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Geénéralités

Cher client,

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

Utilisation conforme :

Le Braumeister a été congu et produit pour le lgessl'environ 200 L de biére. Avant
chaque brassage, assurez-vous de I'état confornBeaduneister du point de vue de sa
securité.

Notice d'utilisation :

Nous avons rédigé cette notice d'utilisation etodessage afin de vous garantir dés le
départ une mise en service et une utilisation ésbdt sires du Braumeister. Lisez
attentivement et intégralement cette notice aventa@mmencer votre premier brassage.
Si vous respectez soigneusement les consignes ttie matice, votre Braumeister
fonctionnera a votre entiere satisfaction et possedne longue durée de vie.

Déclaration de conformité :

Par la présente, nous, la société SPEIDEL Tank-Batdlterbau GmbH, confirmons que
le produit désigné sous le nom de "Braumeister'sdastte notice et visé par la présente
déclaration satisfait aux exigences des directgepéennes suivantes :

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

Fabricant :

Speidel Tank- und Behalterbau GmbH
Krummenstrasse 2

72131 Ofterdingen

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

Consignes de sécurité :

Consignes générales de sécurité

e Le bon état de I'appareil et du cable d'alimentatioit étre régulierement contrélé. Si
des dommages sont constatés, ne plus utiliseafajpp

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

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

* En cas dutilisation de rallonges, celles-ci dotvaxoir une section identique. La
rallonge doit également étre entierement dérolNadilisez pas de multiprise car cet
appareil est trop puissant. Evitez une surchargdusdible électrique. En raison du
besoin accru en électricité du Braumeister, nerpber d'autre appareil avec un fort
besoin en électricité sur le méme fusilRésque d'incendie !
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Le Braumeister doit étre utilisé uniquement dansaére de son utilisation conforme
et en parfait état du point de vue de sa sécukgsurez-vous de son état conforme
avant chaque utilisation.

Enfants et personnes infirmes :

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

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

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

Consignes spéciales de sécurité

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

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

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

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

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

Purgez la pompe avant chaque utilisation afin tdévie fonctionnement a vide de
l'appareil. La pompe est automatiquement purgéenede automatique. En mode
manuel, allumer et éteindre la pompe plusieursjf@gu'a ce plus aucune bulle d'air
ne s'échappe.

Respectez les consignes d'entretien et d'inspeafiand'éviter tout risque d0 a des
éléments vétustes.
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3 Composants et contenu de la livraison

Les composants de l'appareil et le contenu de Jeigion sont indiqués sur
Illustration suivante :

Dispositif de levage

(Eillets de levage Tuyau & malt

Potence de levage

Etrier de pression Joint de tuyau a malt

Cuve de brassage
Plateaux

perforés Y

Robinet

Treuil a manivelle

Commande entiérement
automatisée de la
température et du temps de
brassage

Elément
chauffant

Pieds réglables

« Braumeister » lors du brassage « Braumeister » lors du filtrage

4 Données techniques du Braumeister

Braumeister 200 L

Poids : 150 kg avec éléments internes et dispdsilevage

Dimensions : 136 cm (L) x 90 cm (I) x 208 cm (H)

Serpentin de chauffe : 3 x 3000 watts

Pompe : 1 x 370 watts avec régulation de lsséale rotation

Branchement électrique : 400V ~

Fusible : 32 amp

Puissance totale : 9,4 kW

Refroidissement : surface double manteau 1,2 m?

Contenance : env. 200 L de biere brassée (ordinaienv. 210 L de
mo0t

Malt : qguantité de malt maximale 42 kg

Remplissage maximal : derniere marque sur lettre280 L
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5 Installation du Braumeister

®

Placez le Braumeister sur une surface stable etdmbale avant de l'utiliser et de
commencer le processus de brassage. Notez que’lbesq plein, le Braumeister peut
peser jusqu’a 420 kg et est rempli de moUt bodillae pompage lors du brassage
implique que I'appareil soit placé a I'horizontalevitez de le poser sur une surface
non stable. Ne déplacez pas le Braumeister pemelgmbcessus de brassage. Pendant
I'utilisation, tenir impérativement I'appareil horde portée des enfants et des
personnes infirmes. De méme, évitez une exposilioecte aux rayons du soleil
(fragilisation du cable de levage) ainsi que lesgératures extrémes.

6 Nettoyage du Braumeister

Nettoyez immédiatement le Braumeister apres utitiea Afin de le nettoyer plus
facilement, évitez que le modt et les résidus dit neasechent. Tous les éléments en
inox peuvent étre nettoyés avec du produit vaissefdinaire. N'utilisez pas de
produits abrasifs ni d'éponges ou de brosses pbueamayer. Pour nettoyer le
serpentin de chauffe, utilisez de préférence ue-pipe. La pompe, les tuyaux et les
robinets doivent également étre rincés abondamrheatrobinets doivent étre ouverts
et fermés pendant le pompage lors du nettoyageteBgs en temps, retirer les
tuyaux/tubes et les nettoyer séparément a l'aidteeddrosse. Lors du nettoyage de la
cuve a brassin, veillez a ne pas projeter d’eadesucomposants électriques et a ne
pas les exposer a I'humidité. Coupez toujours niiafitation en électricité du
Braumeister avant de le nettoyer. Avant le brassélgminez la poussiéere et la saleté
du Braumeister et de ses éléments intérieurs umegoe a I'eau chaude. Rincez
également la pompe et les conduites par pompagentn : veillez a rincer
également le joint de la cuve a malt et le robirfedites en sorte qu’il ne reste aucun
résidu de produit vaisselle dans le Braumeistercet pourrait empécher la biére de
mousser. Afin de bien sécher les robinets et lee fanctionner a vide, les laisser
ouverts. Respectez par ailleurs les consignes tleyage page 28 (kit de nettoyage
disponible dans les accessoires).

7 Entreposage du Braumeister

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

8 Avant la premiére utilisation

Rincez abondamment le Braumeister a |'eau chaudtami® avant de I'utiliser pour la
premiere fois (cf. chapitre 6). Respectez égalentemtconsignes d'installation du
Braumeister décrites au chapitre 5. Assurez-voeslgBraumeister se trouve en état
conforme. Respectez également les consignes derit6é@u chapitre 2. Le
Braumeister est congu pour une mise en service diate2

9 Maintenance et entretien

Veuillez respecter les consignes de maintenancel'esttretien suivantes et les
intervalles recommandeés.

Page 6 sur 32



Braumeister Speidel - W
SPEIDEL
W
Elément Avant chaque brassagg Tous les 12 mois ou aprg Tous les 24 mois ou apres
chaque brassage chaque brassage

Cable de levage | Vérifier I'absence Remplacer

(réf. art. 63212) de dommages

Treuil Huiler

(ref. art. 64272) conformément a la

notice séparee

Tuyaux Remplacer

(réf. art. 77337)

Joint cuve a malt Remplacer

(réf. art. 77362)

Tissu filtrant Remplacer

(réf. art. 77350)

10 Elimination

Signification du symbole (poubelle) sur le Braurteis préservez I'environnement, ne
jetez pas les appareils électriques dans les @dugmnageres. Déposez les appareils
électrigues que vous n'utilisez plus aux endratgallecte prévus. Vous aiderez ainsi
a réduire les effets potentiels sur I'environnemanta santé dus a une mauvaise
élimination des déchets et contribuez ainsi a lalogisation, au recyclage et aux
autres formes de valorisation des déchets d'éqeipenélectriques et électroniques.
Renseignez-vous auprés de votre commune pour ¢omfes endroits ou déposer vos
anciens appareils.
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11 Utilisation du Braumeister

11.1 Choix de la langue

_ _ Depuis I'écran de départ, appuyez (3 secondedpagouche
0@ ieToms Toorsee  FLECHE VERS LE HAUT (LNG) pour accéder au menu du
o n o choix de la langue. Utilisez les fleches pour cinoéntre
f) (0w (=) | ALLEMAND, ANGLAIS, FRANCAIS et ESPAGNOL.
L] Appuyez sur ENTER pour valider la langue choisie.

11.2 Consignes relatives au réglage de la température

DEL chauffe (H)

REGULATEUR DE VITESSE Présentoir

DE LA POMPE DEL pompe (P) ENTER

* Butée gauche : v » Passage en mode programmation (1 sec.)
vitesse de rotation minimaleﬂg“\Q@ ‘ v « Validation des valeurs en mode
la pompe PO programmation

11°)

* Butée droite : we  many W . ;  Acquittement des messages en mode
vitesse de rotation maximale d automatique
la pcmpe @ g) @ « Marche/arrét de la pompe en mode manue
FLECHE VERS LE HAUT [Eeens® ] \
« Augmentation du temps/de la

température en mode FLECHE VERS LE BAS START

programmation et manuel  Diminution du temps/de la température em Démarrage du brassage automatique
* Réglage de la langue (3 sec.) mode programmation et (1 sec.)
* Fléche vers le haut + fleche versn@nuel  Bouton de validation pendant le

bas = arrét automatique ou reteuPassage en mode manuel (1 sec.) processus de brassage

depuis le mode manu * Fléche vers le haut + fléeche vers le bas = Marche/arrét de la chauffe en mode

arrét automatique
ou retour depuis le mode man!

Mode automatique :commencer avec START (1 sec). Vous trouverez une
description compléte au chapitre suivant « Brassagec le
Braumeister ».

Module de programmationpour accéder au module de programmation, appuyez s
la touche ENTER (1 sec.). Vous trouverez egalemame
description compléte au chapitre suivant « Brassagec le
Braumeister ».

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

Annulation/Retour : dans n’'importe quel mode (automatique, progranonatet
manuel), appuyez sur les touchest 1 pour revenir a I'écran de
départ.
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Consignes relatives a la pompe de circulation

Jm”ﬂgg*‘ ittt t—1s En mode manuel, allumez et éteignez la
| og_ — pompe de circulation a l'aide de la touche
"Enter" / "P". Il est important de purger la
pompe aprés le remplissage de l'eau afin
gu'elle fonctionne a pleine puissance et éviter
gu'elle ne fonctionne a vide et soit
endommagée. Pour cela, la pompe doit étre
o allumée et éteinte a plusieurs reprises apres
son remplissage (usqu'a ce qu’il ne
s’échappe plus de bulles dair). En mode
- o automatique, cela est effectué
automatiquement. La pompe s'éteint automatiquenoestdu brassage et en mode
manuel lorsque la température dépasse 88°C etmita en marche a partir de 86°C.
Pour régler la vitesse de rotation et ainsi laganse de la pompe, utiliser le bouton
rotatif situé sur la commande. La pression de catition optimale pour le brassage
est de 0,2 bars (celle-ci est lisible sur le martegnge la pompe pendant le processus
de maltage). Ne pas dépasser la pression de Gafward'éviter une surpression dans
la cuve a malt. La puissance de la pompe est kngit@,25 bars.

Consignes relatives au couvercle de la cuve

Le couvercle accélére le processus de chauffagetérpérature requise. Lorsque la
température est élevée, de la condensation se farnfistérieur du couvercle.
Lorsque vous soulevez le couvercle, veillez a neainte bord du couvercle au-dessus
de la cuve afin que la condensation s’y déverssitjpa inclinée) et ne tombe pas a
I'extérieur.

Consignes pour l'insertion du tuyau et la positiea robinets

Le Braumeister dispose de 3 robinets standard ti d€de vidange dans la partie
inférieure ainsi que d'un robinet sur la cuve. lebinets inférieurs peuvent étre
positionnés differemment en fonction de l'utilisatiet du brassage. Le robinet
supérieur sur la cuve sert au prélevement de nopow l'effet tourbillonnaire. La
position des robinets sera décrite en détailsgauite.

Consigne pour le dispositif de levage

Le dispositif de levage est composé d'un tubage, tieuil, d'un cable et d'une croix
avec crochets de suspension. Vérifiez que ces pieasont pas endommagées et en
état conforme avant chaque brassage. Pour pluerdiations et les consignes de
sécurité, veuillez consulter la notice fournie poartreuil. La poignée du treuil peut
étre rabattue pour économiser de la place lordguteest pas utilisée. Vérifiez
également que le cable n'est pas endommageé etllmzrteut signe de fragilisation ou
de vétusté (cf. chapitre 9 entretien et maintenane@sque la cuve a malt est levée,
celle-ci ne peut étre basculée que dans une sa@eldidn et étre vidée. Lorsque la
cuve a malt est basculée, la vider le plus rapigempessible.

Consignes relatives a I'’hygiéne

L’hygiene est primordiale lors du brassage. Notamindebasse température (lors du
refroidissement, de la mise en bouteille et destanéntation), le modt risque d’étre
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contaminé, ce qui peut gater la biére et réduin¢ ltravail a néant. Par conséquent,
veillez particulierement a ce que les récipientsrécde fermentation, bouteilles) et les
ustensiles utilisés (cuiller, robinets, joints) esudi parfaitement propres. Pour les
désinfecter, nous vous recommandons d’utiliseratgde sulfureux. Vous trouverez
ce produit dans les commerces spécialisés dara/éaat la brasserie. Diluée dans de
I'eau, cette poudre peut étre versée dans la bdadermentation, étre utilisée pour
désinfecter la cuve de fermentation et les ustensibire méme pour vous désinfecter
les mains. Nous vous conseillons de prévoir pamgike un seau d’acide sulfureux
dans lequel vous pourrez vous désinfecter les meaindésinfecter les ustensiles
pendant le brassage et avant la mise en boutédlsez un peu d’acide sulfureux dans
la cuve de fermentation, fermez la cuve et laissgz pendant quelques heures.
Pendant ce temps, agitez la cuve a plusieurs espgsis videz-la complétement et
faites-la égoutter avant utilisation. Il n’est pegcessaire de rincer la cuve a l'eau. La
présence de quelques gouttes ou de restes d’adidessx dans la biere ne présente
aucun inconvénient. Pour désinfecter les flts dekape et de maturation, procédez
exactement comme pour la cuve de fermentation.Alaréermentation, si la biére est
versée dans des bouteilles a bouchon mécaniquespomaturation et son stockage,
chauffez les bouteilles au four pour les désinfecRetirez les joints en caoutchouc et
stérilisez-les a I'eau ou a l'acide sulfureux. Clifemules bouteilles au four a 130 °C.
Ensuite, arrétez le four et laissez les bouteiddmoidir a température ambiante puis
remettez les joints désinfectés en place et feegdouteilles. Vous aurez ainsi la
garantie que la biere fermentée sera versée danbadreilles parfaitement propres.
Effectuez cette opération quelques jours avantnialé la fermentation afin que la
mise en bouteille se fasse rapidement et calmement.

Consignes relatives au double-manteau pour le ideSsement et la
qualité de I'eau

Afin d'obtenir un refroidissement optimal, utilisge I'eau froide. Plus la différence de
température est grande entre I'eau de refroidisseetda température du modt, plus le
refroidissement sera rapide. L'effet dit "toudmihaire” permet de faire tourner le
modt et ainsi accélérer le refroidissement (cfpdina "Refroidissement”).

Pour éviter la corrosion, l'obstruction ou la pkatation de germes dans le double-
manteau, utilisez uniquement de I'eau ou un moyepre et exempt de particules de
fer. Pour cette raison, évitez les tubes, les ralscde tube en fer ou similaires pour
l'alimentation du double-manteau. Avant utilisatigmocédez le cas échéant a une
analyse de I'eau. Vous pouvez proteger le systehaaa de tamis ou de filtres pour

éviter la pénétration de saletés ou de particludefed
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12 Brassage avec le Braumeister

12.1

12.2

Introduction

La fabrication de biére avec le Braumeister sesdien plusieurs phases expliquées
chacune séparément. Dans un premier temps, cesspb@as décrites de maniere
générale de sorte que le processus de brassagelapié a tous les types et a toutes
les recettes de biere. Dans le chapitre suivanis Wouverez un exemple concret de
brassage a l'intention des brasseurs débutantsgaitume recette spécifique avec une
indication exacte des quantités, des temps dedgasst des niveaux de température.
Avant de commencer le brassage, nous vous comseile vous faire une idée sur les
différentes opérations nécessaires a I'obtentiocetke boisson. Afin de ne sauter
aucune étape et de pouvoir de nouveau vous rgféreppérations exécutées, nous
vous recommandons d’établir un protocole de braséagr le protocole en annexe ou
sur le site www.speidel-braumeister.de). Enfindemier conseil : lors du premier
essai de brassage, prévoyez une journée ou fapes @ une deuxiéme personne. Ce
sera plus amusant et on a toujours besoin d’'ameheéx que le brassage de la biére
demande un peu d’expérience et que vous vous aerérd’une fois sur l'autre. Par
conséquent, ne soyez pas dégu si votre premiée feérépond pas tout a fait a vos
attentes. Ce petit poéme illustre parfaitementuwe/gus attend :

« La premiére biere est si mauvaise

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

On en boit trois, on en pisse quatre.

La troisieme est la quintessence

dont se délectent toutes les gens. »

Préparatifs

Achat des ingrédients

Achetez les ingrédients nécessaires (houblon, deadtire). Il est important que le
malt soit frais. Aprés son égrugeage (concassag@méns — pas trop fin), utilisez le
malt le plus rapidement possible. Les quantitégjinges different légérement selon la
recette mais la quantité de malt est comprise gésréent entre 38-40 kg et la
guantité de houblon entre 200-400 g. La plupart témps, le houblon est
commercialisé sous forme de palets compacts. Pauierdmentation, nous vous
recommandons d'utiliser de la levure séche car edle facile a entreposer et se
conserve plus longtemps. Vous pouvez acheter ggedrents dans les magasins
spécialisés dans la brasserie ou sur Internet. Yousez également les acheter dans
une brasserie située prés de chez vous. Cela e wexd de demander !

Nettoyage de I'appareil et des ustensiles

Avant le brassage, rincez le Braumeister a I'eaaudh et amorcez la pompe pour la
nettoyer. Les autres ustensiles tels que le pése;bla cuillere et la cuve de

fermentation sont préts et ont également été réttoA ce sujet, reportez-vous
également aux indications des chapitre « Consigekdives a I'hygiene » et «

Nettoyage du Braumeister ».
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Adoucissement de 'eau de brassage

Si nécessaire, I'eau de brassage peut étre ado®aar cela, faites bouillir 'eau de
brassage (eau du robinet froide) dans le Braummemtadant 30 min. Laissez-la
refroidir et stockez-la dans la cuve de fermentajiesqu’au brassage. Le calcaire
séparé s’est déposé dans le fond de la cuve élieshé. Le Braumeister est congu
pour le brassage d'env. 200 L de biere préte aooamer (ordinaire). Pour cela, 250-
300 L d’eau de brassage sont nécessaires. Sidéugez ou lors des premiers essais
de brassage, vous pouvez cependant égalemenerutles 'eau du robinet froide
ordinaire (hygiéne parfaite, incolore et inodort) de limiter le travail au début. En
principe, la dureté de I'eau de brassage doit iéfigxieure a 14°TH. Plus l'eau est
douce, mieux elle est adaptée au brassage.

12.3 Programmation / démarrage du brassage automatique

ho [Speidels Braumeister‘ Branchez le Braumeister. La commande se trouveétat!
o=~ lacuel T'C T=015°CH  jpjtjal. Pour programmer une recette et les valela temps et

(D (D (o (o) de température, appuyez sur la touche ENTER perdset.
Ly QW W W
A l'aide des FLECHES, choisissez le temps et lapimature
Ho@[prog, Lphase et validez a chaque fois avec ENTER. Utilisezecatéthode
e dff"e:impsﬂ £005MN  hour programmer le trempage, les phases 1 a 5 et le
000 houblonnage. Le palier 5 est réglé sur 0 et nigisé que
oo | pour certaines recettes particulieres.

H@) [ Eaus plein ? J

el start Une fois que vous avez validé tous les niveauxrdgramme

we w4 o avec ENTER, le systeme revient a I'état initial.uggpouvez

(1) (1) G (o) ensuite appuyer sur la touche START (1 sec.) pémadrer le

i brassage automatique. Suivez ensuite les indisatidu
programme !

12.4 Maltage/Empatage

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

Dans un premier temps, versez 230 L deau de
brassage dans la cuve (jusqu’a la marque supérieure
La cuve a malt n’est alors pas encore installées L

marques situées au niveau du tirant indiquent le
niveau de remplissage (170 L, 200 L et 230L).
Veuillez positionner le robinet pour la phase de
chauffe comme sur le graphique ci-contre.

Une fois l'eau versée, appuyez sur START. La
pompe et le serpentin de chauffe démarrent. La
pompe s'allume et s'éteint a plusieurs reprises pou
extraire I'air.

- LN L
hauff . PPN
= [gg“ e ossolecl  La pompe et le serpentin de chauffe restent alljosgra ce
b w que la température programmée de trempage sdittattd_es
(1) () (o) (o) températures théorique et réelle s'affichent a rééc
o Positionnez la pompe & env. 80% de la position mabd (10

vers le haut).

H@
@

H@
r@®

[Auto se°catieint | Lorsque la température de trempage est atteintesigmal
quiter  sonore retentit. Validez avec ENTER. La pompe isitte

H
ololele

Vous pouvez ensduite installer la cuve a malt darsuve, joint
quittlr vers le bas. Vérifiez que le tuyau est propre, réent qu'il
we ww wp repose bien a plat sur le fond. Installez a présemremier
(1) 8 )G (o) plateau perforé (douille longue vers le bas) dansuve a

malt.

Versez maintenant 50% du malt dans la cuve a maiéangez bien. Installez ensuite
le plateau perforé central dans la cuve a malt pigiez les 50% de malt restants.
Mélangez bien le malt a l'aide d'une cuillere. IMeia ce que le malt soit déversé
proprement, sans déborder dans la cuve car cefagitdapucher la pompe. Installez a
présent le tissu filtrant puis le troisieme platgauforé (douille longue vers le bas).
Pour maintenir les plateaux perforés enfoncésexiss premier écrou papillon sur la
tige filetée du tirant. Placez ensuite le tubepdession puis le deuxieme écrou
papillon pour maintenir la cuve a malt vers le bas.
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Apres le remplissage du malt, positionnez le

‘ml‘“]‘ Fd-4 4 ded a4 - 4

robinet comme indiqué sur le croquis ci-

contre (entierement ouvert). Attention: la
pression dans la cuve a malt/conduite de
pression ne doit pas dépasser 0,2 bars afin
d'éviter I'agglomération du malt qui pourrait
résulter en une circulation moindre ou
o endommager les plateaux perforés. Pour une
pression optimale, réglez le régulateur de
vitesse sur la position 10-11 (chiffre vers le
- haut). Le réglage doit toutefois dépendre de

la pompe car il varie en fonction de la quantitérdet, de I'égrugeage et de la recette.

HO)
r@®

? mait plein ?
start

Apres avoir versé le malt, validez avec ENTER. sté&me
pose la question de sécurité suivante : « Malt évéts».
Appuyez sur START pour démarrer le brassage a enognt
parler. La pompe et le serpentin de chauffe démariee
modt monte dans la cuve et déborde. Le circuietdili et le

malt est lavé par le pompage au cours des phases\ss.

Palier de protéolyse

Lors du palier de protéolyse, les protéines de msalit fragmentées en petits
morceaux. Le palier de protéolyse est importantr plau décantation et le coté
gouleyant mais aussi pour la stabilité de la mowdsie pouvoir de liaison du gaz
carbonique de la biere. La température est d'er®.°6 et, selon la recette
programmeée, est maintenue a ce niveau pendan® Oranltes.

H@
i

L’affichage indique maintenant le palier, les temapéres

{lphase 005mi théorique et réelle et le temps. Une fois la temipée

T°C S/I  052/042° L. . L . N

e e . théorique atteinte, le temps indiqué est le tengmant a

(D @ (oo C) s’écouler (clignotant) pour cette phase. Les aytteses sont
s exécutées entierement automatiqguement. Comme paour |

phase 1, les temps et les températures correspsndant
affichés.

Palier de la maltose

Pendant la deuxieme phase, c’'est-a-dire le paleerlad maltose, les molécules
d’amidon sont transformées en sucre fermentespinal’autres enzymes se trouvant
dans le malt. Cette phase est une partie du pregeks brassage importante pour la
formation de l'alcool car c’est la que les plus mgtes quantités de sucre sont
produites. Plus le palier est long, plus le modtceatenir de sucre et donc plus la
biere va étre forte. Si ce temps est réduit, du dai la présence d’'un plus grand
nombre de dextrines, la biére sera plus gouleyaatéempérature est d’env. 63 °C et
est maintenue pendant env. 35 min. Comme lors geelmiere phase, la commande
affiche les données correspondantes a I'écranulta du processus (phase 2 a phase
5) est commandée de maniere entierement automagbiguéa commande. Lors de
cette phase et durant la phase suivante, la postpésactivée brievement toutes les
10 minutes (PAUSE) afin de déplacer le malt et tBaly ainsi un meilleur rendement.
Afin d’économiser de I'énergie, le couvercle du Breister est fermé.
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Palier de saccharification 1 :

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

Palier de sacchatrification 2 :

Durant la derniere phase, les amidons restanthaafient et dégagent ainsi encore
plus d’extraits non fermentescibles, ce qui rendbieae un peu plus gouleyante. Le
modt est alors chauffé a 78 °C par transvasemamgtaot. Il est maintenu a cette

température pendant 10 a 20 minutes. Un test deggign a I'amidon permet de

constater si le moQt contient encore de I'amidoourReela, faites tomber quelques
gouttes de modt sur une assiette blanche et ajont@zu d’iode. Si I'échantillon vire
au rouge brun ou au jaune, la saccharificationsefitsante. Dans le cas contraire,

faites durer le dernier niveau de température Iolgtemps.

Filtrage

HO
P@®

HO
P@

- Une fois les phases de brassage programmees ésoulee
[ phaseterm'”egum nouveau signal sonore retentit. Validez a nouvesac
ENTER. La pompe s'éteint et le systtme vous demaede

(1) (1) G (o) procéder au filtrage (« retrait du tuyau a malt bk filtrage
[_ormec | consiste a séparer le malt égrugé du modt. Compadé

nombreuses autres méthodes de brassage « maiden »,

filtrage avec le Braumeister se fait de manieratretment
simple, rapide et propre et constitue un conceptrakedu Braumeister. Retirez I'écrou
papillon et le tube de pression ainsi que le se@mdu papillon au-dessus du plateau
perforé. A l'aide de la potence, du treuil et dertsix de levage, soulevez lentement et
prudemment le couvercle de la cuve jusqu'a ceauaave a malt soit entierement hors
du modt et que les résidus de modt goltent a saesr dreches dans la cuve. Un
lavage ultérieur des dréches permet d'en extragalérniers restes et d'augmenter le
rendement (de facon optimale : 2 passages de 2@uelue temps d'intervalle).
Cette opération s’appelle le «lavage des dréch@dacultative). Pour procéder au
« lavage des dréches », versez de I'eau a 78 °Girframn - pas d’eau bouillante) par
le haut dans la cuve a malt. Pendant le filtrageteinpérature est maintenue en
permanence au niveau préréglé de 78 °C. Apres 2B rainutes de filtrage, retirez
totalement la cuve a malt et éliminez les drécinelsasculant la potence vers l'avant et
en abaissant la cuve a malt a l'aide du treuil densecipient de collecte. Pour des
raisons de sécurité, nous vous recommandons deutsyporter des gants résistants a
la chaleur car tous les éléments atteignent degéetures élevées.

Une fois le tuyau a e malt retiré, validez de nauweavec
(@ retirer °“"eamgﬁm ENTER. Pour démarrer le houblonnage, appuyez sARIT
w . La pompe et le serpentin de chauffe démarrent et le
”I 1 U (v fonctionnement automatique se poursuit.
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Une fois le processus de filtrage terminé, vérifeezeneur en
{ bouillir } modt. Cette opération est importante pour amenerdét a la
start teneur en extrait de moUt souhaitée afin de powlé&ierminer
"2 T (o (a1 | lateneur en alcool ultérieure de la biére. Préavee mesure
\D \\’3 Ksmu/ \\ENYER/ R R , , L ) , )
b 0 de biere a I'aide d’une éprouvette (en option)é@tminez la

12.6

teneur en modt au moment du prélevement. Aidez-ypous

cela des trois bagues de niveau de remplissageesitsur le
tirant (170, 200 et 230 L). Evaluez le niveau dpiille intermédiaire. Pour mesurer
I'extrait de moQt avec un pese-biere (en opticanenez le modt prélevé a 20 °C afin
d’obtenir une mesure exacte. Utilisez pour celdain de glace ou autre. L'extrait de
modt se rapportant a un niveau de liquide prémsiswn’avez pas besoin d’attendre
pour pouvoir procéder a la mesure. Vous pouvezepassit de suite a la phase
suivante du houblonnage et procéder a la corrediora I'ajustage de I'extrait de
modat.

Houblonnage

H Oy
)

ouillic osomini| Comme décrit au paragraphe précédent, le fonctroene
{T°C S/l 100/098° automatique se poursduit et le houblonnage démlaareompe
22 4h A dh s'éteint automatiquement lors du brassage lorsqae |
(\1) (\!/) {\TV [TR/) tempé i 1 o =
S pérature atteint environ 88°C (et se remet ercmeaa
86°C) tandis que I'écran continue d'afficher le genet la
température de la phase. La température théorigudd °C
ne pouvant pas toujours étre atteinte, le tempsneemoe a s’'écouler avec une
tolérance de 3 min aprés qu’'une température d’amsr@b °C a été atteinte. Durant
cette phase, le moQt est porté a ébullition. Lresdnes coagulables se séparent et le
modt est stérilisé. Cela signifie que toutes lestdrges susceptibles de gater la biéere
pendant la fermentation sont détruites. Comme diéjdans la description de la phase
précédente, I'extrait de moQt peut étre ajusté§ani évaporation ou par ajout d’eau.
C’est pendant cette phase d’ébullition qui dureeeB0 et 90 minutes que I'on ajoute
le houblon qui confere 'amertume et la sapiditéas8aires a la biére. Selon la recette
et vos godts, la quantité de houblon ajoutée paten Apres la mesure du modt
prélevé a la fin de la phase précédente par rapd@ktrait de modQt, I'ajustage se fait
en fonction du niveau de liquide. Si la teneur xinagt de modt correspond a la valeur
théorique, le niveau doit étre maintenu jusqu’didapar I'ajout d’eau bouillante. Si
I'extrait de modt est trop élevé, ajoutez de I'edalaugmentez le niveau de liquide en
conségquence. Veillez alors aussi a remplacer gaws’évapore. A l'inverse, lorsque
la teneur en extrait de modt est insuffisante, direz le niveau de liquide (par
évaporation de I'eau) afin d’obtenir une concemratsupérieure en sucre dans le
modt et ainsi un volume d’alcool accru. La phasgbdllition doit impérativement se
faire cuve ouverte. Cette mesure empéche que ¢ débdrde et s'impose notamment
pour le houblonnage afin que les ardbmes non désgajui donneraient un mauvais
godt a la biere puissent s’échapper du houblororgine, le houblonnage de la biere
servait a augmenter sa durée de conservation. &etgpe de houblon et la teneur en
substance ameére, ajoutez le premier houblon au ewdé@bullition environ 10 a 15
minutes aprés le début de I'ébullition. Le houbtimit rester dans le modt jusqu’a la
fin du temps d’ébullition car ses substances ndégmgent et ne conférent 'amertume
prévue a la biere qu’'apres une ébullition prolongés résines et les huiles contenues
dans le houblon et venant parachever le moQt artiarde malt se dégagent alors.
Vous pouvez ensuite ajouter davantage de houblan Bh min avant la fin de
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I'ébullition. Cet ajout contribuera uniquement arbmatisation. Les substances
ameres n’ont en effet plus le temps de se dégagantlle temps restant. La quantité
de houblon varie selon la recette et le type deebiglle dépend aussi du houblon lui-
méme qui peut varier selon son origine et 'annégmbduction. L’ajout de houblon
peut se faire sous forme de palets ou d’ombellesodiblon déshydratées. La teneur
en substance amere de la biere est indiquée eesufimmertume. Elle est comprise
entre 10 et 20 unités d’amertume pour la Weizenkierentre 25 et 45 unités
d’amertume pour la Pils. L'indication de la teneur substance amere du houblon se
fait en % d’acide alpha. Cette teneur peut étreprma entre 2 et 4 % (pellets env. 8
%). La formule suivante permet de calculer la giséucke houblon :
Bittereinheiten BE) xLiterBierxlO

%Alphasaure%Bitterstofausnutzug

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

HopfenmenginGramme=

Exemple :
Vous devez brasser 200 L de Weizenbier avec uretean substance ameére de 15

unités d’amertume. Le houblon disponible présenteteneur en acide alpha de 3 %.
On obtient la quantité de houblon suivante a ajowste début du processus
d’ébullition. Le houblon ajouté juste avant la fie I'ébullition n'est pas pris en
compte dans ce calcul car la quantité de substameése qu’il dégagera dans le temps
restant sera négligeable.

15BEX200Literx10

GrammHopfa =
3%x30%

=330y

Lorsque le temps d’ébullition s’est écoulé, un algeonore
indiquant la fin du processus de brassage retantibuveau.
Validez avec ENTER. Le serpentin de chauffe s'étein

Cuisson terminée l
L quitts
ING MANU H P
L W
(1) (4 )] ()

STOP/BACK

oy

12.7

Refroidissement

e A partir de maintenant, vous devez travailler de
maniere parfaitement stérile car, lors de toutss le
étapes ultérieures, les impuretés dues aux bagctérie

présentes dans lair ou a des ustensiles sales
pourront anéantir tout votre travail. Tous les
ustensiles utilisés a partir de maintenant doivent
étre soigneusement nettoyés et désinfectés.
Respectez les consignes du chapitre « Consignes
relatives a I'hygiene ». Aprés le raccord du
manteau de refroidissement a une source d'eau
froide (eau froide du robinet), nous vous
recommandons de procéder a la précipitation des
matieres en suspension par « effet tourbillonnaire
qui favorise le dép6t des matieéres en suspension

présentes dans le modt et permettant la décantdice dernier.
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Pour cela, fermez le tuyau et positionnez le rabooenme indiqué sur le croquis ci-
contre. Réduisez la vitesse de rotation de la po(op#fre 6-8 vers le haut) pour
obtenir une rotation homogéne du modt dans la citention : la pompe se remet en
marche a 86°C. Grace a la rotation, le processu®fdeidissement est optimisé. I
faut environ 50 min pour refroidir la cuve de 100 @nviron 20°C.

Les matieres en suspension se déposent lentementedbond de la cuve et y restent
lors de la mise en bouteilles du modt décanté.eEvdbsolument de mélanger ou de
remuer le modt refroidi. Dans le cas contrairejdpot sera de nouveau brassé et sera
déversé dans la cuve de fermentation. Attentiandébut, c’est de I'eau quasiment en
ébullition qui sort du refroidisseur de modt (risqiréchaudage). Cette eau peut étre
réutilisée ultérieurement pour les travaux de weje. Il est important que le
refroidissement de 40°C a 20°C soit rapide carisgue de contamination est
particulierement élevé. Lorsque le modt est & 2@Unpez le modt dans un récipient
de fermentation approprié. Au préalable, prélevez é-8% (soit 8-16 L pour 200 L
de moQt, 4% pour une biére basse fermentationujasg pour une biére haute
fermentation) dans un récipient refermable et clmzgke prélevement. Il sera ajouté
plus tard a la biere fermentée pour obtenir unendetation secondaire et une
formation suffisante de gaz carbonique dans lesclitas remplies.

Pour la mise en bouteille de la biére, utilisezlarible

\[ip Propre a;:lapté. Pour le raccord du flexible.et Iai.t'mn

1 du robinet, reportez-vous au croquis ci-contre
==Ll (attention : si la cuve est inclinée et que le mebiest
- ouvert, le modt coule directement!). Vous pouvez
maintenant mettre en marche la pompe en mode manuel
(pour passer en mode manuel, appuyez simultanément
sur le premier et le second bouton en partant de la
gauche) et pompez le modt.
A l'aide du régulateur, vous pouvez pomper le nidt
pleine puissance au début puis la ralentir poueede
pomper les matieres en suspension.

D
)
D)
')
'®

TR
(i
L

Afin d’avoir un espace de fermentation suffisanaiesi d’éviter que I'écume déborde,
choisissez un fat ou une cuve de fermentation daapacité nettement supérieure a la
guantité de modt. Le reste de biére et les déptudssdans le fond du Braumeister
peuvent étre jetés. Son utilisation étant termimesioyez le Braumeister le plus
rapidement possible afin d’éviter qu'’il séche, ce
qgui complique considérablement le nettoyage.

Placez le Braumeister en position de nettoyage
en rabattant le pied arriere vers le bas pour
l'incliner. Raccordez le tuyau a un tuyau

d'évacuation et positionnez le robinet comme
indiqué sur le croquis ci-contre. Vous pouvez

maintenant nettoyer le Braumeister a l'eau a
laide d'une brosse adéquate par le haut et
pompez l'eau sale (en mode manuel) dans le
tuyau d'évacuation.
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12.8 Fermentation tumultueuse

12.9

Apres avoir déversé le moUlt réfrigéré dans une aesdermentation, ajoutez-y la
levure Nous vous recommandons d’utiliser de lareweche, facile a verser dans le
fat. C’est lors de cette phase que vous devez ééadvous voulez une biére de
fermentation basse ou haute. Pour le processusedseiffitation, la levure de
fermentation haute doit en effet atteindre entreei23 °C tandis que la levure de
fermentation basse agit a une température comense 4 et 12 °C. Par conséquent,
I'ajout de levure dépend également de la recefpicapte et du type de biere souhaité.
La Weizenbier et la Kolsch sont des bieres a fetaiem haute tandis que la Marzen
et la Pils sont des bieres a fermentation basséerbhaentation alcoolique de la biere
est activée par l'activité des organismes de lariede biéere lors de laquelle le sucre
fermentescible se transforme en alcool et en gazonaue. Apres avoir ajouté la
levure, fermez immédiatement la cuve avec un caleest une bonde. Mettez de
I'acide sulfureux dans la bonde afin qu’aucun orgiae extérieur ne parvienne dans
le fGt. Songez toujours a travailler de manierdgismment stérile afin d’éviter que la
biere soit infectée par des organismes extérieles.fit ne doit jamais étre
complétement fermé de sorte que le CO2 se dégalyearde la fermentation puisse
s’échapper. Placez le fat dans une piece a l'abrladlumiere et a la température
requise pour la levure. La fermentation de la b&fermentation basse peut se faire
dans un réfrigérateur tandis que celle de la léfermentation haute peut se faire a
température ambiante. Il est particulierement irtgrdarde respecter la température. Si
la température est insuffisante, les cellules derke ne s’activeront que lentement
voire pas du tout. En cas de température exceswisegellules de levure peuvent
mourir. La fermentation doit étre active 12 heuapsés I'ajout de levure, ce qui se
voit aisément aux petites bulles de gaz s'échappantla bonde. La durée de
fermentation est de 4 a 7 jours. Pendant le praseds fermentation, des taches de
levure sombres peuvent apparaitre sur I'écume.08s ¥irez du modt par le robinet
pendant la fermentation tumultueuse (par exemplesafins de mesure avec le pése-
biere), nettoyez le robinet tout de suite apresiengcessaire, désinfectez-le avec un
tampon d’ouate et de l'acide sulfureux afin d’évitpie le modt séche et que les
bactéries qui s’y développent contaminent la biéns de la mise en bouteilles
ultérieure.

Maturation

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

La solution la plus simple est la fermentation seleire en bouteilles ou dans des
récipients stables sous pression. A ce stade,atms$ devez toujours travailler de
maniere parfaitement stérile. Par conséquent, tiess ustensiles doivent étre
soigneusement nettoyés et désinfectés avant ugdige.de ne pas avoir a vous
bousculer inutilement le jour de la mise en bol&giét de pouvoir vous concentrer sur
I'essentiel, nous vous conseillons de prendre \epoditions dés le processus de
fermentation voire avant.
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Une a deux heures avant la mise en bouteillestegjqurécautionneusement le moQt
décongelé au brassin dans la cuve de fermentaties. matieres en suspension
soulevées pourront ainsi se déposer a nouveau. IRauise en bouteille, fixez un
flexible allant jusqu’au fond de la bouteille abimet. Vous éviterez ainsi une prise de
mousse trop importante et de perdre une trop graodetité de gaz carbonique.
Remplissez les bouteilles a 90-95 % (espace de efaation) et fermez-les
immédiatement. La encore, veillez a ce que le dépdintérieur de la cuve de
fermentation ne se souleve pas et ne soit pas darse les bouteilles. Apres la mise
en bouteille, laissez la biére reposer a la mém@éeature que lors de la fermentation
tumultueuse pendant 1 ou 2 jours. Ensuite, stolzkbiere a fermentation haute a une
température comprise entre 10 et 12 °C et la defermentation basse a 0-2 °C.
Important : lors de la fermentation secondairen afiéviter une surpression due au
CO2, I'air doit impérativement étre chassé briévenes bouteilles au bout d’'une
douzaine d’heures puis une fois par jour duranlles 3 jours qui suivent. Stockez
les bouteilles debout afin que les matiéres eneswspn se déposent dans le fond. La
biere ainsi produite est une biere légérement teopér nature. Par le passé, les bieres
substantielles présentaient toujours une certairbidité naturelle. Aujourd’hui
encore, il vaut mieux opter pour ces bieres comiel@aprécieuse vitamine B liée aux
cellules de levure. Vous pourrez déguster votreehpdur la premiere fois aprés 4 a 6
semaines d'entreposage. En cas de conservatisrioplgue, votre biére ne sera que
plus forte en godat.

Votre biére maison est maintenant terminée. Selevéen fraiche et dégustez-la entre
amis ! Santé !
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13 Exemple de brassage / mode d’emploi résumé

Au travers d’'une recette concréte, nous voulorepogs vous montrer comment utiliser
votre Braumeister et vous guider étape par étapes datre premiere opération de

brassage :

Type de biére : Weizenbier blonde / a fermentatiaute
Quantité de biere : 200 L biére préte a consommer
Extrait de modt : 11-12 °Plato

Ingrédients :

38 kg de malgrossierementégrugé (50 % de malt de froment, 50 % de maltgd'pr
si nécessaire un peu de Carapils)

270 L d’eau de brassage ou du robinet moyennemest (@30 L au début, ajout du
reste par la suite)

300 g de houblon a 3 % d'acide alpha (env. 200uj tle suite apres le début de
I’ébullition et env. 100 g 10 minutes avant ladie I'’ébullition)

Levure séche de fermentation haute

dessus.

Nettoyez le Braumeister et installez-le de manistable
dans un endroit approprié. Placez le cable élemride
tuyau d'alimentation en eau et le tuyau d'évacnatio

Nettoyez également et préparez tous les autressils®
nécessaires tels que la pelle a malt, la cuillde

I N S S [ S (R (R R

Programmation de la recette — Appuyez sur ENTER
pendant 1 sec. En mode programmation, vous pouve
régler les temps et les températures de chaqueeedae
recette standard est déja pré-enregistrée. Aprésr av
validé toutes les valeurs avec ENTER, vous revemez
position initiale. Appuyez sur START (1 sec.) pour
démarrer le mode automatique. Le Braumeister vaideg
dans le processus de brassage su

Versez 230 L d’eau de brassage jusqu’a la marqoérigure du
tirant ou de la jauge de niveau.
Respectez les consignes de la commande de brastsagjalez

automatiquement l'air et le systéme cherche a raltei la
température de maltage programmeée.
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Une fois la température de maltage atteinte, unasigonore

retentit. Validez avec ENTER. A présent, metteeuae a malt

en place (joint installé vers le bas). Veillez &oe le joint soit

centré sur la cuve a malt et repose bien a plat tafond de la

- / cuve. Enfoncez le plateau perforé jusqu’en basa(twers le
&4 haut).

&£ ’

Versez 19 kg de malt dans la cuve a malt, bien myéla
Placez ensuite le deuxieme plateau perforé, veérsexuveau
19 kg de malt et bien mélanger. Placez ensuitisde filtrant
et le troisieme plateau perforé, le fixer avecrbécpapillon
puis appuyer légérement la cuve a malt vers leadasde de
I'étrier de pression et du second écrou papillovieillez

impérativement & ne pas verser de malt « a cotér xela
pourrait boucher la pompe.

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

malt. L’écran affiche les températures réelle ébtigque ainsi

gue le temps restant a s’écouler une fois le tetin@srique
atteint (clignotant). Réglez la vitesse de la pom@esorte que

la pression de circulation soit d'environ 0,2 lafsffre 10-11

Une fois les phases de brassage terminées, ur smmare retentit
a nouveau. Validez avec ENTER. Retirez la vis dlleseet le tube
de pression._Toutes les piéces étant trées chautd®mss vous
recommandons d’utiliser impérativement des gantscdgsine.
Retirez la cuve a malt hors de la cuve a l'aideddpositif de
levage et du treuil et laissez le malt s'égoutdeec une cuillere,
incisez le malt a plusieurs reprises vers le bas gfie le modt
puisse mieux s’écouler. Le cas échéant, lavezrieshds. Au bout
de 15 a 20 minutes, retirez complétement la cuveal avec le
malt.

Appuyez sur START pour démarrer le houblonnage.pbkez
pas le couvercle. Evitez que cela ne déborde. Dixites aprés
le début de I'ébullition, versez 200 g de houbldors du

houblonnage, ne posez toujours pas le couvercke.vhpeurs
doivent pouvoir s’échapper. Ajoutez de I'eau poompenser
I'eau évaporée ou ajustez I'extrait de moGt. Dixnmtés avant
la fin de I'ébullition, versez les 100 g de houbtestants.

E— “4
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Pour éliminer les matiéres en suspension et lagésftion rapide,
raccordez la pompe et le flexible au robinet d'émoent (cf.

notice détaillée).

Simultanément, faites couler de I'eau froide danshanteau de
refroidissement. Attention : c’est d'abord de I'daouillantequi
sort du manteau de réfrigération. Refroidissez @itma 20 °C
(durée env. 50 min). A partir de la, opérez de m¥ani
parfaitement stérile en raison du risque de comtatian.

Versez le modt décongelé précautionneusement ddis de
fermentation 1 heure avant la mise en bouteillepakavant,
écumez légerement la mousse en surface a I'écumdee
bougez plus le fat jusqu’a la mise en bouteilleladde d’'un
flexible, versez la biére dans des bouteilles, g@esits
tonneaux ou des flts de maturation (en option)tddgplissez
les bouteilles qu’a 90-95 %. Laissez reposer legdies a la
méme température pendant 1 ou 2 jours puis faitésdment
le vide d’'air (uniqguement en cas de surpressionontapte).
Ensuite, faites arriver la biere a maturation a1%0°C

A N
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Vous créez ainsi l'effet tollmbnaire.

Versez le modt a l'aide de la pompe (cf. positiarrabinet dans la
notice détaillée) dans un fat stérile. Au préaladiesinfectez le fat
et les ustensiles de mise en bouteilles a l'acidfergeux. Ne versez
pas les dépobts situés dans le fond de la cuve.

Ajoutez 14 g de levure séche (2 sachets) dans (& stdermez le
fit de fermentation avec une bonde remplie en hdHatide

sulfureux.

Entreposez le récipient a I'abri de la lumiére et&20 °C. La
fermentation commence au bout de 12 heures envienpas
oublier : versez 12 L de modt dans un récipientcatgelez-le
(avant d’ajouter la levure). Durée de fermentat®oa 5 jours. La
fermentation est terminée lorsque plus aucun gatemeentation
ne s'échappe. Pendant la fermentation, préparebdateilles ou
petits tonneaux de maturation.

hY

pendant encore 3 ou 4 semaines.

O~

i

Vous trouverez d'autres recettes sur le site wweidsg)-braumeister.de
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14 Erreurs de brassage / résolution des problémes

Ne réparer pas l'appareil vous-méme, faites appaltachnicien agréé. Afin d'éviter tout
danger et en cas de commande, de cables sectediawites composants électriques
défectueux, ces derniers ne peuvent étre remplagésparés que par notre service
clients ou une personne qualifiée similaire.

Probléme lors du brassage :

Résolution du probléme

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

nke malt est égrugé trop finement.

Si nécessaire, égrugez le malt vous-mé
(concassez-le simplement).

Fermer le robinet d'arrivée et réduire le de
d'alimentation

rme

2bit

Pompe bouchée

Versez plus soigneusement le malt dans la (
a malt. Pas de malt dans la cuve ! Nettoye
pompe

suve
rla

Temps de montée en température trés long

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

De la condensation s’échappe du couvercle.

Placez le Braumeister a I’horizontale.

Le processus de circulation ne démarre pas.

Veérifiez si la pompe fonctionne et a été purg
correctement.
Vérifiez que la cuve a malt et la garnity

étanche ont été installés de maniere uniforme.

jée

re

1Y

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

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

alt

pUr.
sez
pas

Probléme avec la biere :

Résolution du probléme

La biere a une odeur et un godt acides.

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

Faites passer le moQt second a travers le ma
Modt second trop chaud (> 80 °C)

ere.
IS
ment

op

t.

Teneur en alcool excessive

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

ant

Teneur en alcool insuffisante

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

en

Altérations de I'ardme en tout genre

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

et

Evitez que la biére soit exposée a la lumiere

pendant son stockage.
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La fermentation ne démarre pas.

Ajoutez plus de levure.

« Activez » la levure.

Vérifiez la température de fermentation.
Mélangez le moQt pour I'aérer.

La biere est trouble.

Stockez la biére plus longtemps.
Abaissez la température de
secondaire.

fermentat

ion

Veillez & ne pas verser de dép6bt lors de la mise

en bouteille.

Gaz carbonique insuffisant

Lors de la mise en bouteille, une quantité trop

importante de gaz carbonique est perdue.
Congelez plus de modt et ajoutez-le avan
mise en bouteille.

Exces de gaz carbonique — la biere mousse
et déborde.

tfEession excessive — purgez plus souvent
bouteilles a bouchon mécanique.
Mise en bouteille trop précoce — la fermentat
n'est pas encore terminée.
Quantité de molt ajoutée avant la mise
bouteille trop importante.

Peu de mousse

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

Abaissez la température de fermentation.
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15 Aspects juridigues du brassage amateur (en Allesjagn

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

le droit de fabriquer jusqu'a 200 L de biére paeaonérées de taxes. Cette biére ne doit pas
étre vendue. Le brasseur amateur doit présentgoaement au bureau principal des douanes
compétent avant le premier brassage. Cela est dao®le Réglement sur I'exécution de la

loi fiscale sur la biere (BierStV).

Si vous brassez plus de 200 L de biére, celle-iti&toe soumise a une taxe. Vous devez le
déclarer au bureau principal des douanes, leugumdila quantité de biere brassée et vous
acquitter de la taxe. Pour plus d'informations,Nezicontacter votre bureau de douane.

Pour vos besoins personnels ou la vente direc@ehb(0 000 L) peuvent étre brassés par an
sans formation en tant que maitre brasseur. Pauquientités supérieures, une formation est
requise.

Le débit de biere requiert une licence. Cette regteoutefois indépendante des autres regles
énonceées ci-dessus.

Nous déclinons toute responsabilité concernanthdlestivité et I'exactitude des regles
énoncées ci-dessus. Pour connaitre précisémemprdssriptions et régles au sein de votre
pays, veuillez vous adresser a votre bureau desnésu

Pour connaitre le bureau des douanes compéteiitezeonsulter le site www.zoll-d.de.
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Données de base

Date :

Heure du début du brassage :

Heure de la fin dishge :

Recette

malt en kg — houblon en g — eau

enL:

Brassage

Phase du brassage

Température

Durée

Trempage :

1. Protéolyse :

2. Maltose :

3. Saccharification 1 :

4. Saccharification 2 :

Test de régression a I'amidon :

Filtrage :

Mo(t second — L :

Mesure de la teneur REELLE en
modt :

°Plato:

Litres :

Mesure de la teneur THEORIQUE §

modt :

°Plato:
n

Litres :

Ebullition du modt :

Durée totale :

1. ajout de houblonl|:

2. ajout detihan :

3. ajout de houblon

Rejet :

Refroidissement :

Prélevement de
mo(t :

Mise en bouteille :

Teneur en mo(Qt - °p :

Ajouti@eure :

Fermentation / Maturation

Date du début de la fermentationTempérature de fermentation :

Echantillon fermeoagxtrait
résiduel - °P:

Mise en bouteille extrait
théorique - °P:

Date de la mise en bouteille :

Mise en bouteillgaai
résiduel - °P:

Ajout de modt L :

Récipient de maturation :

Dégustation

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

Améliorations

Page 27 sur 32



Braumeister Speidel

17 Consignes de nettoyage

A W
SPEIDEL
R &

Placez le Braumeister immédiatement en position de
nettoyage apres le brassage (cf. illustration declys)

et pompez les matieres en suspension diluées avec d
I'eau. Respectez la position correcte du robinet.

Décollez les résidus de brassage de l'intérieudade
cuve et du serpentin de chauffe a I'aide d’'une sradt
d'un tuyau d'eau. Pompez toujours l'eau sale. Pompe
également de l'eau fraiche a travers les ouvertures
d'alimentation dans la cuve pour rincer la condeitke
robinet. Nettoyez également les couvertures
d'alimentation et d'écoulement.

La cuve a malt et les plateaux perforés peuvermt étr
nettoyés sans probleme

Une fois que le Braumeister est en apparence prapreplissez celui-ci d'eau jusqu'a
guelques centimetres au dessus du serpentin défeldle chauffez & env. 30° pour le
désinfecter. Faites recirculer I'eau a l'aide deolmpe. Ajoutez également un peu d'Halapur
(détergent alcalin cf. accessoires ci-dessous)ceRirégalement les tuyaux et tous les
robinets en raccordant le tuyau au robinet de & @omme pour I'effet tourbillonnaire.
Pendant la recirculation, ouvrez et fermez plusidais les robinets a tour de réle pour les
nettoyer. Faites de méme avec les robinets dentgppo

Apres 15-20 minutes, vidangez la cuve du déterglkalin et rincez de nouveau plusieurs
fois a I'eau claire comme décrit préecédemment.l&eik ce qu'il n'y ait pas de résidus de

détergent dans la cuve.

A la fin du processus, ouvrez tous les robinetomparis ceux de la pompe pour laisser
écouler I'eau et sécher les pieces (le cas eclaamtz et fermez plusieurs fois le robinet).

De temps en temps, retirer les tuyaux et les nette§parément a l'aide d'une brosse.

Page 28 sur 32



Braumeister Speidel

a8 %
SPEIDEL
. W g

Accessoires : kit de nettoyage (réf. art. : 78027)

Pour nettoyer I'extérieur du Braumeister, utiliseziquement une
éponge humide. Ne pas nettoyer le Braumeistericke I@dun jet d'eau.
Evitez que de l'eau ne pénetre dans les piécesradlepies. Pour
nettoyer I'extérieur du Braumeister, débranchealpbdement la prise
secteur.
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18 Conditions et application de la garantie

Conditions :

» Les dispositions Iégales en matiere de garantpl&ment. Le délai de la garantie
pour les consommateurs est réduit a celui accomé @mofessionnels en cas
d'utilisation d'un appareil adapté a une utilisatommerciale, méme partiellement, a
des fins commerciales.

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

» Afin de garantir un traitement rapide des demamdievant de la garantie, les défauts
doivent nous étre présentés de facon reconnaisgablecrit (description du défaut) et
le cas échéant, a I'aide de photos.

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

Procédure de garantie :

Si votre I'appareil présente un défaut au courgélai de garantie, nous vous prions de
nous adresser votre demande de prestation en igafdaamtpossibilité la plus rapide et la

plus pratique est le renvoi de l'appareil ou lalaté@tion de défaut auprés de votre
distributeur / représentant le plus proche ou tir@ent aupres de nos services :

par courriel a verkauf@speidel-behaelter.de
ou par fax a 0049 (0)7473 9462 99

Veluillez nous communiquer vosoordonnées complétesainsi que les données
suivantes type de I'appareil faisant I'objet de la réclamatioMerdescriptionlu défaut
et le cas échéant, photoglate de l'achat (copie de la preuve d'achatgt nom du
distributeur aupres duquel vous avez acheté votre appareil.

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

pour convenir de la suite de la procédure. N'erwae aucun cas votre appareil sans
affranchissement.
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Sollte die beiliegende Betriebsanleitung ﬁicht iimee fUr Sie verstandlichen 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 instru¢cdes que acompanham estar em umademuque eles entendem, vocé por favor
contacte o seu revendedor local.
| Jeli instrukcje towarzyszce & w jezyku, ktory rozumiej, tak, prosz skontaktuj si z lokalnym
PY| dealerem.
no Hvis instruksjonene som fglger med veere pa et spgedkorstar, du s ta kontakt med din lokale
forhandler.
fi_ | Jos ohjeet mukana olevan he ymmartavat, oletatia yhteyttd paikalliseen jalleenmyyjaén.
sv | Om instruktioner vara pa ett sprak de forstéhaga dig sa kontakta din lokala aterforsaljare.
da | Hvis anvisningerne ledsager veere pa et sprogystdr, s du bedes kontakte din lokale forhandle
it Se le istruzioni che accompagnano in una linguaaapscono, ti prego pertanto di contattare il
rivenditore locale.
ol Edv ot 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.

Page 32 sur 32



