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Consideraciones preliminares

Estimado cliente:

Ha adquirido un nuevo producto de nuestra casa. Le agradecemos la confianza que
deposita en nosotros. La calidad y la funcionalidad de nuestros productos son criterios
primordiales en nuestros procesos de disefio y fabricacion.

Uso previsto:

La méaquina cervecera Braumeister se ha disefiado y fabricado para la elaboracion de
volumenes de cerveza de aprox. 2 hl o 5 hl. Antes de cada proceso de elaboracion de
cerveza, debe comprobarse que la maquina cervecera Braumeister se encuentra en
perfecto estado de seguridad técnica.

Instrucciones de uso:

Estas instrucciones de uso y de elaboracion de cerveza se han redactado con el fin de
garantizar desde el primer momento la maxima fiabilidad y seguridad durante la puesta
en servicio y la utilizacion de la maquina cervecera Braumeister. Lea estas instrucciones
de forma completa y detallada antes de comenzar el primer proceso de elaboracion de
cerveza. El seguimiento de estas instrucciones y recomendaciones asegura un
funcionamiento plenamente satisfactorio y una larga vida atil de la maquina cervecera
Braumeister.

Declaracién de conformidad:

El fabricante SPEIDEL Tank- und Behalterbau GmbH declara que el producto
denominado en estas instrucciones como «Braumeister» —y al que se refiere esta
declaracion— cumple con las siguientes directivas europeas:

2004/108/CE (sobre compatibilidad electromagnética), 2006/95/CE (sobre productos de
baja tension)

Fabricante:

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrasse 2

72131 Ofterdingen

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

Instrucciones de seguridad:
Instrucciones de seguridad de caracter general

e La maquina cervecera Braumeister esta fabricada casi por completo en acero
inoxidable, que es un material conductor de la electricidad. Se trata de un aparato de
clase de proteccion 1 (tierra de proteccién). Para utilizarlo, es imprescindible
conectarlo a un conductor de puesta a tierra funcional. Se recomienda encarecidamente
que la conexién del aparato se realice a través de un interruptor diferencial con
corriente de disparo de 30 mA. De lo contrario se corre el riesgo de sufrir una
descarga eléctrica potencialmente mortal!
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e El aparato y el cable de alimentacion deben examinarse con regularidad para detectar
/A\ posibles signos de dafio o deterioro. El aparato no debera utilizarse si se detecta algun
dafo.
e Cuando deje de usar el aparato, antes de limpiarlo o en caso de averia, desconecte
/A\ siempre en primer lugar la clavija de la toma de corriente —tirando de la clavija, no
del cable—. Los trabajos de mantenimiento y reparacion de los componentes
eléctricos solo deben ser realizados por especialistas cualificados. Los terminales de
conexion pueden encontrarse bajo tension incluso tras desconectar el dispositivo.
Espere al menos 3 min. jRiesgo de descarga eléctrica!
e Disponga el cable de alimentacion de modo que no entre en contacto con objetos
afilados. El cable de alimentacion debe desenrollarse por completo.
e La maquina cervecera Braumeister solo debe utilizarse para el fin previsto y en
perfecto estado de seguridad técnica. Antes de cada uso, asegurese de que la maquina
cervecera Braumeister se encuentra en perfecto estado.

Instrucciones relativas a nifios y a personas discapacitadas:

e Mantenga los materiales de embalaje (carton, poliestireno, etc.) fuera del alcance de
los nifios. No permita que los nifios jueguen con las ldminas de envoltorio. jRiesgo de
asfixial

e Este aparato no es adecuado para personas (incluidos nifios) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales limitadas, o bien que no posean experiencia y/o conocimientos
suficientes, a menos que una persona responsable de su seguridad las supervise o las
instruya sobre la manera de usar el aparato.

e Debe supervisarse a los nifios para asegurar que se mantienen apartados del aparato y
gue no juegan con él.

2.2 Instrucciones de seguridad de caracter especifico

e Durante su uso, los contenedores, la tapa y los accesorios de montaje alcanzan
temperaturas muy elevadas. Al final del proceso de elaboracién de cerveza, la olla
contiene mosto de cerveza en ebullicién. Siga las instrucciones de instalacion. No
desplace la maquina cervecera Braumeister si se encuentra caliente. Ultilice
agarradores o0 guantes cuando realice cualquier tarea con la maquina cervecera
Braumeister. jRiesgo de quemaduras por contacto con superficies calientes!

e Cuando levante la tapa, asegurese de que el agua que se ha condensado sobre su parte
inferior fluya de nuevo dentro del contenedor. Para ello, mantenga la tapa inclinada
sobre el contenedor. jRiesgo de quemaduras por agua hirviente!

/A\o Asegurese de que la conexion de la maquina cervecera Braumeister siempre un
disyuntor de corriente residual con una corriente de disparo de max. operar
100 mA Tipo B (AC-DC y minusculas). jDe lo contrario, una posible averia podria
representar un riesgo de descarga eléctrica!

e Asegurese de que la maquina cervecera Braumeister se encuentra desenchufada de la

red eléctrica antes de proceder a su limpieza. Los terminales de conexion pueden
encontrarse bajo tension incluso tras desconectar el dispositivo. Espere al menos
3 min. jRiesgo de descarga eléctrical!
e No rocie el aparato con agua ni productos de limpieza y, en cualquier caso, no lo haga
sobre los componentes eléctricos. jRiesgo de descarga eléctrica!
e Nota importante: Antes de utilizar el dispositivo de control, es imprescindible
asegurarse de que los enchufes de la parte posterior del modulo de potencia (bomba y
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sistema de calentamiento) quedan correctamente fijados. Una mala conexién podria
causar un sobrecalentamiento. jRiesgo de incendios!

e Con fines de aislamiento, utilice la camisa térmica que se ofrece como accesorio. Si
emplea otro tipo de aislamiento, asegurese de que el sistema electronico y la parte
inferior de la maquina cervecera Braumeister permanezcan suficientemente ventilados.
De lo contrario, la acumulacion de calor podria causar dafios en el dispositivo de
control.

e Antes de cada uso, purgue de aire la bomba para evitar un funcionamiento en seco. En
modo automatico, la purga de aire se realiza automaticamente. En modo manual, la
bomba debe ponerse en marcha y detenerse varias veces hasta que dejen de salir
burbujas de aire.

e Observe las instrucciones de mantenimiento e inspeccion para evitar posibles riesgos
por componentes desgastados.

3 Componentes y alcance del suministro

En la ilustracion siguiente se muestran los componentes y el alcance del suministro:

Dispositivo de elevacidn

Tubo de malta

Amarre del eje

Alineamiento des
tubo de malta

Taps — _gucoe

Stribo de sujecidn
— Caldera de
fabricatién del

Filtro a placas mosto

(2 pieza)
—— Polea

Grifo de vaclado Barra de indicatién de

liendado

Espiral de
calentamiento

Panel de control

; v
5 = automatico para
o e temperatura, tiempo

-, Ruedas

Bomba ———

Soporte ajustabel &

Braumeister druante el proceso de Braumeister durante el proceso de
babricacién vaciado

Dispositivio de elevacid

Gria de elevacion

Tubo de malta

Alineamiento del
tubo de malta

Tapa

Stribo des sujecidn Caldera de

Filtro a placas fabrication des

(2 pieza) mosto
Espiral de Eiadrra de
calentamiento indicacion

Grifo de vaciado === . .
Dispositivio
incliacion

Bomba

Ruedas

Control automatico para Fuente de corriente
temperatura, tiempo y inclusive connexion
capacidad de la bomba

Braumeister durante el proceso de Braumeister durante el proceso de
babricacion vaciado
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Nota: Esta ilustracion se basa en la maquina cervecera Braumeister de 200 I, si bien
se corresponde de manera aproximada o exacta con la maquina cervecera

Braumeister de 500 I.

4 Especificaciones técnicas de la maquina cervecera Braumeister

Braumeister de 200 |
Peso:

Dimensiones:

Serpentin de calentamiento:
Bomba:

Conexion eléctrica:

Min. de proteccion eléctrica:
Consumo eléctrico total:
Enfriamiento:

Capacidad:

Cantidad de malta:
Nivel méax. de llenado:
Nivel min. de llenado:

Braumeister de 500 |
Peso:

Dimensiones:

Serpentin de calentamiento:
Bomba:

Conexion eléctrica:

Min. de proteccion eléctrica:
Consumo eléctrico total:
Enfriamiento:

Capacidad:
Cantidad de malta:
Nivel max. de llenado:

Nivel min. de llenado:

Nota:

150 kg con accesorios de montaje y dispositivo de
levantamiento

136 cm x 90 cm x 208 cm (L x An x Al)

3 x 3000 W de potencia calorifica

1 x 370 W, con regulador de velocidad

400V ~

16 A

9,4 kW

superficie de la camara de enfriamiento: 1,2 m2

aprox. 200 | de cerveza acabada (normal) = aprox. 210 |
de mosto de cerveza

max. 42 kg

marca superior de la varilla de traccion = 230 |

marca inferior de la varilla de traccion = 170 |

380 kg con accesorios de montaje y dispositivo de
levantamiento

253 cm x 130 cm x 277 cm (L x An x Al)

6 x 3000 W de potencia calorifica

1 x 370 W, con regulador de velocidad

400 V ~

32A

18,4 kW

superficie de la camara de enfriamiento: 1,8 m2, mas
serpentin de enfriamiento (incluido en el suministro)
aprox. 500 | de cerveza acabada (normal) = aprox. 550 |
de mosto de cerveza

max. 120 kg

marca superior de la varilla de traccion = 575 |

marca inferior de la varilla de traccion = 425 |

Esta ilustracion se basa en la maquina cervecera
Braumeister de 200 I, si bien se corresponde de manera
aproximada o exacta con la maquina cervecera
Braumeister de 500 1.
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5 Instalacion de la maquina cervecera Braumeister

AN\

Antes de su utilizacién o de iniciar el proceso de elaboracion de cerveza, la maquina
cervecera Braumeister debe instalarse sobre una superficie de apoyo estable, segura y
horizontal. Tenga en cuenta que la maquina cervecera Braumeister puede pesar hasta
420 kg 0 1000 kg (segun el modelo) si se llena por completo y que contendra mosto de
cerveza a temperatura de ebullicion. La circulacion de liquido por bombeo que tiene
lugar durante el proceso de elaboracion de cerveza requiere una posiciéon horizontal.
Coloque el aparato sobre una superficie de apoyo estable y nivelada. La maquina
cervecera Braumeister no debe desplazarse durante el proceso de elaboracion de
cerveza. Durante su utilizacion, asegurese de mantener el aparato fuera del alcance de
niflos y de personas discapacitadas. jRiesgo de quemaduras por contacto con
superficies calientes! Ademas, debe evitarse la exposicién directa del aparato a los
rayos del sol (fragilizacion de la cuerda de levantamiento en la version de 200 1) y a
temperaturas extremas.

6 Limpieza de la maquina cervecera Braumeister

N\

La maquina cervecera Braumeister debe limpiarse inmediatamente después de
finalizar el proceso de elaboracion de cerveza. La limpieza resultard
considerablemente mas facil si evita que los restos de mosto de cerveza y de malta se
sequen. Todas las piezas de acero inoxidable pueden limpiarse con un detergente de
uso domeéstico. No se recomienda utilizar agentes abrasivos ni esponjas o cepillos que
puedan causar arafiazos. Para limpiar el serpentin de calentamiento se recomienda
utilizar una escobilla. También deben lavarse en profundidad tanto la bomba como los
conductos (incl. grifos). Los grifos deben abrirse y cerrarse durante el bombeo de
limpieza. Ademas, los tubos metalicos/flexibles deben desmontarse y limpiarse con un
cepillo adecuado cada cierto tiempo. Durante la limpieza de la olla, debe prestarse
atencion a no salpicar ni humedecer los componentes eléctricos. Desconecte la
alimentacion eléctrica antes de proceder a la limpieza de la maquina cervecera
Braumeister. Antes de comenzar el proceso de elaboracion de cerveza, la maquina
cervecera Braumeister y los correspondientes accesorios internos de montaje deben
limpiarse de polvo y suciedad empleando para ello Unicamente agua tibia. Lave
también la bomba y los conductos mediante circulacion de liquido por bombeo.
jAtencidn!: Asegurese de que se laven también la junta del tubo de malta y el grifo de
vaciado. Asegurese de que no quede ningun resto de detergente en la maquina
cervecera Braumeister, ya que, de lo contrario, los restos de detergente podrian ejercer
un efecto negativo en el contenido en espuma de la cerveza. Los grifos deben dejarse
abiertos para que puedan vaciarse y secarse por completo. Siga las instrucciones de
limpieza que se indican en detalle en la pagina 29 —se halla disponible un kit de
limpieza como accesorio—.

7 Almacenamiento de la maquina cervecera Braumeister

La méaquina cervecera Braumeister debe almacenarse en seco. Evite que entre en
contacto con objetos de hierro o herrumbrosos.
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Antes del primer uso, la maquina cervecera Braumeister debe limpiarse a fondo con
agua tibia (v. el capitulo 6). Asegurese también de instalar la maquina cervecera
Braumeister de forma segura (v. el capitulo 5). Aseglrese de que la m&quina cervecera
Braumeister se encuentra en perfecto estado. Observe también las instrucciones de
seguridad que se describen en el capitulo 2. Aparte de las indicaciones anteriores, la
maquina cervecera Braumeister se ha disefiado para una puesta en servicio inmediata.

9 Tareas de mantenimiento

Observe las instrucciones de mantenimiento y los intervalos recomendados que se
indican a continuacion.

Braumeister de 200 I:

Componente Antes de cada uso Cada 12 meses o tras Cada 24 meses o tras
cada 20 procesos de cada 40 procesos de
elaboracién de cerveza elaboracién de cerveza
Cuerda de Inspeccion de Sustitucion
levantamiento dafos
(n.° de art.: 63212)
Cabestrante Engrasado segun
(n.° de art.: 64272) instrucciones por
separado

Tubos flexibles Sustitucion
(n.° de art.: 77337)
Junta del tubo de Sustitucion
malta (n.° de art.:
77362)
Tamiz fino Sustitucion

(n.° de art.: 77350)

Braumeister de 500 I:

Componente

Antes de cada uso

Cada 12 meses o tras
cada 20 procesos de
elaboracion de cerveza

Cada 24 meses o tras
cada 40 procesos de
elaboracion de cerveza

Sistema de gria

Inspeccion de
dafios

Segun
instrucciones para
el sistema de grla

Cabestrante
dentado para
extraccion y
deposicion del tubo

de malta
(n.° de art.: 78030)

Engrasado segun
instrucciones por
separado

Tubos flexibles
(n.° de art.: 77337)

Sustitucién

Junta del tubo de

malta (n.° de art.:
77381)

Sustitucién

Tamiz fino
(n.° de art.: 77350)

Sustitucién
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10 Eliminacion

La méaquina cervecera Braumeister presenta un simbolo de «cubo de basura», cuyo
significado se explica a continuacion. Proteja el medio ambiente y tenga en cuenta que
los componentes eléctricos no deben eliminarse como residuos domésticos. Si desea
eliminar un aparato eléctrico, llévelo a uno de los puntos de recogida previstos para
este fin. De esta manera, ayudard a evitar los posibles efectos negativos que una
eliminacién incorrecta puede ejercer sobre el medio ambiente y la salud de las
personas. Ademas, contribuird a la reutilizacion, reciclaje y otras formas de
recuperacion de los aparatos eléctricos y electronicos. Péngase en contacto con los
servicios administrativos de su municipio o distrito para informarse de los puntos de
recogida disponibles.
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11 Utilizacion de la maquina cervecera Braumeister
11.1 Seleccidn de idioma/ajuste de hora
Desde el mena principal, pulse el boton Parametros para
_— acceder al mend de configuracion de idioma,
Beleucitan v iluminacion y hora. Utilice las teclas de flecha para

Uhrzeit

elegir el elemento que desea configurar y, a
continuacion, pulse la tecla Optar. Se mostraran nuevas
opciones de seleccion entre las que podré elegir de
nuevo mediante las teclas de flecha. Confirme su
eleccion mediante la tecla Optar. Pulse la tecla Cancelar
para regresar al menu principal.

11.2 Instrucciones de uso del dispositivo de control

_ Hora y diodos de bomba (P) y
Indicador de menii/estado I de sistema calentamiento (H)

Mend principal 1 _ Barra de progreso

Speidels Braumeister Potenciémetro para la regulacion de
Visualizacion de tiempo, la potencia de bombeo (regulador de

temperatura, receta e Temp 15 °C velocidad)
instrucciones

Acceso a los parametros de

configuracion Modificacion de recetas

Acceso al modo manual Inicio (de elaboracion de

cerveza) con una receta

Modo automatico: Partida proceso, elija una receta y pulse Optar para comenzar el
proceso de elaboracién de cerveza. A continuacion, siga las
instrucciones que se mostraran en la pantalla. ElI proceso se
describe detalladamente el capitulo siguiente, «Proceso de
elaboracion de cerveza con la maquina cervecera Braumeisters.

Recetas: En el menl Recetas puede almacenar hasta 10 recetas distintas.
La maquina cervecera Braumeister se suministra con 2 recetas
previamente almacenadas. Utilice las teclas de flecha para
seleccionar, crear o borrar una receta. Si desea modificar una
receta, confirme primero su eleccion mediante la tecla Optar. A
continuacion, podra modificar los valores empleando las teclas de
flecha. Pulse la tecla Optar para pasar sucesivamente de un punto
a otro de la receta hasta el final. La receta modificada o la nueva
receta solo se almacenara tras confirmar cada uno de sus puntos
con la tecla Optar.

Modo manual: En modo manual se puede poner en marcha o detener tanto la
bomba como el sistema de calentamiento. Los simbolos de la
esquina superior derecha indican si la bomba se encuentra en
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marcha o parada. El fondo amarillo significa que la bomba esta en
marcha. Si el simbolo solo aparece coloreado en amarillo a la
mitad, esto quiere decir que la bomba esta activada pero que no se
encuentra en marcha, ya sea porque el liquido estd demasiado
caliente, ya sea porque el sistema de calentamiento esta activado
pero el valor real es superior al valor nominal. Puede configurar la
temperatura nominal pulsando el boton derecho, Temperatura, y
empleando a continuacion las teclas de flecha y la tecla Optar.

Cancelar: Pulse la tecla Cancelar para regresar al mend principal desde
cualquiera de los modos de funcionamiento 0 menus especificos
(modo automatico/inicio, recetas y modo manual). Si pulsa la
tecla Cancelar durante el funcionamiento automatico, las
lamparas indicadoras se iluminaran en rojo y se le preguntara si
desea interrumpir el proceso definitivamente o si desea
continuarlo.

Instrucciones de uso de la homba de circulacién

MWW En modo manual, la bomba de circulacion se
puede poner en marcha o detener a voluntad.
No obstante, es esencial purgar la bomba de
aire tras el llenado con liquido en modo
h“{ !".vu = manl_JaI_, de modo Que funci_one a pleno
e yoe, rendimiento y se evite un funcionamiento en
seco —asi como los eventuales dafios que
s podrian derivarse de ello—. La purga de aire
' se realiza mediante la puesta en marcha y
parada reiteradas de la bomba llena de agua,
- = hasta que dejen de salir burbujas de aire. En
modo automatico, la purga de aire se realiza automéaticamente. Durante el proceso de
elaboracion de cerveza en modo manual y como medida de proteccion, la bomba se
detendrd autométicamente cada vez que la temperatura supere 88 °C y Cancelara a
ponerse en marcha cuando la temperatura descienda a 84 °C. La velocidad vy, por lo
tanto, la potencia de la bomba se pueden regular mediante la ruedecilla
correspondiente. La presién de circulacion éptima durante la elaboracion de cerveza es
de poco menos de 0,2 bar (o de 0,15 bar para Braumeister de 500 I). La presion de
circulacion se puede leer en el mandémetro de la bomba durante el proceso de
maceracion. No se debe superar significativamente la presion recomendada de 0,2 bar
0 0,15 bar para evitar una presion excesiva en el tubo de malta. La potencia de la
bomba esta limitada a aprox. 0,25 bar (Braumeister de 200 ml) o a aprox. 0,2 bar
(Braumeister de 500 ml).

Instrucciones de uso de la tapa de contenedor

El uso de la tapa permite alcanzar mas rapidamente las diferentes temperaturas de
calentamiento. A altas temperaturas, se condensa agua sobre la parte inferior de la
tapa. Por ello, cuando levante la tapa, debe asegurarse de que el borde de la tapa
permanezca sobre la abertura de la olla —manteniéndola inclinada sobre ella—, de
modo que el agua condensada fluya de nuevo dentro de la olla.
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Indicaciones relativas a la regulacion del sistema de conduccion vy al
posicionamiento de los grifos

De forma estandar, la maquina cervecera Braumeister consta de 3 grifos de paso y de
vaciado en la parte inferior, asi como de un grifo en la olla. La posicion de los grifos
de la parte inferior debe ajustarse en funcion de la aplicacion y de la fase de
elaboracion de cerveza. El grifo superior, montado en la olla, sirve para extraer el
mosto y como via de entrada para la aplicacion whirlpool. Durante la descripcion del
proceso de elaboracion de cerveza que se expone a continuacion, se especificard de
manera detallada la posicion respectiva de cada uno de los grifos.

Indicaciones relativas al dispositivo de levantamiento

El dispositivo de levantamiento se compone de bastidor, cabestrante, cuerda y cruceta
con ganchos de suspension. Antes de cada proceso de elaboracion de cerveza,
compruebe que estos componentes no presenten dafios y que se encuentren en perfecto
estado. Consulte también los detalles e instrucciones de seguridad adicionales que se
incluyen en el manual del cabestrante adjunto. EI mango del cabestrante se puede
plegar para ahorrar espacio cuando no se utilice. También debe comprobarse que la
cuerda no presente dafios ni signos de fragilizacién o envejecimiento (v. también el
cap. 9: «Tareas de mantenimiento»). Al levantar el tubo de malta, el dispositivo de
levantamiento se puede girar (en una sola direccion) y procederse de nuevo al
descenso. Tras girar el dispositivo de levantamiento, el tubo de malta debe deponerse
lo antes posible.

Instrucciones de higiene

Mantener las condiciones de higiene es de suma importancia en la elaboracion de
cerveza. Especialmente durante las etapas a bajas temperaturas (enfriamiento, trasvase
y fermentacion), la cerveza o el mosto de cerveza se encuentran expuestos a un riesgo
de contaminacién bacteriana que puede echar a perder la cerveza y todo el trabajo
realizado. Por lo tanto, asegUrese de que los recipientes (bidon de fermentacion,
botellas) y los materiales de trabajo (cucharas, grifos, juntas) estén completamente
limpios. Se recomienza emplear acido sulfuroso o sustancias similares para desinfectar
estos recipientes y objetos. El acido sulfuroso se puede adquirir en comercios
especializados en productos de bodega y de elaboracién casera de cerveza. Este
producto en polvo se diluye en agua y puede utilizarse tanto para llenar el tapon de
fermentacién como para desinfectar el recipiente de fermentacion, otros utensilios o
incluso las manos. Se recomienda preparar, por ejemplo, un cubo con &cido sulfuroso
en el que desinfectar manos y utensilios durante la elaboracién de cerveza y antes del
embotellado. Se debe afiadir un poco de acido sulfuroso al recipiente de fermentacion,
cerrarlo y dejarlo reposar durante algunas horas. Durante este tiempo, el recipiente de
fermentacion debe agitarse varias veces. Antes de su uso, debe vaciarse y dejar que se
escurra. NoO es necesario enjuagar con agua. La presencia de algunas gotas o restos de
acido sulfuroso en la cerveza resulta totalmente inofensiva. La desinfeccion de los
recipientes de almacenamiento y maduracion se realiza del mismo modo que la
desinfeccion del recipiente de fermentacion. Si, tras la fermentacion, la cerveza va a
envasarse en botellas con tapdn de abrazadera para su maduracién y almacenamiento,
las botellas deberan desinfectarse calentandolas en un horno. Antes de ello, las juntas
de goma deberan extraerse e Optarducirse en agua hirviente o en un bafio de acido
sulfuroso. Las botellas deben calentarse en el horno hasta que se alcance una
temperatura de aprox. 130 °C. Tras apagar el horno, deje que las botellas se enfrien a
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temperatura ambiente y séllelas con las juntas ya desinfectadas. De esta forma se
garantiza que la cerveza fermentada se trasvase a botellas completamente limpias. La
desinfeccion debe realizarse algunos dias antes de completar la fermentacion, de modo
que el trasvase tenga lugar rapidamente y sin complicaciones.

Indicaciones relativas al sistema de enfriamiento: camara de enfriamiento
y calidad del agua

Para lograr un enfriamiento Optimo, debe utilizarse agua fria como refrigerante. El
enfriamiento sera tanto mas rapido cuanto mayor sea la diferencia de temperatura entre
el agua de enfriamiento y el mosto. El llamado «efecto whirlpool» hace que el mosto
dé vueltas, lo que también acelera el enfriamiento (v. el cap. «Enfriamiento»).

Para evitar la corrosion, obstruccion o contaminacion de la cAmara de enfriamiento,
unicamente debe emplearse agua (refrigerante) limpia y exenta de particulas de hierro.
Por lo tanto, evite utilizar tubos o conexiones de acero para la linea de suministro a la
camara de enfriamiento. Si es necesario, debe realizarse un analisis de agua antes de la
puesta en funcionamiento. Puede utilizar tamices o filtros para evitar que penetren
suciedad o particulas de hierro en su sistema.
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12 Procedimiento de elaboracion de cerveza con la maguina cervecera
Braumeister

121

12.2

Optarduccion

El procedimiento de elaboracidn de cerveza con la maquina cervecera Braumeister se
puede dividir en varias fases, que se explican aqui por separado. En el presente
capitulo, estas fases se describen en sus aspectos generales, validos para la elaboracion
de cualquier tipo de cerveza y para cualquier receta. En el capitulo posterior se ofrece
un ejemplo concreto de elaboracién de cerveza para principiantes y una receta
especifica con indicaciones precisas de cantidades, tiempos de elaboracion e intervalos
de temperatura. Antes de comenzar el proceso de elaboracion de cerveza, revise las
fases y pasos individuales que debe realizar para obtener el resultado deseado. Para
asegurarse de que no olvida ninguna de las fases ni ninguno de los pasos, y a modo de
referencia durante el proceso, le recomendamos que elabore un protocolo de
elaboracion de cerveza (v. el protocolo incluido en este manual o visite la pagina web
www.speidels-braumeister.de). Tenga también en cuenta el siguiente consejo: Si
elabora cerveza por primera vez, dedique al proceso un dia completo y, de ser posible,
hdgalo en compafiia de otra persona. Resultard mas divertido y podrén ayudarse
mutuamente. Ademas, tenga en cuenta que la elaboracién de cerveza requiere
experiencia y que los resultados mejorardn progresivamente. No debe sentirse
decepcionado si la primera cerveza que elabore no cumple con sus expectativas. La
siguiente estrofa alemana lo expresa muy bien:

«La primera cerveza es una zupia que
rompe los pantalones del campesino

para ejemplo de vecinas y vecinos.

La segunda es solo una cerveza a medias:
te tomas cuatro jarras y meas cinco.

La tercera es una auténtica cerveza

que todas y todos beben con ahinco.»

Preparativos

Preparacion de los ingredientes

Adquiera y prepare con suficiente antelacion los ingredientes necesarios para la
elaboracion de cerveza (lupulo, malta y levadura). Es muy importante que la malta sea
fresca. La malta se debe utilizar lo antes posible después de triturar los granos. El
triturado no debe ser demasiado fino (quebrado simple de los granos). Las cantidades
pueden variar ligeramente de una receta a otra. En el caso de Braumeister de 200 I, la
cantidad de malta debe ser de 38-42 kg y la de lGpulo de 200-400 g. En el caso de
Braumeister de 500 I, la cantidad de malta debe ser de 90-120 kg y la de lupulo de
400-700 g. El lupulo se encuentra normalmente disponible en forma de granulos
comprimidos. Para la fermentacion, se recomienda utilizar primero levadura seca, ya
que es mas facil de almacenar y se conserva durante mas tiempo. Mas adelante podra
utilizar también levadura liquida especial. Todos estos ingredientes se pueden adquirir
en comercios especializados en productos de elaboracion casera de cerveza o a través
de Internet.

Limpieza del aparato y de los utensilios adicionales
Antes de comenzar el proceso de elaboracion de cerveza, se debe lavar con agua tibia
tanto la maquina cervecera como la bomba (mediante su puesta en marcha). Los
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demas utensilios, como el densimetro, la cuchara de cocina y el recipiente de
fermentacion, deben asimismo encontrarse limpios y listos para su uso. Consulte las
instrucciones contenidas en los capitulos «Instrucciones de higiene» y «Limpieza de la
maquina cervecera Braumeister.

Ablandamiento del agua para elaboracion de cerveza

En caso necesario, el agua que se utilizara para la elaboracion de cerveza puede
ablandarse mediante la propia maquina cervecera Braumeister. Para ello, haga hervir
agua fria de grifo durante 30 min en la maquina cervecera Braumeister. A
continuacion, deje que se enfrie y depositela, por ejemplo, en el recipiente de
fermentacion hasta su uso. Elimine la cal que la coccidn habré precipitado en el fondo
del contenedor. La méaquina cervecera Braumeister se ha disefiado para elaborar
volimenes de cerveza acabada (cerveza normal) de aprox. 200 | o 500 | (dependiendo
del modelo). Para ello se requieren, dependiendo del modelo, 250-300 | o0 600-650 | de
agua. Para facilitar el proceso en los primeros intentos de elaboracién de cerveza, se
puede utilizar también agua fria de grifo normal, siempre y cuando sea completamente
higiénica, incolora e inodora. El agua destinada a la elaboracion de cerveza debe tener
una dureza inferior a 14 °dH (250,6 mg CaCOz3/l). El agua es tanto mas adecuada para
la elaboracion de cerveza cuanto mas blanda.

12.3 Programacion y puesta en marcha en modo automatico

Enchufe la maquina cervecera Braumeister a la red
eléctrica. En el dispositivo de control se mostrara el

038 °C

e menu principal. Pulse la tecla Recetas para programar

072°C 030 min

o una receta y los correspondientes valores de tiempo y

080 min

o7 85 temperatura. Utilice las teclas de flecha para seleccionar
la receta que desea emplear o modificar. También puede
registrar una nueva receta (hasta un max. de 10) o
eliminar recetas. La maquina cervecera Braumeister se
suministra con 2 recetas estandar ya registradas. Pulse la
tecla Optar para acceder a la receta deseada. Pulse reiteradamente la tecla Optar para
pasar sucesivamente de un punto a otro de la receta hasta el final. Si lo desea, puede
ajustar en cada caso los valores de tiempo y temperatura mediante las teclas de flecha.
La nueva receta o la receta modificada quedarad registrada una vez que se hayan
confirmado todos los puntos y que el cursor salte a la seleccion de recetas de la barra
de mend. Existen 5 intervalos de programacion. Si no desea utilizar alguno de los
intervalos, solo tiene que ajustarlo a 0 min. Ademas, se encuentran disponibles 3
indicaciones de tiempo que se corresponden con los tiempos de coccidn tras cada
adicion de lapulo. Estas indicaciones de tiempo sefialan el nimero de minutos antes de
finalizar completamente la coccién. Pulse la tecla Cancelar para regresar al mend
principal.

: Una vez en el mend principal, pulse la tecla Partiada
proceso Y seleccione la receta deseada —p. €j., la receta

Receta 2 Receta 7

que ha programado o verificado anteriormente—. Pulse
s e la tecla Optar para comenzar el proceso de elaboracion
de cerveza. A continuacion tiene lugar el llenado con

agua. Para ello, siga las instrucciones del programa.
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12.4 Maceracion

La maceracion es el proceso de mezcla de malta triturada con agua. El objetivo del
proceso completo de maceracion consiste en disolver la malta y convertir el almidon
en azucares mediante la accion de las enzimas presentes en la misma malta. La malta
contiene diversas enzimas que se activan a distintas temperaturas. Esta es la razon de
que deban programarse diferentes intervalos de temperatura.

Maceracion inicial:

En primer lugar, vierta en la olla 230 | o 5751 (segun el
modelo) de agua apta para la elaboracién de cerveza (hasta

MNNNN G ’ | la marca superior). El tubo de malta no debe haberse
N H : ‘ w { ‘ montado aln. Las marcas de la varilla de traccion sefialan el
9 '! === oo nivel de llenado: 1701, 200 I y 230 I; o bien 4251, 500 | y

575 | (dependiendo del modelo). En la ilustracién adyacente
. 1 se muestra la posicion en la que debe colocar los grifos

d durante la fase de calentamiento.
.g.é‘ s

) i Pulse la tecla Optar para confirmar que ha llenado la olla
l ' con agua. Esto provoca el accionamiento de la bomba y del
' sistema de calentamiento. La bomba se pondra en marcha y
— se detendra varias veces para purgarse de aire.

La bomba y el sistema de calentamiento permaneceran
s B8 accionados hasta que se alcance la temperatura de
maceracion inicial. Durante este tiempo, los simbolos P
(bomba) y H (sistema de calentamiento) se iluminaran en
amarillo en la pantalla. Ademas, en la pantalla se
mostrara la temperatura nominal y la temperatura real. El
indicador de estado de la parte superior de la pantalla le
informara del estado en que se encuentra el sistema de
control —p, ej. «Automatico3» significa que se ha
comenzado el proceso automatico de elaboracion de cerveza haciendo uso de la receta
3—. Mas abajo se le informara de la fase en la que se encuentra el programa. Ajuste el
regulador de velocidad de la bomba a aprox. el 80% del nivel maximo (10 hacia
arriba)

Temp 38/20.5°C

Cuando se alcance la temperatura de maceracion inicial,

se emitira una sefial acustica y parpadearan las lamparas

Temp  38/38.0°C indicadoras. Pulse la tecla Optar para validar estas

Cargar malta! sefiales. La bomba se apagara. A continuacion, siga las
instrucciones del dispositivo de control.

Automatico2 > Macera do 1145 BH

Cologue el tubo de malta en la olla, con la junta hacia
abajo. Asegurese que el tubo de malta quede centrado,
nivelado y completamente apoyado sobre el fondo.
Coloque la primera chapa perforada (con el manguito de tubo hacia arriba) en el tubo
de malta. Eche toda la malta (poco triturada) en el tubo de malta y remuévala bien con
una cuchara de cocina. Al echar la malta en el tubo, preste atencion a que no caiga
nada de ella en la olla, ya que esto podria provocar una obstruccién de la bomba. A
continuacion, coloque el segundo tamiz fino/tela filtrante y, sobre él, la segunda chapa
perforada (con el manguito de tubo hacia arriba). En el caso de Braumeister de 500 I,
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si la cantidad de malta no supera 100 kg, cologue también por encima el manguito
distanciador, de manera que empuje hacia abajo la chapa perforada y pase mas malta a
través de ella. Enrosque luego la primera tuerca de mariposa sobre la parte roscada de
la varilla de traccion para empujar hacia abajo la chapa perforada. Coloque por encima
la brida de retencion y, después, la segunda tuerca de mariposa para empujar el tubo
de malta hacia abajo hasta su sellado.

En la ilustracion adyacente se muestra la posicién
en la que deben colocarse los grifos tras el llenado
con malta (completamente abiertos). jAtencion!:
La presion existente en el tubo de malta/conducto
de presion no debe superar significativamente
0,2bar (Braumeister de 2001) o 0,15 bar
(Braumeister de 500 I) para evitar que la malta se
solidifique, lo que conllevaria una circulacion
insuficiente o incluso dafios en las chapas
perforadas. Para una presion Optima, ajuste el
regulador de velocidad a la posicion 7-8. No
obstante, el ajuste debe realizarse en funcién de la
presion existente en la bomba, ya que dicha presion
depende de la cantidad de malta, el nivel de trituracion y
el tipo de receta.

Pulse la tecla Optar para confirmar el llenado con malta.
Como medida de seguridad, el dispositivo de control le
Temp 38/38.0°C . . .
preguntara de nuevo si ha realizado el llenado con malta.
Malta cargada? Pulse la tecla Optar para comenzar el proceso de
elaboracion de cerveza propiamente dicho con la
maquina cervecera Braumeister. La bomba y el sistema
de calentamiento se accionaran. ElI mosto subird en el
tubo y se derramara por su borde superior. Con ello, el
circuito de liquido habrd comenzado. Gracias a la
circulacién por bombeo, se extraeran y transformaran los componentes de la malta
(«lavado de la malta») a lo largo de los intervalos que se describen a continuacion.

Automatico - Macerado

Intervalo de proteolisis:

Durante el intervalo de protedlisis, las grandes moléculas proteinicas de la malta se
descomponen en moléculas mas pequefias. El intervalo de protedlisis es importante
para clarificar y dar cuerpo a la cerveza, pero especialmente para la estabilidad de la
espuma Yy la capacidad de absorcion de gas carbonico. La temperatura es de aprox.
52 °C y se mantendra durante 0-10 min (dependiendo de la receta). En algunas recetas
se prescinde de esta fase para mejorar la estabilidad de la espuma.

En la pantalla se indicara el intervalo en curso y los
valores nominales y reales tanto de temperatura como de
Temp ~63/55.5°C tiempo. El recuento de tiempo comenzara cuando se
Tiempo 30/ 12.11min alcance la temperatura nominal. Las demas fases se
J sucederan de forma completamente automatica. En cada
caso, se mostraran en la pantalla los correspondientes
valores de tiempo y temperatura.

Automitico2 > Paso 2 11:45 BE
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Puede interrumpir el proceso de elaboracion de cerveza en cualquier momento
pulsando la tecla Cancelar. El dispositivo de control le preguntara si desea continuar
con el proceso automatico o si deseo cancelarlo definitivamente. Las lamparas
indicadoras parpadearan en rojo hasta que elija una de las dos opciones.

Intervalo de formacion de maltosa:

Durante el segundo intervalo, o intervalo de formacion de maltosa, las moléculas de
almidon se transforman en azucares fermentables por la accion de otras de las enzimas
presentes en la malta. Este intervalo es un paso importante del proceso de elaboracion
de cerveza, ya que durante €l se genera la mayor parte de los azUcares que conduciran
a la formacion de alcohol. La prolongacién de este intervalo implica la generacion de
mas azUcares en el mosto de cerveza y, por lo tanto, la obtencion de una cerveza de
mayor graduacion. Por el contrario, su acortamiento conlleva que la cerveza contenga
mas dextrinas y, por lo tanto, que tenga mas cuerpo. La temperatura es de aprox. 63 °C
y se mantiene durante aprox. 35 min. Al igual que en el intervalo anterior, el
dispositivo de control mostrara en la pantalla los datos relevantes. El resto del proceso
(intervalos 2 a 5) sera controlado de forma completamente automatica por el sistema
de control. Durante este proceso, la bomba se detendra cada 10 min durante un breve
lapso de tiempo (pausa de bombeo), de modo que la malta pueda redistribuirse y
mejore el resultado final. La colocacion de la tapa de la maquina cervecera
Braumeister permite ahorrar energia.

Intervalo de sacarificacion 1:

Durante el tercer intervalo de maceracion, las enzimas activadas a este nuevo nivel de
temperatura descomponen otros componentes del almidon, que se disuelven en el
mosto de cerveza. La temperatura es de aprox. 73 °C y se mantiene durante aprox.
35 min.

Intervalo de sacarificacion 2:

En el ultimo intervalo de maceracion, las enzimas activadas a este nuevo nivel de
temperatura transforman los restos de almidén en azlcares mas simples que
constituyen extracto adicional no fermentable, lo que contribuye a un mayor cuerpo de
la cerveza. Durante este intervalo, el mosto de cerveza se somete a una circulacion
continua por bombeo y se calienta hasta una temperatura de 78 °C, que se mantiene
durante 10-20 min. Puede realizar una prueba de yodo para determinar si alin quedan
restos de almidon en el mosto de cerveza. Para ello, eche algunas gotas de almidon en
un plato blanco y afiada una pequefia cantidad de yodo sobre ellas. Si la muestra se
colorea de rojo parduzco o amarillo, la sacarificacion es suficiente. De lo contrario, el
ultimo intervalo de temperatura debera mantenerse durante mas tiempo.

12.5 Filtracion

Una vez que se hayan completado las fases de
elaboracion programadas, Cancelara a emitirse una sefial

Temp 78/78.5°C acustica. Pulse la tecla Optar para validar esta sefial. La
Macerado terminado bomba se de_tenQra por completo y el dispositivo de
B control le indicaré que debe extraer el tubo de malta para

proceder a la filtracién. Mediante la filtracidn se separan
los restos de malta triturada del mosto de cerveza. La
filtracion ha sido un aspecto central en el disefio de la
maquina cervecera Braumeister. Como resultado, la
filtracion resulta mas sencilla, rapida y limpia que con otros medios de elaboracion
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casera de cerveza Extraiga la tuerca de mariposa junto con la brida de retencion, asi
como la segunda tuerca de mariposa que se encuentra sobre la chapa perforada. Con la
ayuda del dispositivo de levantamiento (bastidor, cabestrante y cruceta), saque el tubo
de malta de la olla despacio y con cuidado hasta que el tubo de malta quede
completamente fuera del mosto y suspendido sobre €él, de manera que los restos de
mosto goteen a través del afrecho y caigan de nuevo en la olla. Puede afiadir mas agua
para que se disuelvan los ultimos restos de extracto contenidos en el afrecho y
aumentar asi el rendimiento del proceso (cantidad éptima de agua afiadida: 2 x 101 o
2x 201, dependiendo del modelo, con un cierto tiempo de espera entre ambas
adiciones). Este proceso, que se denomina «lavado del afrecho», no es imprescindible.
El agua afiadida para el lavado del afrecho debe encontrarse a una temperatura max. de
78 °C (jiino hirviente!!!) y verterse directamente por la abertura superior del tubo de
malta. Durante la filtracion, la temperatura se mantiene constante al valor
preconfigurado de 78 °C. Tras 15-20 min de filtrado, retire completamente el tubo de
malta. Para ello, gire el bastidor del dispositivo de levantamiento hacia delante y
utilice el cabestrante para hacer descender el tubo de malta y depositarlo sobre un
contenedor de recogida o dispositivo similar. Por razones de seguridad, utilice guantes
resistentes al calor a lo largo de este proceso, ya que, durante él, todas las piezas de la
maquina cervecera Braumeister estaran muy calientes.

Pulse la tecla Optar para confirmar que ha sacado el
Temp 78/78.0°C tubo de malta. Confirme de nuevo con la tecla Optar
para comenzar la coccion con ldpulo. La bomba vy el
Iniciar el hervor?

coinicon sistema de calentamiento se pondran otra vez en marcha
y el proceso automatico se reanudara.

Una vez terminada la filtracion, debe comprobarse la
concentracion de extracto seco. Esta comprobacion es
importante para lograr que el mosto tenga la concentracion de extracto seco original
deseada y, en consecuencia, ajustar el contenido en alcohol de la cerveza acabada.
Extraiga mosto de cerveza con el cilindro de medicién (accesorio) y anote el nivel de
llenado de mosto en la olla en el momento de la extraccion. Para ello, utilice las tres
marcas superiores de nivel de llenado de la varilla de tracciéon: 170/200/230 1 o
425/500/575 | (segun el modelo). Estas marcas le ayudaran a estimar los niveles de
llenado intermedios. Enfrie el mosto extraido hasta una temperatura de 20 °C con el
fin de obtener una medicién mas precisa de la concentracion de extracto seco original
mediante el densimetro (accesorio). Para ello, se recomienda sumergirlo en un
recipiente de agua con cubos de hielo (o similar). No obstante, puesto que la cantidad
de extracto seco original se halla en relacion con un determinado nivel de liquido, no
necesita esperar hasta haber realizado la medicién para continuar con el proceso de
elaboracion. Por lo tanto, continde con la siguiente fase (coccion con lGpulo) y realice
mas adelante la correccidn o el ajuste de la concentracion de extracto seco original.
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12.6 Coccidn con lupulo

Como se indicaba en el apartado anterior, el
funcionamiento automatico continda y comienza ahora
Temp 100/ 99.5°C la coccién con ldpulo. La bomba se apaga

Prefijado/ Actual

Automatico2 -> Hervor

Tiempo 80/ 60:56min automaticamente al alcanzarse aprox. 88 °C y se vuelve
a encender si la temperatura desciende por debajo de
84 °C. Durante esta fase, el tiempo y la temperatura
correspondientes se seguiran mostrando en la pantalla.
Puesto que no siempre es posible alcanzar la temperatura
nominal de 100 °C, el tiempo previsto para esta fase se
empieza a contar tras una espera de 5 min sin aumento de temperatura. Durante el
funcionamiento automatico, se puede corregir o modificar tanto la temperatura como
el tiempo nominales mediante la tecla Inicio. En esta fase se lleva a cabo la coccion
del mosto de cerveza. Por un lado, se disuelven las proteinas coagulables; por otro
lado, se esteriliza el mosto, es decir, se destruyen todas las bacterias que podrian echar
a perder la cerveza durante la fermentacién. Como ya se ha indicado al describir la
fase anterior, durante la fase actual se puede ajustar la concentracion de extracto seco
original mediante la evaporacién de agua o bien mediante la adicion de més agua.
Durante los 80-90 min de coccion se afiade el lGpulo, que aportara a la cerveza el
amargor y aroma necesarios. La cantidad de lapulo que se afiada puede variar segun
las recetas y las preferencias individuales. Mida la concentracion de extracto seco
original en el mosto extraido al final de la fase anterior. Esta concentracion de extracto
seco se referird al nivel de liquido previamente anotado. Si la concentracién de
extracto seco original se corresponde con el valor nominal, deberd mantenerse el
mismo nivel de liquido hasta el final del proceso compensando el agua evaporada. Si
la concentracion de extracto seco original es demasiado alta, se afiadira mas agua para
diluir el mosto —de manera que el nivel total de liqguido aumentar&—. No olvide que
también deberd compensar el agua que se evapore durante la coccién. De modo
contrario, si la concentracién de extracto seco original es demasiado baja, debera
reducirse el nivel de liquido mediante la evaporacion de agua. Esto hara que aumente
la concentracién de azUcares y, por lo tanto, el contenido en alcohol de la cerveza
acabada. Durante la fase de coccion con lupulo, la olla debe mantenerse en todo
momento destapada. Esto evita una coccion excesiva del mosto, pero sobre todo es
necesario para que no se desprendan sustancias aromaticas del lupulo que podrian
tener un efecto negativo en el sabor de la cerveza.

Originalmente, la adicion de ldpulo servia también para
mejorar la preservacion y la conservacion de la cerveza.
Adicion del lipolo Dependiendo del tipo de lapulo y del contenido en

sustancias amargas, deberad afiadir al mosto la primera
cantidad de lupulo entre 10 y 15 min después del inicio
de la coccion. ElI mosto contendrd lGpulo hasta que
finalice la coccion, ya que se requiere un largo tiempo de
coccidn para que las sustancias del IUpulo surtan efecto y
aporten a la cerveza el amargor previsto. Durante la
coccion se liberan también las resinas y aceites esenciales del lapulo que, junto con el
aroma de la malta, completan el aroma de la cerveza. Se puede Cancelar a afiadir
lupulo aprox. 10 min antes de que finalice la coccion, lo que contribuye simplemente a
la aromatizacion del mosto, ya que no se podran disolver mas sustancias amargas en el
tiempo restante. La cantidad de lupulo que debe afadirse depende de la receta y del
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tipo de cerveza, asi como del mismo lupulo, que varia segin su procedencia y el afio
de la cosecha. EI ldpulo se puede afiadir en forma de granulos o de conos
deshidratados (solamente con en saco de lupolo). El contenido en sustancias amargas
(indice de amargor) se expresa en unidades de amargor (IBU). En el caso de las
cervezas de trigo, el indice de amargor es de 10-20 IBU, mientras que las cervezas
Pilsener poseen un indice de amargor de 25-45IBU. El contenido en sustancias
amargas del lupulo se expresa en porcentaje de &cido alfa y puede estar comprendido
entre el 2% vy el 4% (aprox. 8% si se utilizan granulos). La cantidad de lupulo que
debe afiadir se calcula con la siguiente formula:

Unidadesdeamarg or (UA)xlitrocevezax10
%alfacidosx%rendim ientosus tan ciasamarg as

Cantidaddeltpuloengramos =

Con un tiempo total de coccion de 80-90 min, se puede estimar que la utilizacion de
sustancias amargas sera del 30%.

A continuacion se expone un ejemplo:

Se desean elaborar 200 | de cerveza de trigo con un indice de amargor de 15 IBU. Se
utiliza un tipo de Idpulo con un contenido en acido alfa del 3%. Mediante la aplicacién
de la formula anterior, se obtiene la cantidad de lupulo que debe afiadirse al inicio de
la coccion. Este calculo no tiene en cuenta la cantidad de lupulo que se afiade poco
antes de finalizar la coccién, ya que, como se ha indicado més arriba, en el poco
tiempo restante no se disuelven en el mosto cantidades significativas de sustancias
amargas.

Gramosdeltipulo = 15UAx 200 litrosx10 _330g

3%x30%

Al finalizar el tiempo de coccion se emite una sefial
I acQsti_ca que indica que el proceso de elaboracion con la
elaboracién terminado maquina cervecera Braumeister ha concluido. Valide
esta sefial acustica mediante la tecla Optar. El sistema de
calentamiento se apagara.

12.7 Enfriamiento

A partir de este momento es imprescindible que trabaje en condiciones de absoluta
esterilidad, ya que en todos los pasos siguientes podria producirse una contaminacion
con bacterias presentes en el aire o en utensilios mal esterilizados, que podrian echar a
perder todo su trabajo. Todos los utensilios que emplee a partir de este momento
deben limpiarse y desinfectarse a fondo. Para ello, tenga en cuenta las instrucciones
contenidas en el capitulo «Instrucciones de higiene». Una vez que haya conectado la
camara de enfriamiento a una fuente de agua fria (agua fria del grifo), le
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recomendamos que aplique el «efecto whirlpool», lo que contribuira a que los turbios
calientes presentes en el mosto se precipiten y el mosto se clarifique.

T Para ello, conecte el tubo flexible y ajuste la
b- posicion de los grifos de acuerdo con la

ilustracion adyacente. Ajuste la bomba a
velocidad reducida (6-8 hacia arriba) para lograr
una rotacion uniforme del mosto en la olla

_MH\‘ ’[ 1l i’ q (jatencién!: la bomba Cancelara a encenderse a

s === N N 86 °C). Esta rotacion permite, ademas, optimizar

. ] - el proceso de enfriamiento. De esta manera, la

; ~ temperatura del mosto desciende de 100 °C hasta

S L3 w aprox. 25°C en aprox. 50 min o 120 min,
- A, dependiendo del modelo (con agua helada).

Durante el enfriamiento, los turbios se sedimentan lentamente en el fondo del
contenedor y permaneceran en él al extraer el mosto clarificado. Es imprescindible que
evite remover o agitar el mosto, ya que, de lo contrario, los turbios Cancelaran a
disolverse y fluiran junto con el mosto en el recipiente de fermentacién. jAtencion!: Al
principio fluird agua casi hirviendo de la cAmara de enfriamiento, lo que supone un
riesgo de quemaduras. Esta agua a alta temperatura puede emplearse para ulteriores
trabajos de limpieza. Ante todo, es importante que el enfriamiento se produzca
rapidamente en el intervalo de 40 °C a 20 °C, en el que el mosto es especialmente
sensible a la contaminacién por bacterias. Una vez que el mosto se haya enfriado hasta
20 °C, bombee el mosto en un recipiente de fermentacién adecuado. Antes de ello,
extraiga de nuevo aprox. un 4-8% del mosto (8-16 | en el caso de Braumeister de
200 I; aprox. un 4% para cerveza de baja fermentacion y aprox. un 8% para cerveza de
alta fermentacion). Optarduzca esta cantidad de mosto en un recipiente hermético y
almacénelo en un lugar fresco. Esta fraccion de mosto podra afiadirse mas adelante a
las botellas con cerveza ya fermentada para que tenga lugar una fermentacion
secundaria y que se alcance un nivel suficiente de gas carbdnico.

Utilice para el trasvase un tubo flexible adecuado y
nnAlRnRAr { limpio. En la ilustracion adyacente se muestra el modo de
j conectar el tubo flexible y la posicién de los grifos
=-——ml  (atencion: jel mosto empezara a trasvasarse directamente
al abrir los grifos y si el tubo flexible esta inclinado!). A
continuacion puede encender la bomba en modo manual
(para cambiar al modo manual, pulse simultaneamente los
botones primero y segundo de la izquierda) y bombear el
mosto comodamente.
Con la ayuda del regulador de velocidad, puede iniciar el
bombeo a alta velocidad y disminuirla lentamente para
que salgan menos turbios junto con el mosto.

El recipiente o bidon de fermentacion debe ser significativamente mayor que el
volumen de mosto que se vierta en él, de manera que exista suficiente espacio de
fermentacion y se evite el desbordamiento de la espuma de fermentacion. Limpie la
maquina cervecera Braumeister —que no tendrd que seguir utilizando durante el
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proceso de elaboracion— tanto de posibles residuos como de los turbios sedimentados
en el fondo. Realice esta limpieza lo antes posible para evitar que los residuos y
turbios se sequen, lo que dificultaria su eliminacion.

Para colocar la maquina cerveza Braumeister en
posicion de limpieza, pliegue la brida trasera
hacia abajo o gire el cabestrante hacia abajo, de
manera que la maquina quede inclinada. Conecte
el tubo flexible a un conducto de desagtie y ajuste
la posicion de los grifos de acuerdo con la
ilustracion adyacente. A continuacion podra
limpiar la maquina cervecera Braumeister con un
cepillo adecuado y agua, y bombear (en modo
manual ) el agua sucia al conducto de desagtie.

12.8 Fermentacion primaria

Después de vaciar el mosto enfriado en el recipiente de fermentacion, se afiadira la
levadura al mosto. Se recomienda utilizar levadura seca, que se echa directamente en
el recipiente de fermentacion. En esta fase debera decidir si desea obtener cerveza de
alta fermentacion o de baja fermentacion. La levadura de alta fermentacion requiere
que el proceso de fermentacion se realice a una temperatura de 15-23 °C, mientras que
la levadura de baja fermentacion ejerce su accidn a una temperatura de 4-12 °C. Por lo
tanto, la adicién de levadura depende de la receta y del tipo de cerveza gque se desea.
Por ejemplo, la cerveza de trigo y la cerveza Kdlsch son cervezas de alta fermentacion,
mientras que la cerveza Marzen y la cerveza Pilsener son cervezas de baja
fermentacion. La fermentacion alcoholica de la cerveza se debe a la accion de los
organismos de la levadura de cerveza, que transforman los azlcares fermentables en
alcohol y gas carbdnico. Una vez que haya afiadido la levadura, cierre inmediatamente
el recipiente de fermentacion con una tapa y un tapén de fermentacion. Debe verterse
acido sulfuroso en el tapon de fermentacion para evitar que penetren organismos
extrafios en el recipiente. Tenga en cuenta que también en esta fase debe trabajar en
condiciones de absoluta esterilidad para evitar que organismos extrafios contaminen la
cerveza. El recipiente de fermentacién no debe quedar completamente sellado, ya que
es necesario permitir el escape del gas carbonico generado durante la fermentacion.
Almacene el recipiente de fermentacion en una habitacién en sombra que se encuentre
a la temperatura necesaria para la activacion de la levadura. La cerveza de baja
fermentacion se puede fermentar en un tanque de refrigeracion, mientras que la
cerveza de alta fermentacion se puede fermentar en una habitacion a temperatura
ambiente. Es fundamental que la temperatura se mantenga constante. Una temperatura
demasiado baja ralentizara o impedira la accion de las células de levadura. Por el
contrario, una temperatura demasiado alta puede destruir las células de levadura. La
fermentacion debe comenzar 12 h después de haber afiadido la levadura, lo que se
observara por las burbujas de gas que se escapen por el tapén de fermentacion. El
tiempo de fermentacion es de 4-7 dias. Puede que durante el proceso de fermentacion
aparezcan manchas oscuras de levadura sobre la espuma, que deberéa retirar con una
cuchara de cocina estéril. En caso de que extraiga mosto por el grifo de vaciado
durante el proceso de fermentacién primaria (p.ej., para mediciones con el
densimetro), el grifo deberd limpiarse de inmediato y desinfectarse con un algodon
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embebido en acido sulfuroso. De esta forma se evitara que los restos se resequen, lo
que podria causar una contaminacion bacteriana durante el posterior trasvase.

Maduracién

Durante la fermentacion secundaria o maduracion se fermentan los azUcares restantes
de la fermentacion primaria y los azucares afiadidos posteriormente —Ila cerveza joven
se enriquece con gas carbénico, lo que es importante para la formacion ulterior y
contenido final de espuma, asi como para obtener una cerveza de aroma fresco y sabor
equilibrado—. Ademas, durante la maduracion de la cerveza tiene lugar una
clarificacion natural. Una vez que haya finalizado la fermentacion —no se escapan
mas gases de fermentacion—, podra procederse al trasvase. Antes del trasvase, debera
preparar los recipientes o botellas de maduracion y, si es necesario, dejar que el mosto
se descongele.

Para la maduracion, la mejor opcion es utilizar barriles o botellas de maduracion, asi
como, naturalmente, tanques a presion especiales para cerveza. En esta etapa resulta
igualmente imprescindible trabajar en condiciones de esterilidad. Por ello, deberan
limpiarse y desinfectarse a fondo todos los utensilios antes de usarlos. Debe realizar
estos preparativos durante el proceso de fermentacion primaria o incluso antes de él,
de modo que pueda trabajar tranquilamente el dia del trasvase y concentrarse en lo
esencial.

Trasvase la cerveza joven a tiempo a aprox. 0,5 °P antes de que se complete la
fermentacion, o bien, si la fermentacion se realiza hasta el final, afiada cuidadosamente
a la cerveza joven la fraccion de mosto (que habia separado en las fases anteriores) en
el recipiente de fermentacion 1-2 h antes del trasvase. Este tiempo de espera permitira
que los turbios vuelvan a sedimentarse. Utilice un tubo flexible para el trasvase.
Conecte un extremo del tubo al grifo de vaciado y coloque el otro extremo en el fondo
del recipiente. De este modo se evitara una formacién excesiva de espuma y que se
pierda demasiado gas carbonico. Los recipientes deben llenarse al 90-95% —dejando
espacio de fermentacion— y cerrarse inmediatamente de forma hermética. Asegurese
de no agitar los posos del fondo del recipiente de fermentacion para no trasvasarlos
junto con la cerveza. Una vez completado el trasvase, almacene la cerveza durante 1-2
dias a la misma temperatura a la que se realizd la fermentacion primaria. El
almacenamiento tiene lugar a una temperatura de 10-12 °C, para cerveza de alta
fermentacion, o de 0-2 °C, para cerveza de baja fermentacion. Nota importante: Es
imprescindible que, durante la fermentacion secundaria, compruebe que las botellas no
estan sometidas a un exceso de presion por gas carbonico. Realice esta comprobacion
aprox. 12 horas después del trasvase y de nuevo durante los primeros 2-3 dias. En caso
necesario, purgue el exceso de gas carbénico. Almacene las botellas en posicion
vertical para que los turbios se depositen en el fondo. Mediante este modo de
elaboracion conseguira una cerveza de turbidez natural. Tradicionalmente se ha
considerado que las cervezas de turbidez natural (sin clarificacion adicional) son las
cervezas mas nutritivas. Actualmente también se las prefiere, ya que las células de
levadura contienen valiosas vitaminas B. La primera degustacion de prueba puede
realizarse tras 2-4 semanas de almacenamiento. La prolongacion del tiempo de
almacenamiento produce un sabor aun mas equilibrado. Su cerveza de propia
elaboracion ya esta lista. jSirvala bien fria y disfratela con sus amigos! jA su salud!
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13 Ejemplo de elaboracion/guia rapida

Las siguientes instrucciones le guiaran paso a paso durante la primera elaboracion de
cerveza con la maquina cervecera Braumeister, utilizando para ello una receta concreta.

Tipo de cerveza: Cerveza de trigo clara (alta fermentacion)
Volumen de cerveza: 200 | 0 500 | de cerveza acabada (segun el modelo)
Extracto seco original: 11-12 °P

Ingredientes:

= 38 kg 0 100 kg (segun el modelo) de malta para cerveza poco triturada (50% de malta
de trigo, 50% de malta de cebada y, en algunos casos, algo de malta de caramelo)

= 27010650 I (segun el modelo) de agua de dureza media para elaboracion de cerveza o

agua de grifo (230 1/550 | al comienzo; el resto posteriormente)

300g o 5009 (segun el modelo) de Iupulo con un 3% de &cido alfa (aprox.

200 g/350 g inmediatamente tras comenzar la coccion y aprox. 100 g/150 g 10 min

antes de finalizar la coccion)

Levadura seca de alta fermentacion

Obtenga los ingredientes y dispdngalos en las
cantidades anteriormente indicadas.

Limpie la maquina cervecera Braumeister e instalela
en un lugar adecuado. Conecte el cable de
alimentacion eléctrica y los tubos flexibles de agua
fresca y de desaguie.

Limpie y coloque a su alcance el resto de utensilios
necesarios, como una pala de malta, una cuchara de
cocina, un densimetro, el serpentin de enfriamiento,
el bidon de fermentacién y los accesorios.

En primer lugar, debe programar la receta. Para ello,

pulse la tecla Recetas. En el modo de programacion Rezept - Bearbeiten 1 0933 ]
puede configurar los valores de tiempo y temperatura, T B %
asf como los datos sobre Idpulo, segdn cada receta. En el s B % % o
dispositivo de control se encuentra ya registrada una Visten kochen 00 .65 o

Hopfenzugabe 30/ 10/ 1 min

receta estandar lista para usar. Confirme cada uno de los
valores mediante la tecla Optar. La receta quedara
registrada. Vuelva al menu principal pulsando la tecla
Cancelar. A continuacion, pulse la tecla Optar y
seleccione la receta deseada para comenzar el proceso
automatico. La maquina cervecera Braumeister le guiara
por el proceso de elaboracion de cerveza que se describe.

Vierta 2301 o 5751 (segun el modelo) de agua para
elaboracion de cerveza, hasta la marca superior de la
varilla de traccion o del medidor de nivel.

Siga las instrucciones del dispositivo de control y
pulse la tecla Optar para confirmar que se ha vertido el
agua. La bomba se purga de aire automaticamente y se
inicia el calentamiento hasta la temperatura de
maceracion que se ha programado.
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Cuando se alcance la temperatura de maceracion se emitira
una sefial acustica, que deberd validar pulsando la tecla
Optar. A continuacion, Optarduzca el tubo de malta con su
junta hacia abajo. Asegurese de que el tubo de malta y su
junta queden centrados y apoyados de forma absolutamente
uniforme sobre el fondo de la olla. Pase la primera chapa
perforada sobre la varilla de traccion hasta el fondo.

Eche malta en el tubo de malta y mézclela bien. Coloque
el tamiz fino y, sobre él, la chapa perforada superior.
Fijela con la tuerca de mariposa. A continuacion,
presione el tubo de malta ligeramente hacia abajo con la
ayuda de la brida de retencion y de la segunda tuerca de
mariposa. Es muy importante que no caiga malta fuera

del tubo de malta, ya que, de lo contrario, la bomba i = ‘
podria obstruirse.

Pulse la tecla Optar para continuar con el proceso
automatico. El agua de color claro subira y se derramara
por los bordes. La circulacion de liquido habra
comenzado. Las siguientes fases del proceso de
elaboracion se sucederdn de modo completamente
automatico de acuerdo con el programa. Durante algunas
de las fases, el dispositivo de control hara que el bombeo
se interrumpa brevemente para que la malta se
redistribuya. La pantalla mostrara en cada fase los valores
reales y nominales de temperatura, asi como el tiempo
trascurrido y la duracion programada. Ajuste el regulador
de velocidad de la bomba de manera que la presion de
circulacion alcance casi 0,2 bar (nivel de velocidad 8-9).

Una vez que se hayan completado las fases de elaboracion,
volvera a emitirse una sefial acustica. Valide esta sefial acustica
mediante la tecla Optar. Retire la tuerca de mariposa y la brida
de retencidn. Utilice para ello guantes de cocina, ya que todas las
piezas estaran muy calientes. Saque el tubo de malta de la olla
mediante el dispositivo de levantamiento y déjelo suspendido en
la posicion mas elevada para que la malta se escurra. Percuta la
malta varias veces con la cuchara de cocina de arriba hacia abajo
para que se escurra mejor del mosto de cerveza. Si es necesario,
afiada agua para lavar el afrecho. Una vez trascurridos 15-
20 min, retire el tubo de malta con la malta ya escurrida.
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Pulse la tecla Optar para comenzar la coccion con
lUpulo. No coloque la tapa. Evite una coccidn excesiva.
Aprox. 10 min tras comenzar la coccion, afiada 200 g o
350 g de Iupulo (segun el modelo). No coloque la tapa
tampoco durante la coccion con ldpulo, ya que debe
permitirse el escape de gases. Vierta agua para
compensar la evaporacion o bien ajuste la concentracion
de extracto seco. Afada el resto de ldpulo (1009 o
150 g, dependiendo del modelo) 10 min antes de
finalizar la coccion.

Con el fin de eliminar los turbios calientes del mosto
(clarificacidn) y para acelerar el enfriamiento, conecte la bomba
con el tubo flexible a través del grifo de vaciado (v. descripcion
detallada del proceso). De esta manera tendra lugar el efecto
whirlpool. Al mismo tiempo, deje correr agua fria a través de la
camara de enfriamiento. jAtencion!: Al principio fluird agua
hirviendo de la camara de enfriamiento (reflujo). Deje que el
mosto se enfrie hasta una temperatura de 20 °C. A partir de este
momento debera trabajar en condiciones de esterilidad para
evitar riesgos de infeccion. Deje que los turbios se depositen en
el fondo de la olla.

Trasvase el mosto a un recipiente de fermentacion estéril mediante
la bomba y el tubo flexible (v. posicion de los grifos en la
descripcion detallada del proceso). Desinfecte antes el bidén y los
utensilios de trasvase utilizando &cido sulfuroso. Aseglrese de no
trasvasar los sedimentos que se han depositado en el fondo de la
olla.

Afada suficiente levadura seca (2 o 4 sobres de 14 g) al mosto de
cerveza y cierre el bidon de fermentacion con el tapon de
fermentacidn, en el que debera verter desde arriba acido sulfuroso.
Almacene el recipiente de fermentacion en una habitacion en
sombra y a una temperatura de 16-20°C. La fermentacién
comenzara tras aprox. 12 h. jAtencion!: Antes de afadir la
levadura, no se olvide de trasvasar 12 | de mosto al recipiente y
almacenarlo en frio. La duracion del proceso de fermentacion es de
3-5 dias. Sabra que la fermentaciéon ha finalizado cuando no se
escapen mas gases de fermentacién. Deje preparadas las botellas y
barriles de maduracion durante el proceso de fermentacion.
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Trasvase la cerveza joven a tiempo a aprox. 0,5 °P antes de
que se complete la fermentacion, o bien, si la fermentacion se
realiza hasta el final, afiada cuidadosamente a la cerveza joven
la fraccion de mosto (separada anteriormente) en el recipiente
de fermentacion 1h antes del trasvase. Retire previamente
parte de la espuma sobrenadante con un cuchardén. No agite el
bidon antes del trasvase. Realice el trasvase a botellas 0 a
barriles de maduracion (accesorios) utilizando tubos flexibles.
Llene las botellas hasta un méximo de 90-95%. Deje reposar
las botellas en condiciones de temperatura uniforme durante
1-2 dias y, en caso de exceso de presion, airee su contenido
brevemente una vez al dia. A continuacion, deje madurar la
cerveza durante 3-4 semanas mas a una temperatura de 10-
15 °C.

iA su salud!

Encontrara mas recetas en la siguiente pagina web:
www.speidels-braumeister.de
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14 Errores en la elaboracion de cerveza/eliminaciéon de errores

En caso de que sea necesaria una reparacion de la maquina cervecera Braumeister,
pongase en contacto con un técnico autorizado y no intente efectuar la reparacion usted
mismo. Con el fin de evitar posibles riesgos, el sistema de control, el cable de
alimentacion o cualquier otro componente eléctrico solo debera ser sustituido o reparado
por el propio fabricante, por nuestro servicio de atencion al cliente o por un técnico

autorizado.

Problema durante el proceso de elaboracion:

Causa y solucion:

Durante la circulacion de liquido se disparan
chorros de mosto de cerveza hacia arriba.

La malta se ha triturado en exceso.

En caso necesario, triture la malta usted mismo
(quebrado simple de los granos).

Gire parcialmente el grifo de entrada hacia la
posicién de cierre para reducir el caudal de
alimentacion.

Obstruccién de la bomba

Vierta cuidadosamente la malta en el tubo de
malta. jAseglrese de que no caiga malta en la
olla! Limpie la bomba.

Se tarda demasiado en alcanzar la temperatura
requerida.

Coloque la tapa durante el calentamiento.
Utilice la camisa térmica.

Instale la maquina cervecera Braumeister al
abrigo de posibles corrientes de aire.

El agua condensada fluye de la tapa hacia
fuera.

Asegirese de que la méaquina cervecera
Braumeister esta instalada sobre una superficie
de apoyo completamente horizontal.

La circulacion de liquido no se pone en marcha.

Compruebe que la bomba funciona y que se ha
purgado de aire.

Compruebe que el tubo de malta se encuentra
apoyado de manera uniforme y que el sellado
por junta es completo.

El mosto de cerveza no fluye hacia abajo
durante la filtracion, o bien lo hace de forma
demasiado lenta.

Percuta la malta varias veces con la cuchara de
cocina desde arriba hacia la chapa perforada
inferior. La malta se ha triturado en exceso —
los granos solo deben quebrarse, no triturarse
por completo—.

Problema con la cerveza obtenida:

Causa y solucion:

La cerveza tienen un olor y un sabor agrios.

Se ha producido una contaminacion con
bacterias. Debe desechar la cerveza. Trabaje en
zonas frias e intensifique las medidas de higiene.
Puede que los tiempos de elaboracién hayan
sido excesivamente cortos y que, C€Omo
consecuencia, hayan quedado demasiados restos
de almiddn en la cerveza.

Deje caer agua de lavado de afrecho a través de
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la malta.
Se ha afiadido agua de compensacion demasiado
caliente (> 80 °C).

El contenido en alcohol es demasiado alto.

Reduzca la concentracion de extracto seco
original mediante la adicion de agua durante la
coccion con ldpulo.

El contenido en alcohol es demasiado bajo.

Aumente la concentracion de extracto seco
original prolongando el tiempo de coccion
(evaporacion de agua).

Olores extrafios

Intensifique las medidas de higiene.

Evite que el producto entre en contacto con
moho o metales no nobles.

Evite la exposicion a la luz de la cerveza durante
su almacenamiento.

No se produce fermentacion.

Afada més levadura.

«Active» la levadura.

Verifique la temperatura de fermentacion.
Agite el mosto para airearlo.

Cerveza turbia

Mantenga la cerveza almacenada durante mas
tiempo.

Reduzca la temperatura de fermentacion
secundaria.

Evite la caida de sedimentos durante el trasvase.

Gas carbénico insuficiente

Se ha perdido demasiado gas carbonico durante
el trasvase directo o por tubos flexibles.
Congele y aflada mas mosto antes del trasvase.

Demasiado gas carbdnico (exceso de espuma)

La presion es excesiva. Purgue de aire con mas
frecuencia las botellas con tap6n de abrazadera.
El trasvase se ha realizado demasiado pronto,
antes de que se completase la fermentacion.

Se ha afadido demasiado mosto antes del
trasvase.

Poco contenido en espuma

La cantidad de gas carbonico es insuficiente.
Reduzca el intervalo de protedlisis.

Aumente la temperatura de maceracion inicial.
Mejore la eliminacién de turbios calientes.
Reduzca la temperatura de fermentacion.
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15 Aspectos legales de la elaboracion casera de cerveza (véalida en
Alemania)

En Alemania, la elaboracion casera de cerveza para consumo propio esta exenta del pago de
impuestos hasta un volumen méximo de produccion de 200 | al afio. Esta cerveza no puede ser
comercializada. Antes de la primera elaboracion casera de cerveza, se deberd informar a la
autoridad fiscal responsable. Los anteriores requisitos se recogen en el Reglamento sobre la
aplicacion de la ley alemana de impuestos sobre la cerveza (BierStV), tal y como se reproduce
a continuacion:

La elaboracion de méas de 200 | de cerveza esta sujeta al pago de impuestos. También en este
caso se debera informar a la oficina fiscal. Se debera declarar la cantidad de cerveza elaborada
y pagarse el impuesto correspondiente. Para mas informacion, consulte a su oficina fiscal.

No se requiere poseer un titulo de cervecero para producir hasta 500 hl (50 000 I) de cerveza
al afio, ya sea con fines de consumo propio, de almacenamiento en propia bodega o de venta
directa. Por el contrario, la elaboracién de una cantidad superior exige estar en posesion de un
titulo de cervecero.

El escanciado de cerveza requiere una licencia completa. Esta norma es independiente de los
reglamentos indicados anteriormente.

No garantizamos la integridad ni la exactitud de las leyes y los reglamentos indicados
anteriormente. Para conocer las disposiciones y los reglamentos exactos de su estado/pais,
pongase en contacto con su oficina fiscal.

Para buscar la oficina fiscal que le corresponde, consulte el sitio web www.zoll-d.de.
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Datos generales

Fecha de elaboracién:

Hora de comienzo:

Hora de finalizacion:

Receta

Malta (kg), lapulo (g) y agua (I):

Proceso de elaboracion

Fase del proceso

Temperatura

Duracién

Maceracion inicial:

1. Intervalo de protedlisis:

2. Intervalo de formacion de maltosa:

3. Intervalo de sacarificacion 1:

4, Intervalo de sacarificacion 2:

Prueba de yodo:

Filtracién:

Agua de compensacion (1):

Medicién de la concentracion de
extracto seco, valor real:

Grados Plato (°P):

Litros:

Medicién de la concentracion de
extracto seco, valor nominal:

Grados Plato (°P):

Litros:

Coccion del mosto:

Duracién total:

12 adicién de lapulo:

2% adicion de lapulo:

3% adicion de lapulo:

Clarificacion:

Enfriamiento:

Extraccion del
mosto:

Trasvase:

Concentracion de
extracto seco (°P):

Adicioén de levadura:

Fermentacion y maduracion:

Fecha de inicio de la
fermentacion:

Temperatura de fermentacién:

Extracto seco residual de la
muestra de fermentacion rapida

CP):

Extracto seco nominal en el
momento de trasvase (°P):

Fecha de trasvase:

Extracto seco real en el momento
de trasvase (°P):

Adicién de mosto (1):

Recipiente de maduracion:

Degustacion

Sabor, color, calidad de la espuma, gas carbonico, defectos:

Posibles mejoras
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Se recomienda poner la maquina cervecera Braumeister
en posicién de limpieza (v. ilustracion a la izquierda)
inmediatamente después del proceso de elaboracion de
cerveza y bombear todos los turbios diluidos en agua.
Para ello, tenga en cuenta la posicion correcta de los
grifos.

A continuacion, limpie el interior de los contenedores y
los serpentines de calentamiento de los residuos de
elaboracion de cerveza mediante un cepillo y una
manguera de agua. Extraiga reiteradamente el agua
sucia por bombeo. Bombee agua fresca a través del
orificio de entrada de la olla para enjuagar a fondo este
conducto y el grifo. Debe limpiar tanto el orificio de
entrada como el de salida.

El tubo de malta y las chapas perforadas se pueden
limpiar facilmente.

Una vez que no quede suciedad aparente en la maquina cervecera Braumeister, debera
procederse a su desinfeccion. Para ello, llénela con agua hasta algunos centimetros por
encima de los serpentines de calentamiento y caliente el agua hasta aprox. 30 °C. Ponga el
agua en circulaciéon por bombeo. Afiada algo de Halapur (lejia; v. «Accesorios» mas abajo).
Enjuague todos los tubos flexibles y grifos conectando el tubo flexible correspondiente al
grifo del contenedor, como para crear el efecto whirlpool. Para que todos los grifos se
limpien, deben abrirse y cerrarse alternativamente varias veces durante el bombeo. Esto
incluye también los grifos de la bomba.

Una vez que haya realizado este proceso durante unos 15-20 min, vacie el contenedor de
lejia y enjuaguelo de nuevo varias veces con agua fresca del modo indicado anteriormente.
Asegurese de que no gueden restos de lejia en el contenedor.

Por ultimo, abra todos los grifos (incl. los grifos de la bomba) para que salga toda el agua y
los componentes se sequen (si es necesario, cierre y abra el grifo varias veces).

Ademas, los tubos flexibles de la parte inferior deben desmontarse y limpiarse con un
cepillo cada cierto tiempo.
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Accesorios:  Kit de limpieza (n.° de art.: 78027)

Para limpiar la superficie exterior de la maquina cervecera Braumeister,
utilice simplemente un pafio himedo. No rocie agua sobre la maquina
cervecera Braumeister con una manguera. Evite que los componentes
eléctricos entren en contacto con agua. Antes de limpiar la maquina
cervecera Braumeister por fuera, desenchufela de la red eléctrica.
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18 Condiciones y tramitacion de reclamaciones de garantia

Condiciones de garantia:

e Se aplicarén las condiciones de garantia establecidas por ley. El periodo de garantia
para los consumidores se rige Unicamente por las disposiciones legales para clientes
comerciales, siempre y cuando estos utilicen un aparato adecuado para uso comercial
con fines comerciales (completa o parcialmente).

e Cualquier reclamacién de garantia que se presente a Speidel o a uno de sus
distribuidores requiere necesariamente que se adjunte una copia del recibo de compra.
La validacion de las reclamaciones de garantia estd sujeta a las modalidades de
tramitacion que se especifican a continuacion.

e Para una tramitacion réapida de las reclamaciones de garantia, se deberan notificar los
defectos por escrito inmediatamente después de su deteccidn. En dicha notificacion se
incluird una descripcién de los defectos y, de ser posible, fotos ilustrativas de los
mismos.

e La garantia no cubrird defectos debidos al incumplimiento de las instrucciones de uso,
a un manejo inadecuado o al desgaste normal del dispositivo. Asimismo se rechazaran
las reclamaciones de garantia por piezas fragiles o consumibles (p. €j., juntas) si se han
realizado trabajos en el aparato que no hayan sido previamente autorizados por el
fabricante.

Tramitacion de las reclamaciones de garantia:

Si detecta defectos en el aparato durante el periodo de garantia, le rogamos que nos envie
su reclamaciéon de garantia. La forma mas rapida y sencilla de hacerlo consiste en
deCancelar el aparato o notificar los defectos al distribuidor/representante local o
directamente al fabricante mediante los siguientes datos de contacto:

e-mail: verkauf@speidel-behaelter.de
0 bien por fax: 0049 — (0)7473 -9462-99

Indique su direccidn postal completa y sus datos de contacto. Asimismo debera indicar
la designacion del modelo de aparato objeto de la reclamacion, una breve descripcion
de los defectos con fotos (siempre que sea posible), la fecha de compra —adjunte una
copia del recibo de compra— vy el distribuidor que le vendio el aparato nuevo.

Una vez que hayamos comprobado su notificacion de defectos, nos pondremos en

contacto con usted lo antes posible para acordar la manera de proceder. Le rogamos que
en ningun caso nos envie el aparato con franqueo en destino.
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Sollte die beiliegende Betriebsanleitung nicht in einer fur Sie verstandlichen Sprache vorliegen, so

de kontaktieren Sie diesbezuglich bitte Ihren zustdndigen Handler.

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

r Si les instructions de service ci-jointes ne sont pas rédigées dans une langue compréhensible pour
vous, veuillez contacter votre revendeur local.

e Si las instruccionc_as Qe uso adjuntas no se encuentran en un idioma que usted comprenda, pongase en
contacto con su distribuidor local.

ot Se as instrucbes de operacdo ndo sdo em uma lingua que compreenda, contate o seu revendedor ou
distribuidor local.

ol Jesli instrukcje towarzyszace sa w jezyku, ktory rozumieja, tak, prosze skontaktuj si¢ z lokalnym
dealerem.

no Hvis instruksjonene som falger med veare pa et sprak de forstar, du sa ta kontakt med din lokale
forhandler.

fi | Jos ohjeet mukana olevan he ymmartévat, olet niin ota yhteytta paikalliseen jalleenmyyjéaén.

sv | Om instruktioner vara pa ett sprak de forstar, behaga dig sa kontakta din lokala aterforséljare.

da | Hvis anvisningerne ledsager veere pa et sprog, de forstar, sa du bedes kontakte din lokale forhandler.

it Se le istruzioni di funzionamiento allegate non sono redatte in una lingua comprensibilie per voi, si
prega di contattate il vostro rivenditore o distributore locale.

el Edv ot odnyieg mov ouvvodedovv va gival 6€ YADOOH OV KOTOVOOLV, GOGC Yl '0VTO TOPUKOAD
EMKOWVMVNGTE LE TOV TOTIKO GG AVTITPOGMTO.

hu Ha a mellékelt hasznalati utasitasnak kell olyan nyelven, amit megértenek, akkor ezért kérjuk,
forduljon a helyi forgalmazo6hoz.

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

0 In cazul in care instructiunile care insotesc sa fie intr-o limbd pe care o inteleg, va rugim si va
contactati distribuitorul local.

ru Ecmn HHCTPYKIHHU COIIPOBOKAAOIINX OBITH B ITIOHSITHOM IJIsL HUX A3BIKC, BbI IIO3TOMY, HO)KaJ'ny/'ICTa,
o0paTHTeCh K BallleMy JTUIepy.

sk | Ak Navody priloZenej byt v jazyku, ktorému rozumie, si tak obrat'te sa na miestneho predajcu.

o Ce nqvodila, ki spremljajo, so v jeziku, ki ga razumejo, zato vas prosimo, obrnite na lokalnega
prodajalca.

bg AKO WHCTpPYKIIMHTE, TIPUIpPYKaBallid ce B pa3dupaeM 3a TIX €3WK, MOXKETE Ja ce OObpHETe KbM
MCCTHU JUITBP.

s AKo ce mparte YMyTCTBa OWTH Ha je3UKy KOjU OHH pa3yMejy, Tako Jia Bac MOJIMMO Jia ce o0paTHTe
CBOM JIOKQJIHOM JIUCTPUOYTEPY.

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

cs | Pokud Navody pfilozené byt v jazyce, kterému rozumi, jsi tak obrat'te se na mistniho prodejce.

tr | talimatlar1 anladiklar1 bir dilde olmasi eslik ederseniz, bu nedenle yerel saticiniza bagvurun.

zh | RETRETEMIERNIES , ATIEERR YN LA,

o wRE. WONEBRETERISHICLDIIHSFER. TOBE<ORFE/EICEBZ/LTLSE

B,

‘ XIE 50| olshets dofof St AR, G2 Fstel X ™o E2lstAl7|

° =[ 3=l

th maduuzinnsdsenavagluammiwmnianih lanadeiutlsadasadiunuitninalulssne
UIA

vi Néu cac huéng dan di kém co trong mot ngdén ngir ma ho hiéu, ban nén xin vui long lién hé dai 1y dia

phuong cua ban.
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