recién después de updigmolongado, dandole el amargor
previsto a la cerveza. Las resinas y aceites edesaontenidos en el lUpulo también
se solubilizan, complementando el aroma a mostonyada. Puede realizarse una
segunda adicion de Iupulo aprox. 10 min. antedinele la coccion, cuyo objetivo es
meramente una aromatizacion. En el tiempo restansslubilizacion de sustancias
amargas no es mas posible. La cantidad de lupuia sagun la férmula y el tipo de
cerveza. Ademas, también depende del lUpulo pragitandicho, que puede variar
segun region y afio de cultivo. La adicion del lgppuede efectuarse en forma de
pelets o de conos secos de lupulo. El amargorsdeciwvezas se indica en unidades de
amargor (UA). Para cervezas de trigo esta entr2010A, y para las cervezas tipo
Pilsen entre 25-45 UA. El contenido de sustanaiaargas del lUpulo se expresa en %
de alfa acidos, que puede estar entre 2-4% (a@%xen pelets). La cantidad de
lGpulo a adicionar se calcula con la férmula sigtee

Cantidad de lapulo en gramos = Unidades de amafgé\) x litro cerveza x 10
% alfa acidos x % rendimiento sustancias araarg

Con un tiempo total de coccion de 80-90 minutosieaimiento de las sustancias
amargas es de alrededor de un 30%.

Ejemplo:

Elaborar 20 | de cerveza de trigo con un amargdrsdgA. El ltpulo disponible tiene
un contenido de alfa acidos del 3%. Esto arrogidaiente cantidad de lupulo, que se
adiciona al inicio de la coccion. El lupulo a adiwar casi al final de la coccidn no esta
considerado, pues en ese corto tiempo el amargonao no varia.

Gramos de lupulo = 15 UA x 20 litros x #83 g
3% x 30%

[Coserel IGpolo IOgraq Al finalizar el tiempo de coccion vuelve a sonarusefal
qui acustica, indicando el término del proceso de ¢abidn de

(r\) (D (o) (o) cerveza. Confirmela con ENTER. El calentamiento se
Bt 5 desconecta.

11.7

Enfriamiento

A partir de ahora debe trabajar de forma absolutéenestéril, porque en todas las
etapas siguientes las bacterias contenidas erresloaen utensilios sucios pueden
estropear todo su trabajo. Todos los utensilioslesps a partir de ahora deben estar
escrupulosamente limpios y desinfectados. Obseaseindicaciones en el capitulo
"Indicaciones sobre la higiene".

Antes de introducir las serpentinas de enfriamiemtonsejamos agitar vigorosamente
el mosto todavia caliente con una cuchara largm gesnera un asi llamado "efecto
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whirlpool”, que provoca la sedimentacion de losbins presentes en el mosto,
clarificandolo.

El proceso de enfriamiento se aplica sobre toda parfriar el mosto y para
sedimentar y separar las proteinas y sustanciasgamarecipitadas durante la
coccion. Los turbios sedimentan lentamente en mefidoy, al descargar el mosto
clarificado, permanecen en el mismo. Debe evitqugeel mosto enfriado se agite o se
mueva, pues de lo contrario, los turbios sedimestasblverian a mezclarse con el
mosto y llegarian al fermentador. Para el enfriatoiese aconseja emplear un
enfriador de mosto (serpentina de enfriamientoaceesorios), el cual se introduce en
el mosto inmediatamente después del final de lzig@oc con lo cual también se
desinfecta. El enfriamiento se realiza con agua El agua circulante en la serpentina
de enfriamiento retira el calor del mosto y lo @nfx la temperatura deseada de 20°C
en 40-50 minutos. Atencion: Inicialmente, en ladsaldel enfriador de mosto fluye
agua casi hirviendo (peligro de quemaduras), l& puade reutilizarse para trabajos
posteriores de limpieza. Es muy importante queeetl®® y 20°C el enfriamiento sea
rapido, pues a esta temperatura el mosto es mgbtem las infecciones. Una vez
gue el mosto esté enfriado a 20°C, retire la se¢iqeede enfriamiento cuidadosamente
y descargue el mosto a través del grifo de salidanefermentador desinfectado (ver
accesorios). Previamente, retire aprox. 6% (1€specto a 20 1, 6 3 | respecto a 50 1)
dentro de un recipiente con tapa, y después cdog@esteriormente, esto se emplea
para adicionar a la cerveza fermentada, para paowota fermentacion secundaria en
las botellas llenas, y con ello una fijacion séite de gas carbénico. Para el llenado
utilice una manguera apropiada y limpia, o un eneblids Ultimos litros se trasvasan
inclinando el Braumeister cuidadosamente, siempeelgs turbios sedimentados no
ingresen al fermentador. El tamafio del fermentddbe ser significativamente mayor
que el volumen de mosto, para asi disponer deisnificespacio para la fermentacion
y evitar un derramamiento de espuma. El liquidosyturbios remanentes en el fondo
del Braumeister pueden desecharse. Limpie lo nmdadosible el ahora innecesario
Braumeister para evitar que los restos se resedaeititando asi el proceso de
limpieza.

Fermentacion principal

Después de trasvasar el mosto enfriado al fermentadrril de 30 | / 60 | aislado con
PE y con grifo de salida), se inocula la levaditara ello se recomienda levadura
seca, que puede introducirse facilmente al bdtril.esta etapa se decide si se desea
realizar una fermentacion inferior o superior de darveza. La levadura de
fermentacion alta requiere 15-23°C para fermemaentras que la levadura de
fermentacion baja requiere de 4-12°C. Por lo tdatadicion de la levadura depende
de la férmula respectiva y del tipo de cerveza aldse Ejemplos de cervezas de
fermentacion alta son la cerveza de trigédysch Ejemplos de fermentacion baja son,
p.ej., la cerveza negra y Pilsen. La fermentaciéah@lica de la cerveza se pone en
marcha mediante la actividad de las células dedleea las cuales transforman los
azucares fermentescibles en alcohol y gas carhohigego de la adicion de la
levadura, el fermentador se cierra de inmediato ooa tapa y un tapon de
fermentacion. El tapon de fermentacion debe contécido sulfuroso para impedir la
entrada de organismos extrafios al fermentador.alpresente también aqui, que es
indispensable trabajar de forma absolutamenteilegigra evitar la contaminacion de
la cerveza con microorganismos extrafios. El feragemt no debe cerrarse por
completo, pues el CO2 generado durante la ferméntadebe salir al exterior.
Coloque el fermentador en una habitacion oscuredige tenga la temperatura
necesaria para la levadura. La cerveza de bajaefgation puede fermentarse en una
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nevera no muy fria, mientras que la cerveza defaftaentacion puede hacerse a
temperatura ambiente. Para el principiante, segemtames mejor comenzar con

cervezas de alta fermentacion, pues no todos déspde una nevera adicional. El

mantenimiento de las temperaturas es especialmepertante. Las temperaturas

demasiado bajas lentifican o impiden la actividad lds células de levadura. A

temperaturas demasiado altas, las células de Ilevagueden destruirse. La

fermentacion debe haberse activado de 6-12 horgsuds de inocular la levadura.

Esto se verifica facilmente observando las burbd@gas que salen por el tapén de
fermentacion. La duracién de la fermentacion e2-dedias. Durante la fermentacion

es posible que sobre la espuma se formen manchasassle levadura. Estas deben
quitarse con una cuchara estéril. En el caso delguante la fermentacion principal se
extraiga mosto por el grifo de salida (p.ej. paeditiones con el densimetro), el grifo
debe limpiarse de inmediato y desinfectarse conalgodon embebido en &cido

sulfuroso. De esta forma se evita que los restagsauen, causando una infeccion
bacteriana durante el envasado posterior.

Maduracion

Durante la fermentacion secundaria, o maduracios,alzicares remanentes de la
fermentacion principal o adicionados posteriormesta fermentados. La cerveza
joven se enriquece con gas carbonico, lo cual gmorante para la formacion
posterior de espuma, la estabilidad de la espuradrgscura del producto, al tiempo
gue se produce la maduracion y el redondeo delsBboante la maduracion también
se produce una clarificacion natural de la cervddaa vez que la actividad
fermentativa ha finalizado (no hay escape de gapegde procederse al envasado.
Para ello, previamente deben realizarse los sitpgepreparativos: Prepare los
recipientes/botellas de maduracion y descongetesto congelado.

La mejor alternativa que dispone es la de una fetae@n secundaria en la botella,
preferida por la mayoria de los cerveceros artésan®tras alternativas son otros
recipientes resistentes a la presion, como latpscedes de 5 litros, o barriles de
cerveza propiamente dichos. También en esta e&lpa tdabajarse de forma estéril.
Antes de su uso, todos los utensilios deben limpiaescrupulosamente vy
desinfectarse. Para la utilizacion de botellasnatda esterilizacion de las botellas
puede hacerse como sigue: Enjuague y limpie lasll@stcuidadosamente con agua
tibia, y retire todos los restos adheridos y ligsidDespués coloque las botellas en un
horno de coccion (mantenga distancia entre ladlasteetire las juntas de goma) y
caliéntelo a 130°C. Mantenga esta temperatura cor@®imo durante 5 minutos.
Permita que las botellas se enfrien en el horne.jlulatas de goma se desinfectan
separadamente en agua hirviendo. Después que telabose enfriaron, ciérrelas
herméticamente y estaran listas para el envasasta. ffeparacion debe realizarse
durante el proceso de fermentacion o aun antea,quex el dia del envasado no haya
apuros innecesarios y sea posible concentrarseseaspectos importantes. Para que el
tiempo de limpieza y llenado de las botellas no demasiado extendido, pueden
emplearse botellas de mayor tamafio.

Adicione el mosto descongelado a la cerveza joveeldermentador de 1-2 horas
antes del envasado. Asi, los turbios que se hag@aniado pueden sedimentarse
nuevamente. Para el envasado utilice una manguneea€ela en el grifo de salida y
que llegue hasta el fondo de la botella. Esto impida fuerte formacion de espuma,
sin que se pierda demasiado gas carbonico. Llenbdgellas hasta un 90-95% de su
capacidad (espacio de fermentacion) y ciérrelasindeediato. Observe que el
sedimento del fermentador no se revuelva y puegisar en la botella. Después del
envasado, almacene la cerveza de 1-2 dias a laangsnperatura que la fermentacion
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principal. Después se lleva a cabo un almacenamigrtemperaturas lo mas bajas
posibles. Importante: Durante la fermentacion sdatia, después de aprox. 12 horas
y en los primeros 2-3 dias, controle que las lagteatio tengan exceso de presion de
CO2. Eventualmente, ventéelas rapidamente pararevdventones. Las botellas se
almacenan de pie para que los turbios se sedimentehfondo. Este tipo de producto
corresponde al de una cerveza con turbidez natiinés, las cervezas alimenticias
siempre tenian una turbidez natural, y actualmeanién se las prefiere, pues las
células de levadura contienen valiosas vitaminasaBprimera prueba degustativa
puede realizarse después de un tiempo de almacamamie 2-4 semanas. La
prolongacion del tiempo de almacenamiento prodacgabor alin mas redondeado.
Ahora, su cerveza artesanal esta lista y puedé@ladria y disfrutarla con sus amigos.
iSalud!
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12 Ejemplo de fabricacion / Breve descripcion

A continuacién gueremos demostrarle la fabricacdéncerveza con el Braumeister en
base a un ejemplo concreto, y guiarlo paso a pasweés de la primera fabricacion:

Tipo de cerveza: Cerveza de trigo clara / fernmaatasuperior
Volumen de cerveza: 201/ 50 | cerveza terminada
Mosto original: 11-12 °Plato

Ingredientes:

= 45/ 10 kg de malta molidgruesa (50% malta de trigo, 50% malta de cebada,
eventualmente un poco de malta caramelo).

= 301/ 60 | de agua cervecera de dureza media, @ eguiente (23 I/ 53 | para iniciar, y
el resto para el lavado del afrecho)

= 30 g/ 75 g de lupulo con 4% alfa acidos (adiciam@ox. 2/3 inmediatamente al inicio
de la coccién y aprox. 1/3 unos minutos antesatetino de la misma).

= Levadura seca de alta fermentacion

Adquirir los ingredientes segun las indicacione®dichas.

Limpie el Braumeister e instalelo de forma estatteel
lugar de uso.

Asimismo, limpie y tenga listos también los restant
utensilios necesarios, como pala para malta, cachar
densimetro para mosto, serpentina de enfriamiento,
fermentador y accorios.

Programacion de formulas - Presione ENTER 1 seglEn
modo de programacion puede ajustar los tiempos
temperaturas segun cada férmula. Ya existe unaufarm
utilizable incorporada. Después de confirmar totls
valores con ENTER, se vuelve a la posicién inicial. %'
Arranque el automético con START (1 seg.). El
Braumeiter lo guiara en la parte restante del mmce

Llene 23 I/ 53 | de agua cervecera hasta aprori.2oor debajo
de la marcacion superior de la varilla de trac@dhel medidor
de nivel de llenado.

Siga las instrucciones del sistema de control, icoahdo la
introduccién del agua con ENTER. La bomba se ppaasi
misma y se inicia el calentamiento hasta la tenpexrade
maceracion proarama
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Al alcanzarse la temperatura de maceracion suenaseanal
acustica, que se confirma con ENTER. Después sgséitiubo
de malta (con la junta apuntando hacia abajo). @bsgue la
junta esté centrada en el tubo de malta y que sgeap
absolutamente plana sobre el borde del recipidngerte la
chapa perforada hasta el borde inferior (tubo haciéba).
Después inserte el tamiz fino (dentro de agua empakde
inferior).

Introduzca 4,5/ 9 kg de malta en el tubo de ma#ltehacerlo, es
importante que la malta no caiga al costado, padsig obstruirse
la bomba.

Mezcle bien la malta con una cuchara y déjela @lesoagua
durante unos minutos. Después, inserte el seguahiz tfino
sobre la malta, y a continuacion la segunda chepfanada (tubo
hacia arriba). Coloque el estribo de sujecion yedprcon la tuerca
mariposa.

Reinicie el sist. automatico con START. El aguaveeera

con color claro ascendera y se derramara. Entotaes
circulacion ha comenzado. Las siguientes etapas de
fabricacion continuaran de forma totalmente autara&egun

el programa. Durante algunas etapas, la bombass®mecta
brevemente para permitir un reposicionamiento aedha. El
display muestra las temperaturas nominales y reatss0
también el tiempo restante, el que, después denzaceel
valor nominal, se cuenta regresivamente.

Al término de las etapas de fabricacion vuelve masana sefal
acustica. Confirmela con ENTER. Retire el torniliariposa y tubo
de sujecion. Dado que todas las piezas estdn mligntes se

recomienda la utilizacion de guantes resistenteslaf. Coloque el |
estribo de apoyo sobre el recipiente. Levantebs tle malta con el |
estribo de levantamiento usando ambas manos, gsdaio en los
pernos inferiores del estribo de apoyo. Deje esclar malta.

Revuelva la malta varias veces insertando una cagchara que el
mosto pueda escurrir mejor. Después de 15-20 nsnigtire el

tubo de malta con la malta.

Para iniciar la coccién con lapulo presione STAR®.coloque la
tapa. Evite derrames durante el hervido. Adicioaeptimera
postura de lapulo de 20/ 50 g, 10 min. despuésnidb de la
coccion. No coloque la tapa tampoco durante laiéocd.os
vapores deben escapar. Vuelva a llenar el volumeragla
evaporado, o ajuste el mosto original. La ultimatpa de |Upulo
se realiza 10 min. antes del término de la coccion.
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Agite bien el mosto caliente (efecto whirlpool) galarificarlo
(eliminar turbios calientes). Inserte de inmediat@erpentina de
enfriamiento (accesorio) en el centro del recigefonecte agua
fria a la serpentina e inicie el enfriamiento. Aién: de la
serpentina saldra inicialmente agua muy calieBtérie el mosto
a 20°C. A partir de ahora debe trabajar en condéscestériles
debido al peligro de infeccién. Deje sedimentartlobios en el
fondo. Evite sacudidas. Duracion apr25 min

Mediante un embudo (ver foto) o una manguera, &sesel mosto a
un bidon plastico estéril de 30 I. Antes de ellesidfecte el bidon y
los elementos con &cido sulfuroso. No envase |asmsentos
depositados en el fondo del recipiente. Adiciong de levadura
seca al mosto, y cierre el fermentador con un taj@diermentacion
gue contenga acido sulfuroso introducido por arriba

Duracion de la fermentacion 3-5 dias. La fermedtadermina :
cuando no hay mas escape de gases. Durante |anfanide deben i
prepararse las botellas de maduracion anticipadameé&isterilice

las botellas patente en un horno de coccion a 139°@éjelas

enfriar dentro del mismo. Hierva las juntas de goma =

Descongele el mosto congelado y 1 hor
viértalo cuidadosamente dentro del fermentadore#métire

la espuma sobrenadante con una cuchara. Antesvidasio
no mueva mas el barril. Llene las botellas, losskeglos

barriles de maduracion (accesorio) con una manguérae

las botellas sélo hasta un 90-95% de su capaciDagk

reposar las botellas a igual temperatura durarfedias v,

diariamente, ventéelas brevemente (sélo si exastgceso de
presion). Después deje madurar la cerveza otrasedprénas a
1C-15°C

Encontrara mas féormulas enww.speidels-braumeister.de
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13 Fallas de elaboracion / Eliminacion de fallas

No repare el aparato por cuenta propia
evitar peligros, cualquier componente

. Para etloupe un técnico autorizado. Para
eléctrico ediefoso debe ser reparado o

reemplazado por el fabricante, por nuestro servitdoatencién al cliente o por una

persona cualificada.

Problema durante la elaboracion:

Solucion del problema

Durante la circulacion se disparan chorros
mosto hacia arriba

dMalta molida muy fina.
Muela la malta usted mismo (sélo quiebre
granos).

Bomba obstruida

Coloque el tamiz fino/ pafio filtrante y la cha
perforada de forma correcta. Introduzca la m
en el tubo de malta de forma mas cuidadosal
debe haber malta en el recipiente!

La bomba produce ruidos

El cierre de la bomba estd demasiado apre
(fuerza manual es suficiente), o no esta purg
correctamente.

Demasiado tiempo hasta alcanzar

temperatura inicial

IBurante el calentamiento coloque la tapa.
Instale el Braumeister en lugar protegido cof
el viento.

De la tapa sale condensado hacia afuera

Instale el Braumeister en lugar horizontal

El proceso de circulacién no se inicia

Verifique si la bomba funciona y si fue purgad
Verifiqgue el apoyo uniforme del tubo de malts
el sellado con la junta.

los

pa
alta
. No

tado
jada

ntra

ja.
Ay

Durante la filtracion el
lentamente o no fluye

mosto fluye mu

I\Remueva varias veces la malta con una cug
desde la chapa perforada superior a la infe
Molienda muy fina de la malta -> sélo quiel
los granos, no los muela finamente.

hara
rior.
re

Problema durante la elaboracion:

Solucién del problema

La cerveza huele y sabe acida

Contaminacién con bacterias: deseche
cerveza. Trabaje con mas higiene en el area
Tiempos de fabricacibn event. muy cort
dejando muchos restos de almidon en la cerv
Agua de lavado muy caliente (> 80°C)

la
fria.
DS,
eza.

Contenido de alcohol demasiado alto

Reduzca el mosto original mediante adicion
agua durante la coccion con lupulo.

de

Contenido de alcohol demasiado bajo

Aumente el mosto original hirviendo duraf
mas tiempo (el agua se evapora).

te

Olores extrafios de todo tipo

Mejorar la higiene.

Evite el contacto con mohos y metales impur
Evite iluminar la cerveza durante
almacenamiento.

el

La fermentacién no se inicia

Inocule mas levadura.

"Active" la levadura.

Verifique la temperatura de fermentacion.
Airee el mosto agitandolo.
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La cerveza tiene turbideces

Almacene la cerveza durante mas tiempo.
Baje la temperatura de fermentacion secunda
No introduzca sedimentos durante el envasad

wria.
jo.

Muy poco gas carbénico

Durante el envasado con mangueras se p
demasiado gas carbonico.

Congele mas mosto y adiciénelo durante
envasado.

erde

el

Demasiado gas carbonico - la cerveza derra
espuma

nhducha presion. Ventee las botellas patente
seguido.

Envasado muy temprano. La fermentacion
no estaba finalizada.
Demasiado mosto
envasado.

adicionado antes

mas

aun

del

Mala estabilidad de espuma

Muy poco gas carbonico.

Reduzca la pausa proteolitica.
Macere a mayor temperatura.

Mejore la retirada de turbios calientes.
Fermente a menores temperaturas.

Rendimiento demasiado bajo

Mezcle mejor la malta.

Mucha cantidad de malta. EI aumento de
cantidad de malta por encima del Opti
produce un mayor aplastamiento de la mism

mo
ay

un lavado peor del afrecho.
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Los cerveceros artesanales que fabrican cerveaacpasumo propio, pueden producir hasta
200 | por afo sin pagar impuestos. Esta cervezauedle venderse. de la primera
fabricacion de cerveza, el cervecero artesanal dgbemar al autoridades
fiscales. Esto estéa registrado en la ordenanz& sblimpuesto a |

§ 2 - Fabricacion por cerveceros artesanales

(1) La cerveza elaborada por cerveceros artesaealssi hogar para consumo p e versth,
exenta del pago de impuestos hasta un volumenhdetdlitros por afio. L or ceros
artesanales en cervecerias comunales no comeraalesnsiderara como d

(2) Los cerveceros artesanales, antes del iniciestie actividad debe toridatkesles e

indicar el lugar de fabricacién. La informacion deimcluir el volume
producira durante un afo calendario. La oficinedipuede autorizar la_pr

Para encontrar la oficina fiscal en la que debermér ceso de fabricacion de
cerveza visitevwww.zoll-d.de. La informacion a la ofic
carta, y pueden presentar el siguiente contenido:

Direccién de la Oficina Fiscal Direccion del résnite

Fecha

Aviso de fabri hogarefia

Estimados Sefio

Informo que come rar cerveza en mirlgaga consumo propio:

Atentamente,
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Datos basicos

Fecha:

Inicio de la fabricacion - Hora:

Final de la fabricacién - Hora:

Formula

Malta kg - Lapulo g - Agua litros:

Proceso de fabricacion

Etapa del proceso

Temperatura

Duracién

Maceracion:

1. Pausa proteolitica

2. Pausa de maltosa

3. Pausa de sacarificacion 1:

4. Pausa de sacarificacion 2:

Prueba de yodo: Filtracion del mosto: Agua de lavado - litros:
° Plato: Litros:
Medicion del mosto VALOR REAL
Mediciéon del mosto VALOR Plato: Litros:
NOMINAL:
Duracion total: 12 adicion de lapulo 22 adicion de lapulo

Coccién del mosto:

Vol. producido: Enfriamiento:

Retirada de mosto: | Envasado:

Concentracion  dglAdicion de levadura:
mosto °P:

Fermentacion / Fermentacién secundaria

Inicio de la fermentacion - Fecha:

Temperatura de fermentacion:

Fecha de envasado: Concentracion del mosto °P: | Adicion de mosto:

Recipiente de maduracion:

Degustacion

Sabor, color, calidad de la espuma, gas carbéfaltas:

Mejoramientos
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16 Instrucciones de limpieza

Vierta agua hasta aprox. 2 cm
por encima de la serpentina dé
calentamiento, y con el control
manual caliéntela a ~ 35°C.
Atencion: purgue la bomba
conectédndola y desconectandol
varias veces.

Después desconecte e
Braumeister de la red eléctrica.

Ahora limpie con un cepillo los
residuos de la fabricacion en e
interior del recipiente y en la
serpentina de calentamiento, de
ser posible inmediatamente
después de cada cocimiel

La limpieza basica también
debe realizarse en los
orificios de aspiracion y de
presion.

Después de limpiar la serpentina de calentamiehtoterior del recipiente y los orificios de
aspiracion y de presion, vacie el Braumeister yamnjelo nuevamente por completo.

Después efectle la limpieza de la bomba (pag. 24)
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Abrir la bomba:

La carcasa de la bomba debe poder abrirse ¢
mano. No siendo asi, suelte la tuerca de u
con ayuda de una pequefia madera y un mar

En el interior de la bomba se visualiza el rotor.
Cuidado:
- El rotor puede caerse!
- Cualquier dafio en el rotor producira
defectos posteriores en la bomba!

Para su limpieza, el rotor de la bomba debe ret@rar |
de la carcasa.
Los residuos de fabricacion existentes no debe
obstruir los orificios, por lo tanto, elimininelos
cuidadosamente.

Limpie también la carcasa dela bomba.
Después recoloque el rotor limpio dentro de la
carcasa.

Finalmente, apriete la atornilladura de la bomba
sé6lo con fuerza manual.

Accesorio:  Kit de limpieza (Art. N° 78027)
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17 Condiciones y ejecucion de la garantia

Condiciones:

» Son validas las condiciones de garantia legalepeiibdo de garantia se restringe a
las regulaciones para clientes comerciales sienquedos mismos utilicen el aparato -
aunque solo parcialmente - con propdsitos comestial

e La condicion para un reclamo por garantia es eloemv nosotros o a nuestros
distribuidores de una copia del comprobante de campara la verificacion de la
garantia seran validas las modalidades de desaatudijo indicadas.

» Para el rapido procesamiento de un reclamo pornfiaralos defectos deben
describirse por escrito y eventualmente ser acoaguipor una foto.

* No se incluyen dentro de la garantia los defecasados por incumplimiento de las
instrucciones de uso, por un manejo incorrectoradpsgaste normal del aparato. Los
reclamos por garantia también estan excluidos piazas fragiles o para piezas de
consumo como p.ej. juntas. También se excluyenlera® de que técnicos no
autorizados por nosotros hayan realizado trabajed aparato.

Ejecucion:

En el caso de que su aparato presente algun dedectoo del periodo de garantia,
rogamos que nos informe al respecto. La manerarapéga y comoda es la devolucion
del aparato o la indicacion del defecto al disidburepresentante responsable, o
directamente a nosotros:

E-mail: verkauf@speidel-behaelter.de
o por fax a0049 — (0)7473 -9462-99

Por favor informenos suireccion completa con datos de contactoAdemas,
precisamos lalenominacion del tipodel aparato reclamado, una breescripcion del
defecto,si posiblecon fotos lafecha de compra(copia de la facturg y el distribuidor
donde compré el aparato nuevo.

Después de verificar su reclamo, nos pondremosgaapnte en contacto con usted para

acordar el procedimiento a seguir. Por favor, amgim caso envie su aparato con
franqueo a pagar.
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Sollte die beiliegende Betriebsanleitung nicht iimee fir Sie verstéandlichen Sprache vorliegen

so
de 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 instrucdes 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 0§nyiag oL (SUVOS,SI')OI)V vo, si’vm 0€ YAMOoO OV KOTUVOOUV, GOC YU '0TO TOPUKOAD
EMIKOIVAOVIGTE UE TOV TOTILKO GOC AVTITPOCMTO.
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.
i wEE. WONERTERISHICLDIICHSHFER. TOBE<ORFE/EICEBZ/LTLE
’ =L\,
‘ XI& 50| olsiste dofofl S-St AR, A2 Fstel X[ tHEI™ol E2l5tAl7]
° | wraruic
i windAuuzimslsenavag lummaniainih lanadeiullsafasadiunuitnihalulsenea
IR
Vi Néu cac hrdng din di kém co trong bt ngén ng ma hy hiéu, ban nén xin vui 1ong lién &dai ly dia

phuong aia kan.
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