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Deckel

Kessel

Unterteil mit Heizelement
Thermostat
Kontrollleuchte
Netzanschlusskabel
Auslaufhahn
Garspund

Adapter

Deckel
Verschlussklammer

Lid

Vessel

Base unit with heating element
Thermostat

Indicator light

Mains plug

Drain tap

Airlock

Adapter

Lid

. Couvercle

Cuve

Partie inférieure avec élément de
chauffage

Thermostat

Voyant lumineux

Céble de raccordement au
réseau

Vanne d'évacuation
Bonde de fermentation
Adaptateur

Couvercle

12.
13.
14.
15.

16.

17.

18.
19.

1.

12.
13.
14.
15.

16.

17

18.
19.

Bottich

Schopfer

Bierpaddel

KUhlspirale (WirzekUhlung)
(Nicht im System inkludiert!)
Siebboden

Bierspindel

Messzylinder
Digital-Thermometer mit Mess-
fuhler
Anderungen vorbehalten.

Sealing clamp

Pot

Ladle

Spoon

Spiral Cooler (wort cooling)

(not included in the system!)
Strainer insert

Hydrometer

Measuring Cylinder

Digital Thermometer with sensor

Product may be subject to change.

11.

12.
13.
14.
15.

16.

17

18.
19.

Clip de fermeture

Cuve

Louche

Spatule de brassage
Serpentin de refroidissement
(refroidissement du mo(t)
(Non inclus dans le systeme )
Fond a tamis

Hydrometre a biere
Eprouvette graduée
Thermometre numérique avec
capteur

Sous réserves de modification.
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Coperchio

Caldaia

Parte inferiore con resistenza
Termostato

Spia luminosa

Cavo di alimentazione
Rubinetto di scarico
Gorgogliatore

Riduttore

Coperchio

. Clip di chiusura
. Tino

Tapa

Olla

Parte inferior con calentador
Termostato

Lampara de testigo
Cable de conexion a red
Grifo de descarga
Tapon de fermentacion
Adaptador

Tapa

Abrazadera de cierre

Viko

Kotel

Spodni ¢ast s topnym télesem
Termostat

Svetelna kontrolka

Sitovy kabel

Vypustny ventil

Zatka

Adaptér

Viko

13. Ramaiolo

14. Paletta per birra

15. Serpentina di raffreddamento
(raffreddamento del mosto)
(Non incluso nel sistemal)

16. Fondo perforato

17. Densimetro

18. Cilindro graduato

19. Termometro digitale con sonda
di misurazione

Il prodotto puo essere soggetto a

modifiche.

12. Cuba
13. Cucharén
14. Pala de cerveza
15. Serpentin de refrigeracion
(enfriado del mosto)
(jNo incluido en el sistemal)
16. Fondo de filtrado
17. Densimetro de cerveza
18. Probeta graduada
19. Termometro digital con sensor
Se reserva el derecho a efectuar
modificacciones.

11. Svorka

12. Kad

13. Nabéracka

14. Pivnivarecka

15. Chladici spirdla (chlazenf mladiny)
(V systému neobsazeno!)

16. Sftové dno

17. Pivni hustomér

18. Odmérny valec

19. Digitalni teplomér s cidlem

Zmeny vyhrazeny.
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Der Umwelt zuliebe bitte
beachten

Verpackungsmaterial und ausgediente
Gerate nicht einfach wegwerfen, son-
dern der Wiederverwertung zufihren.
Den zustandigen Recyclinghof bzw. die
nachste Sammelstelle bitte bei Ihrer
Kommunalverwaltung erfragen. Zur In-
anspruchnahme von Garantieleistungen
wenden Sie sich bitte an Ihren Handler
oder die BIELMEIER Kundendienstzen-
trale.

Please Help Preserve
our Environment

Please recycle packaging and old ap-
pliances. Please consult your local go-
vernment for information about the
nearest recycling centre. For warranty
claims, please contact your dealer or the
BIELMEIER customer service centre.

Pour l'amour de
l'environment:

Ne pas jeter les emballages et les ap-
pareils usagés aux ordures ménageres,
mais les faire recycler. Veuillez consulter
le point de recyclage ou de collecte de
votre commune. Pour l'application de
vos droits relatifs a la garantie, veuillez
contacter votre revendeur ou le centre
de service client BIELMEIER.

Indicazioni sulla tutel
dell'ambiente:

Non disperdere nellambiente il mate-
riale d'imballaggio e l'apparecchio da
rottamare, ma destinarli ad operazioni
di riciclo. Si prega di richiedere presso
la propria amministrazione comunale
informazioni sui punti di raccolta dif-
ferenziata e smaltimento di rifiuti. Per
usufruire delle prestazioni di garanzia
La preghiamo di rivolgersi al Suo riven-
ditore o alla centrale assistenza clienti di
BIELMEIER.

Por amor al medio am-
biente

No tire simplemente a la basura el mate-
rial de embalajey el aparato fuera de ser-
vicio, sino entreguelo para su reciclaje.
Pregunte en su administracion local por
la estacion de reciclaje competente o
el punto limpio mas proximo. Para te-
ner derecho a los servicios de garantia,
por favor, dirijase a su comerciante o a
la central de atencion de al cliente de
BIELMEIER en su pais.

Pakyny k ochrané
zivotniho prostrdi:

Obalovy material a stary pfistroj ne-
vyhazujte, ale dovezte k recyklaci. Na
pfislusné recyklacni misto nebo sbérny
dvlr se informujte na vasem obecnim
nebo méstském Urade. Pro uplatnéni
zarucnich narokl se prosim obratte na
svého prodejce nebo centralu zakazni-
ckého servisu spole¢nosti BIELMEIER .
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Wir freuen uns, dass Sie sich fur dieses Produkt entschieden haben und bedan-
ken uns fur Ihr Vertrauen. Die Sicherheit von BIELMEIER-Elektrogeraten ent-
spricht den anerkannten Regeln der Technik und den gesetzlichen Bestimmungen.
Das BIELMEIER Hobby-Brausystem besteht aus dem Maische-/Sudkessel (BHG
415.000) mit eingebauter Heizung und dem Lauter-/Garbottich (BHG 425.000) mit
Siebboden. Alle diese Komponenten sind aus hochwertigem Edelstahl gefertigt. Im
Lieferumfang enthalten sind weiters ein Schopfer, Bierpaddel, Digitalthermometer,
Bierspindel und Messzylinder.

Damit Sie viel Freude an Ihrem neuen BIELMEIER Hobby-Brausystem haben, bitten

wir Sie, die nachfolgenden Hinweise sorgfaltig zu beachten.

Wichtig!

Diese Bedienungsanleitung ent-
halt wichtige Informationen ber
Gebrauch und Wartung lhres neu-
en Gerates. Lesen Sie die Hinweise
sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat
verwenden. Bewahren Sie die Bedie-
nungsanleitung fiir den weiteren Ge-
brauch auf. Bei sorgfaltiger Wartung
werden Sie viele Jahre Freude an lh-
rem Gerat haben.

Sicherheitshinweise

= Der Maische-/Sudkessel darf nicht in
Betrieb genommen werden, wenn:
- das Anschlusskabel beschadigt ist,
- das Gerét sichtbare Schaden aufweist,
- das Gerat heruntergefallen sein sollte,
- das Gerat aulden nass oder feucht ist.
m Bei offensichtlichen Schaden an Ge-
rat bzw. Zuleitung lassen Sie das Ge-
rat von einem Fachmann oder dem
BIELMEIER Kundendienst prufen.
= Schliel3en Sie das Gerat nur an Wech-
selstrom gemald dem Typenschild an
(Schuko-Steckdose).

= Wickeln Sie die Zuleitung vollstandig ab.

Lassen Sie jedoch die Zuleitung nie he-

runterhangen.

= Ziehen Sie den Netzstecker (6);
- bei Stérungen wahrend des Betriebes,
- vor jeder Reinigung und Pflege,
- nach dem Gebrauch.

= Stellen Sie das Gerat auf eine stabile,
ebene und freie Flache.

= Stellen Sie Gerdt und Zuleitung nie auf
heile Oberflachen oder in die Nahe
von offenem Feuer, Gaskochern, etc.

" &Achtung!
Platzieren Sie Ihr Gerat dort, wo Sie es
verwenden wollen. Denken Sie daran,
dass die Maische mit dem Schopfloffel
vom Maische-/Sudkessel (BHG 415.000)
in den Lauter-/Garbottich (BHG 425.000)
geflllt wird. Das Gerat sollte also nicht zu
hoch platziert sein. Beflllen Sie erst den
Maische-/Sudkessel (BHG 415.000) mit
Wasser, wie unter ,Maischen” (S. 19)
angegeben. Stecken Sie erst dann den
Stecker (6) in eine geerdete Steckdose.

= Transportieren Sie das Gerat nur im lee-
ren und kalten Zustand! Beflillt hat der
Maische-/Sudkessel (BHG 415.000) ein
hohes Gewicht, wodurch Verletzungs-
gefahr besteht!
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Das Gerat nur im kalten und vollstandig
geleerten Zustand an den Griffen anhe-
ben! Andernfalls droht die Gefahr von
Verbrihungen und/oder Verbrennun-
gen.

Entleeren Sie das Gerdt im heilsen Zu-
stand niemals durch Kippen des Ge-
rates. Im heillen Zustand ist der Inhalt
ausschliellich  mit dem Schopfloffel
(Maischen) oder durch den Auslaufhahn
(7) (WUrzekochen) zu entnehmen. Beim
Kippen des Gerats im befilliten und hei-
Ben Zustand besteht die Gefahr von
Verbrennungen und/oder Verbrihun-
gen.

Beflillen Sie das Gerdt bevor Sie es ein-
schalten.

m Schalten Sie das Gerat nicht ohne Was-

ser ein, da sonst die Emailierung und
der beschichtete Auflagerost (nicht im
Lieferumfang enthalten) beschadigt
werden konnten. Sollte dies trotz aller
Vorsicht doch passieren, muss mit dem
EinfUllen von Wasser gewartet werden,
bis das Gerat abgekuhlt ist, ansonsten
konnte die plotzliche Dampfentwicklung
zu Verbruhungen fuhren.

Fullen Sie den Kessel (2) hochstens bis
4 c¢m unterhalb des Randes. Ein Uber-
laufen ist gefahrlich und kann das Gerat
beschadigen.

= Vorsicht!

Durch austretenden Dampf besteht
Verbruhungsgefahr!

= Vorsicht!

Das Gerat wird im Betrieb heifd! Fassen
Sie es daher ausschlief3lich mit warme-
isolierenden Topflappen an den Griffen
an.

= Tauchen Sie das Geréat nie in Wasser!

Schiitzen Sie ebenso die Zuleitung vor
Feuchtigkeit.
Kinder erkennen die Gefahr nicht, die

® Fassungsvermogen: Der

= Sollte |hr

beim Umgang mit elektrischen Gerdten
entstehen kann. Lassen Sie deshalb Kin-
der nie unbeaufsichtigt mit dem Elektro-
gerat und lassen Sie in Gegenwart von
Kindern besondere Sorgfalt walten.

m Dieses Gerat ist nur fUr den hauswirt-

schaftlichen Gebrauch und nicht fur den
gewerblichen Einsatz geeignet.

m Bei Zweckentfremdung oder falscher

Handhabung kann keine Haftung fur
evtl. Schaden Ubernommen werden.

Allgemeine Informationen

BIELMEIER
Maische-/Sudkessel (BHG 415.000) fasst
29 |. Der Flussigkeitsstand darf bis max.
4 cm unter den oberen Rand reichen.

m FlUssigkeiten mit Zucker- oder Starkege-

halt neigen zum Anbrennen. Beim Erhit-
zenist standiges UmrUhren erforderlich.
Maische-/Sudkessel (BHG
415.000) einmal leerkochen, verhindert
ein zusatzlicher Trockengehschutz Scha-
den am Heizelement. Lassen Sie das
Gerat dann gut abkuhlen, bevor Sie es
wieder beflllen. Es besteht ansonsten
Verbrihungsgefahr durch  Dampfbil-
dung. AuBBerdem kann sich dadurch der
Behadlterboden verziehen.

= Aus hygienischen Grinden sollten Sie

vor dem ersten Gebrauch das Gerat mit
ca. 6 | Wasser einmal auskochen - Ther-
mostat (4) auf Maximum stellen. Beim
ersten Gebrauch kann Geruch entste-
hen, der sich aber nach kurzer Betriebs-
dauer verliert.

= UnsachgemaBer Gebrauch und Miss-

achtung der Bedienungsanleitung
flhren zum Verlust des Garantiean-
spruchs.

Bedienung

= \or dem ersten Gebrauch die Innen-

seiten beider Kessel (2), (12) sorgfaltig
reinigen. Bitte beachten Sie hierzu den
Abschnitt ,Reinigung” (S. 14).

BefUllen Sie das Gerat bevor Sie es ein-
schalten.

Uberfiillen Sie den Maische-/Sudkessel
(BHG 415.000) (2) nicht! Flllen Sie den
Maische-/Sudkessel (BHG 415.000) (2)
bis maximal 4 cm unterhalb des Ran-
des. Ein Uberlaufen ist gefahrlich
und kann das Gerat beschadigen.
Flussigkeiten muUssen abgeschopft
oder Uber den Auslaufhahn (7) abge-
lassen werden. Kippen Sie das Gerét
nicht!

Montage

Die Auslaufhahne (7) fur den Maische-/
Sudkessel (BHG 415.000) und den Lau-
ter-/Garbottich (BHG 425.000) liegen bei.

Montieren Sie die Hahne so, dass die Si-
likondichtung jeweils an der Innen- und
Aullenseite des Behalters in der Aus-
nehmung der Befestigungsmutter liegt.
Im Lduter-/Garbottich (BHG 425.000)
muss die Mutter so angezogen werden,
dass eine flache Seite des 6-Kant nach
oben zeigt, damit der Siebboden waag-
recht im Bottich liegt.



x (Abb. 1)

(Abb. 2)

(Abb. 3)

(Abb. 4)

16

Reinigung

Ziehen Sie vor dem Reinigen immer
den Netzstecker (6) aus der Steckdo-
se. Tauchen Sie den beheizten Mai-
sche-/Sudkessel (BHG 415.000) nie
ins Wasser (Abb. 1) Wischen Sie ihn
bei gezogenem Stecker (6) aulien
feucht ab und waschen ihn innen aus.
Etwa  auftretende Kalkriickstéande
konnen Sie mit Essigwasser oder han-
delstblichem Entkalker von Zeit zu Zeit
beseitigen - anschlielend mit klarem
Wasser auskochen!

Schopfen Sie die Reinigungsflussigkeit
ab (Abb. 3) oder lassen Sie sie Uber den
Auslaufhahn (7) ab (Abb. 4). Kippen Sie
das Gerat nicht (Abb. 2)!

Nach jeder Verwendung muss der Aus-
laufhahn (7) mit heiBem Wasser - dem
Spulmittel oder Soda zugesetzt werden
kann - gereinigt werden. Sie kdnnen zu-
satzlich Pfeifenputzer verwenden und
den Auslaufhahn (7) mit Ethanol 70 %
desinfizieren.

Thermostat

Der Maische-/Sudkessel (BHG 415.000)
ist mit einem Prazisions-Thermostat (Ka-
pillarrohr-Regler) (4) ausgerUstet. (Abb. 5)

°C

70

(Abb. 5)

Der Thermostat (4) ist von ca. 30°C bis
zum Siedepunkt stufenlos einstellbar.
Die eingestellte Temperatur wird auto-
matisch geregelt. FUr das exakte Einhal-
ten der Temperaturstufen beim Brauen
ist die begleitende Kontrolle mit einem
Thermometer erforderlich.

Temperatureinstellungen

® Drehen Sie den Thermostat (4) nach
rechts bis zum Anschlag, dann bis zur
gewUnschten Temperatur zuruck.

= Drehen Sie am Ende der Betriebszeit
und bei Betriebsunterbrechungen den
Thermostat (4) ganz nach links (gegen
den Uhrzeigersinn) und ziehen Sie den
Netzstecker (6).

Thermostateinstellung 100°C

Die Kochtemperatur des Wassers ist vom
Luftdruck bzw. von der ortlichen Hohen-
lage abhangig. Wird also der Thermostat
(4) am Gerat (BHG 415.000) hoher als
notig eingestellt, heizt das Gerat standig
und es entsteht starke Dampfbildung,
d. h. Wasserverlust im Kessel und Ener-
gieverschwendung.

So finden Sie die richtige Kochpunktein-
stellung an Ihrem Gerat leicht heraus:

= Drehen Sie den Thermostat (4) im Uhr-
zeigersinn nach rechts bis ca. 90 °C.

= Drehen Sie den Thermostat langsam
nach rechts weiter, bis der Siedepunkt
erreicht ist und das Wasser zu kochen
beginnt.
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Der Brauvorgang

Selbst gebrautes Bier ist ein hochwerti-
ges Naturprodukt. Beste Qualitat wird
durch hohe Gute und Frische der Roh-
stoffe erzielt. Ein wichtiger Rohstoff ist
das Brauwasser: Es soll frei von Fremd-
aromen (z. B. Chlor) sein und eine Har-
te von etwa 10-12°dH aufweisen (lhr
Wasserversorger gibt Ihnen diesen Wert
bekannt). Entspricht das Leitungswasser
nicht Ihren Anforderungen, kann in der
Zuleitung Ihrer Wasserarmatur ein Filter-
system fUr einwandfreies Trinkwasser in-
stalliert werden.

Malz, Hopfen und Brauhefe sind als ein-
gewogene Rezeptur fur 6 unterschiedli-
che Biersorten bei BIELMEIER erhaltlich.

Bierbrauen lasst sich, vereinfacht gesagt,
in einige wenige Schritte zusammenfassen:

m Zuerst muss, falls notwendig, das
Braumalz geschrotet, d.h. vermahlen
werden. Dabei ist darauf zu achten,
dass nicht zu fein, aber auch nicht zu
grob geschrotet wird.

® Das geschrotete Malz wird dann mit
Brauwasser vermengt und Uber ver-
schiedene Zeitraume bei bestimmten
Temperaturen bis auf 78-80°C erhitzt.
Dieser Vorgang wird als Maischen be-
zeichnet (siehe Brauverfahren, S. 18).

= AnschlieBend folgt der Schritt des Lau-
terns, d.h. die festen Bestandteile der
Maische (Treber) werden von den flUs-
sigen (WUrze) im Lauter-/Garbottich
(BHG 425.000) getrennt.

® Die so erhaltene Wlrze wird im Mai-
sche-/Sudkessel (BHG 415.000) Uber
einen bestimmten Zeitraum (60-90

min) gekocht. Bei diesem Vorgang er-
folgt auch die Hopfung der Wirze.

= Nach Beendigung der Wurzekochung
folgt der sogenannte Whirlpool, bei
dem durch starke Rotation der Wur-
ze feine Trubteile, die wahrend der
Kochung entstanden sind, sich in der
Mitte des Maische-/Sudkessels (BHG
415.000) absetzen und somit zu einer
weitgehenden Klarung der Wurze fuh-
ren.

= AnschlieBend wird die Wirze auf Gar-
temperatur gekthlt, in den Gartank
Uberfuhrt und mit Hefe versetzt, wel-
che den gewonnenen Zucker aus der
Wirze in Ethanol und CO, umwandelt.
Dieser Vorgang dauert, je nach ver-
wendeter Hefe, 3-7 Tage.

m Zuletzt wird das Jungbier in Flaschen
abgeflllt, die fur 12 bar Druck geeignet
sind. Wir empfehlen hierbei unsere se-
parat erhdltliche BIELMEIER Flaschen.
Nach der Abfullung wird das Bier fur
4-8 Wochen gelagert. Dabei erfolgt
eine naturliche Klarung und Aroma-
entwicklung sowie die Produktion von
CO, (Kohlensaure) und Ethanol (Alko-
hol). Dieser Prozess wird als Nachga-
rung bezeichnet.

Sauberkeit und Hygiene sind unerldss-
lich fur den Brauvorgang. Sorgfaltiges
Reinigen und Desinfizieren der Brau-Aus-
rdstung und insbesondere der Flaschen
(12 bar) ist die Voraussetzung fur die er-
folgreiche Bierherstellung.

VA Achtung!

In manchen Landern ist gesetzlich vor-
geschrieben, die Bierherstellung fur den
eigenen Verbrauch bei der Behérde an-
zumelden.

Das Brauverfahren

Was Sie zur optimalen Kontrolle des

Brauprozesses noch bendétigen:

= Indikatorpapier fur das Bestimmen
des pH-Wertes Ihres Brauwassers

= 80%ige Milchsaure zum Einstellen des
richtigen pH-Wertes

= Jodlosung fUr die Verzuckerungsprobe
(Starkenachweis)

Die folgende Beschreibung ist beispiel-
haft, bitte folgen Sie den fur die jeweilige
Rezeptur geltenden Angaben.

Bedenken Sie, dass es Verfahrensschritte
gibt, in denen die heilBe Flussigkeit von
einem Bottich in den anderen laufen soll.
Positionieren Sie die Bottiche bereits vor
diesen Schritten so, dass Sie niemals den
vollen Maische-/Sudkessel (BHG 415.000)
anzuheben brauchen - es besteht Verlet-
zungsgefahr durch Verbruhen!

Schroten

Fullen Sie den Aufsatz der Mihle und dre-
hen Sie die Kurbel. Die Spelzen (Schalen
der Kérner) werden gedffnet und die Kor-
ner aufgebrochen. Die Spelzen bleiben
beim Schrot und bilden beim Lautern
einen naturlichen Filter. Verwenden Sie
geschrotetes Malz innerhalb der nachs-
ten Tage; es ist nur begrenzt haltbar und
verliert schnell an Qualitat.

Sammeln Sie das geschrotete Malz z. B.
in einer grolen Schussel, damit die ge-
samte Menge Malz in einem Zug einge-
maischt werden kann. Fur das Schroten
bendtigen Sie 1%2-2 Stunden.

Maischen

Maische-/Sudkessel (BHG 415.000) auf
einem Arbeitstisch (Abb. 8) ca. 40 cm
Hohe standsicher aufstellen.

Es kénnen bis zu 25 | Brauwasser in
den Maische-/Sudkessel (BHG 415.000)
vorgelegt werden (Aufheizen auf Ein-
maischtemperatur: 45-55°C; sobald die
gewlnschte Temperatur erreicht ist, den
Temperaturregler auf 50°C einstellen).

Am mitgelieferten Digital-Thermometer

(19) kann das Erreichen der Temperatur

durch einen Signalton angezeigt werden:

m AL SET - Taste drlcken und mit der
+1 - Taste die gewulnschte Temperatur
einstellen.

= Alarm mit der MAX/MIN - Taste akti-
vieren und mit der AL SET - Taste be-
statigen.

m Ausschalten des Alarms durch Dru-
cken einer beliebigen Taste.

A Achtung!

Entfernen Sie vor der Inbetriebnahme des
Digital-Thermometers (19) die schwarze
Lasche an der Riickseite. Damit ist das Di-
gital-Thermometer betriebsbereit.

Mit 80%-iger Milchsaure, falls notwendig,
einen pH-Wert von ca. 5,5-6 (Uberpru-
fung mit pH-Papier) einstellen.

Einrihren von geschrotetem Malz mit
dem Bierpaddel (14) Temperatur 10 Mi-
nuten lang, unter standigem Ruhren, auf
ca. 50°C halten.
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Alle angefiihrten Haltezeiten und Temperaturen kénnen je nach Rezept variiert

werden. Die hier angefiihrten Zeiten und Temperaturen sind beispielhaft.

Aufheizen auf 62°C

60°C
20 min

Temperatureinstellung (4):
Haltezeit:

Standiges Umruhren ist notwendig, da
sich sonst das Malz absetzt und eine
ungleichmalige  Temperaturverteilung
herrscht. Mit dem Bierpaddel den Boden
des Maische-/Sudkessels frei von Ablage-
rungen halten!

Sobald die Temperatur von ca. 62°C er-
reicht ist (Uberprifung mit Digital-Ther-
mometer (19)), wird der Temperaturreg-
ler (4) auf ca. 60°C eingestellt und die
Haltezeit von 20 min beginnt.

Wahrend der Haltezeit standig ruh-
ren und die Temperatur kontrollieren.
Bei diesem Verfahrensschritt wird die
B-Amylase aktiviert.

Aufheizen auf 68°C
Temperatureinstellung (4): 68°C
Haltezeit: 25 min

Standiges Umruhren ist notwendig, da
sich sonst das Malz absetzt und eine
ungleichmalige  Temperaturverteilung
herrscht. Mit dem Bierpaddel den Boden
des Maische-/Sudkessels frei von Ablage-
rungen halten!

Sobald die Temperatur von ca. 68°C
erreicht wird (Uberprifung mit Digi-
tal-Thermometer (19)), wird der Tempera-
turregler (4) auf ca. 70°C eingestellt und
die Haltezeit von 25 min beginnt.

Wahrend der Haltezeit standig rihren
und die Temperatur kontrollieren (a- und
B-Amylase).

Aufheizen auf 72°C

72°C
30 min

Temperatureinstellung (4):
Haltezeit:

Standiges Umruhren ist notwendig, da
sich sonst das Malz absetzt und eine
ungleichmalige  Temperaturverteilung
herrscht. Mit dem Bierpaddel den Boden
des Maische-/Sudkessels frei von Ablage-
rungen halten!

Sobald die Temperatur von ca. 72°C
erreicht wird (Uberprifung mit Digi-
tal-Thermometer (19)), wird der Tempera-
turregler (4) auf ca. 75°C eingestellt und
die Haltezeit von 30 min beginnt.

Wahrend der Haltezeit standig ruh-
ren und die Temperatur kontrollieren
(a-Amylase).

Nach Ende der Haltezeit wird die Verzu-
ckerungsprobe durchgefuhrt (etwas Mai-
sche auf einen weillen Teller schopfen
und ein paar Tropfen Jodlésung zugeben):

= Bei Gelbfarbung ist die Verzuckerung
abgeschlossen.

= Bei Blau-Violettfarbung ist die Verzu-
ckerung unvollstandig. In diesem Fall
noch einige Minuten auf 72°C halten
und die Verzuckerungsprobe dann
wiederholen.

Aufheizen auf 80°C

80°C
5min

Temperatureinstellung (4):
Haltezeit:

Standiges Umruhren ist notwendig, da
sich sonst das Malz absetzt und eine
ungleichmalige  Temperaturverteilung
herrscht. Mit dem Bierpaddel den Boden
des Maische-/Sudkessels frei von Ablage-
rungen halten!

Sobald die Temperatur von ca. 80°C
erreicht wird (Uberprifung mit Digi-
tal-Thermometer (19)), beginnt die 5 min
Haltezeit.

Wahrend der Haltezeit standig rthren,
die Dauer auch mit einer Uhr kontrollie-
ren.

AnschlieBend wird abgemaischt (Uber-
fUhrung der Maische in den Lauter-/Gar-
bottich (BHG 425.000) mit dem Schopf-
l6ffel (9)); siehe ,Lautern” (S. 22).

Sorgfaltige Reinigung des Maische-/Sud-
kessels (2) ist wichtig!

O Achtung

Verwenden Sie immer den Schopfer (13)
zum Uberfiihren der Maische, keinesfalls
den Maische-/Sudkessel (BHG 415.000)
hochheben - es besteht Verletzungsge-
fahr!
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Lautern

FUr das Lautern werden bis zu 12 | heil3es
Wasser bendétigt.

Vorbereitung des Lauter-/Garbottichs
(BHG 425.000) neben dem Maische-/
Sudkessel (BHG 415.000) (Abb. 7):

® Einsetzen des Siebbodens (11) in den
Lauter-/Garbottich  (BHG  425.000)
(Auslaufhahn (7) geschlossen) und Ein-
fullen von heiRem Wasser (70-80°C)
bis dieses den gelochten Siebboden
(16) erreicht (ca. 5 1) (Abb. 6).

= UberfUhren der Maische in den Lau-
ter-/Garbottich (BHG 425.000) mit
dem Schopfloffel (9) (Abb. 7) Auf kei-
nen Fall darf dazu der Auslaufhahn
(7) geoffnet werden (Verstopfungs-
gefahr) oder der Maische- und Sud-
kessel (BHG 415.000) angehoben oder
gekippt werden - es besteht Verbru-
hungsgefahr (Abb. 2)!

= Nach dem Uberfuhren den Deckel
(10) des Lauter-/Garbottichs (BHG
425.000) auflegen zur Lauterrast von
10-15 min. Den Lauter-/Géarbottich
(BHG 425.000) dazu am besten so
aufstellen, dass die Wlrze Uber den
Auslaufhahn (7) in den Maische-/Sud-
kessel (BHG 415.000) laufen kann,
beispielsweise auf einem Arbeits-
tisch. Den Maische-/Sudkessel (BHG
415.000) auf ca. 40 cm Hohe platzie-
ren (Abb. 8).

= Halten Sie die fur den Nachguss be-
notigte Menge an heillem Wasser (70-
80°C) bereit.

(Abb. 6)

(Abb. 7)

L

(Abb. 8)

AnschlieBend beginnt das Lautern:

= Maische-/Sudkessel (BHG 415.000)
sorgfaltig reinigen und unter den
Auslaufhahn des Lauter-/Garbottichs
(BHG 425.000) stellen.

= Diesen langsam 6ffnen und ca. 1-2 |
LIribwirze” in einem Behadlter auffan-
gen.

= Sobald die Flussigkeit klar erscheint,
lasst man, ohne den Auslaufhahn (7)
nochmals zu schlieBen, die Wirze in
den gereinigten Maische-/Sudkessel
(BHG 415.000) flieRBen.

= Die Trdbwirze wird langsam wieder in
den Lauter-/Géarbottich (BHG 425.000)
zurlckgeleert.

= Nach ca. 5-7 | wird der Stammwairze-
gehalt der Vorderwirze" bestimmt:
Messzylinder (18) nicht bis zum Rand
mit Warze fallen, rasch auf 20°C ab-
kiihlen und die trockene Bierspindel
(17) vorsichtig hineingleiten lassen.
Dazu die Bierspindel am dinnen Ende
halten und langsam eintauchen, damit
sie nicht am Boden des Messzylinders
aufschlagt. Ablesen des Stammwirze-
gehaltes wo die Flussigkeitsoberflache
die Skala schneidet (Abb. 9).

(Abb. 9)

Falls es zu einem Stillstand des Auslau-
fens kommt, obwohl noch FlUssigkeit
Uber dem Treberkuchen steht, den Aus-
laufhahn (7) schlieBen, mit dem Bierpad-
del (14) den Treber aufrUhren und ca. 5
min warten. AnschlieSend verfahrt man
wie zu Beginn des Lauterns (aulBer der
Stammwurzemessung).

= Wenn der Treberkuchen sichtbar wird
kann man, je nach gewlnschtem
StammwduUrzegehalt, ca. 25-30% des
ursprunglich vorgelegten Brauwassers
als sogenannten Nachguss (=Gewinn
des noch in den Trebern vorhande-
nen Zuckers) Uber dem Treberkuchen
gleichmalig verteilen, am besten ver-
wenden Sie dazu den Schopfer (13).

Dabei ist zu beachten, dass dieses
Wasser eine Temperatur von ca. 70-
80°C aufweisen muss, da ansonsten
eine Viskositatserhohung stattfindet
und die FlieBeigenschaften der Wirze
dadurch verschlechtert werden!

Ist die Wlrze abgelassen, wird der Aus-
laufhahn geschlossen, der Treber mit
dem Schopfer (13) aus dem Lauter-/Gar-
bottich (BHG 425.000) entnommen und
dieser anschlieBend sorgfaltig gereinigt.
Auch den Auslaufhahn gut durchspdlen!
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Werte fur Stammwiirze und Nachguss fiir die BIELMEIER-Rezepturen:

Biertyp
Marzen

Pils

Bock
Weilbier
Ale
Gerstengold

Wirzekochung, Whirlpool, Ab-
fullung

Nach Abschluss des Lautervorgangs wird
die Wirze gekocht.

Temperatureinstellung (4): max.

‘C

70

‘ (Abb. 10)

= Wahrend des Aufheizens den Deckel
(1) auf den Maische-/Sudkessel (BHG
415.000) geben und nur zum Umrih-
ren alle 2-3 min 6ffnen. Darauf achten,
dass sich die Inhaltsstoffe nicht am
Kesselboden anlegen. Wirze mit ho-
hem Zuckergehalt haufiger umrthren,
ein Anbrennen beeintrachtigt den Ge-
schmack!
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Stammwiirze Nachguss
12,5-13° 6,5-7]

11 -11,5° 75|
15-16° 751
12-12,5° 6,5-71
13-15° 6,5-7]
12-12,5° 6,5-7]

= Sobald die Wirze wallend kocht, wird
Bitterhopfen nach und nach unter
Rihren zugegeben, da ansonsten die
Gefahr des Uberschaumens besteht.

= |n der Regel wird der Deckel (1) des Mai-
sche-/Sudkessels (BHG 415.000) nicht
aufgesetzt. Die Kochzeit betragt 60 bis
90 Minuten, dabei immer wieder um-
rihren.

= FUnf bis zehn Minuten vor Ende des
Kochvorgangs wird die gewunschte
Menge Aromahopfen unter Ruihren
zugegeben.

= Am Ende der Kochzeit wird die Heizung
ausgeschaltet und der Netzstecker (6)
gezogen.

Sobald keine ,Siedewallungen” mehr vor-
handen sind (=glatte, ruhige Flussigkeits-
oberflache), kann der Verfahrensschritt
Whirlpool” durchgefuhrt werden:

= Den gereinigten und mit 70%-igem
Ethanol desinfizierten Lauter-/Garbot-
tich (BHG 425.000) ohne Siebboden
(16) unter den geschlossenen Aus-
laufhahn (7) des Maische-/Sudkessels

(BHG 415.000) stellen. Durch kreisfor-
miges Ruhren mit dem Bierpaddel (14)
die Wirze in starke Rotation versetzen
und das Bierpaddel (14) aus der ro-
tierenden Wurze ziehen. Den Deckel
(1) auf den Maische-/Sudkessel (BHG
415.000) auflegen (Abb. 11).

= Sobald sich die Flissigkeit nicht mehr
in Rotation befindet (nach ca. 10-15
min), den Auslaufhahn (7) langsam 6ff-
nen und die Wirze in den gereinigten
Lauter-/Garbottich (BHG 425.000) lau-
fen lassen.

= Nach dem Uberfihren die Flissigkeit
auf Gartemperatur abkihlen (ober-
garig: ca. 15-20°C, untergarig. ca.
10-15°C). Dazu z. B. die Kuhlispirale
(15), die vorher durch Bespriuhen mit
70%-igem Ethanol zu desinfizieren ist,
durch Anschluss an die Wasserleitung
verwenden. Ist die richtige Gartempe-
ratur erreicht, die laut Herstelleran-
gaben angesetzte Hefe in die Wirze
geben. Achten Sie beim Kuhlprozess
darauf, nicht mehr Kihlwasser als no6-

tig zu verbrauchen: Das abflieBende
Wasser sollte bis kurz vor dem Ende
des KUhlprozesses warmer als das zu-
flieRende Wasser sein. Bewegen Sie
die Kuhlspirale (15) in der Wirze, um
den WarmeUbergang zu verbessern.
Zum schnellen Erreichen einer niedri-
gen Gartemperatur kdnnen auch Kahl-
akkus eingesetzt werden. Auf Sauber-
keit und Keimfreiheit achten!

= Mit dem Deckel (10) verschlieRen, in
den Garspund (8) bis zur Markierung
70%-iges Ethanol geben und bei der
gewlnschten Gdrtemperatur lagern.
Eine hohere Gartemperatur beschleu-
nigt den Garprozess (Abb. 12).

Durch den Garspund (8) entweicht wah-
rend der Garung das CO,.

&Achtung!

Auf gute Durchltftung des Raumes ach-
ten! CO, ist ungiftig aber schwerer als
Luft und fuhrt zum Ersticken, wenn es
eingeatmet wird!

(Abb. 11)

(Abb. 12)
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Flaschen (12 bar) fiillen

Kann man keine Gasblasen mehrim Gar-
spund (8) beobachten, ist die Garung
abgeschlossen. Das Jungbier kann nun
zur Nachgarung in die vorbereiteten Fla-
schen (12 bar) geftllt werden (Abb. 13).

Vorbereiten der Flaschen (12 bar):
Gummiringe der Bugelverschlisse in
70%-igen Ethanol einlegen Flaschen (12
bar) mit heillem Wasser gut ausspulen,
anschliefend 4 Stunden bei 160°C im
Backofen sterilisieren und mit Alufolie
verschlieBen. Keine Geschirrspulmittel
verwenden, diese setzen die Oberfla-
chenspannung herab und verhindern
so, dass lhr Bier beim Einschenken eine
Schaumkrone entwickelt.

Die Zeitspanne zwischen der Flaschen-
reinigung und dem Abfullen sollte so kurz
wie moglich sein, und die Umgebungs-
temperatur der Flaschen (12 bar) so kuhl
wie moglich.

Damit die erforderliche Nachgarung fur
die Entwicklung der Kohlensaure (CO,) in
Gang kommt, wird dem Jungbier Zucker
zugegeben:

Losen der entsprechenden Zuckermen-
ge gemald Tabelle in 1 | kochendem Was-
ser (Sterilitat!), abkuhlen und in das Jung-
bier einrdhren, anschlielend das Bier in
gereinigte Flaschen/Fasser (12 bar) ab-
fUllen.

Das Jungbier kann auch vor dem Ende
der Hauptgarung in Flaschen (12 bar) ge-
fullt werden (Reststammwdurze: ca. 4°) In
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diesem Fall keinen Zucker zugeben.

Wahrend und gegen Ende der Garung
muss gespindelt werden, um den rich-
tigen Zeitpunkt fur die Flaschenflllung
zu erkennen. Dazu wie bereits beim
Lautern (S. 20) beschrieben vorgehen.
Der Zeitpunkt ist gekommen, wenn der
Garschaum eine braune Farbung er-
reicht hat und die Hefe sich zum grof3ten
Teil am Boden abgesetzt hat. Die Spinde-
lung sollte einen Wert von etwa 4° Plato
(kommt auf das Rezept an) ergeben.

(Abb. 13)
Achtung!
Wird das Jungbier zu frih in Flaschen (12
bar) geflllt oder eine zu hohe Zucker-
menge zugegeben, konnen durch den
Druck des CO, Flaschen (12 bar) explo-
dieren!

Verwenden Sie ausschlief3lich BIELMEIER
Bierflaschen bzw. druckfeste Flaschen
(12 bar) aus dem Fachhandel.

Dauer der Nachgarung: 4-6 Wochen

Zeit / Temperatur
Tabellen fiir die Original-Rezepturen

Marzen, Bock, Ale:
= Brauwasser: 23 |

Gerstengold: 10

= Brauwasser:; 24 | 20

Pils, Weizen: 25
= Brauwasser: 25|

30

5

45

62
68

72

78

Maischen (Anleitung ab S. 17)

Min. Temp.('C) Bemerkungen

pH-Wert messen, Malz
zugeben

Standig rthren
Standig rthren

Standig ruhren, Ver-
zuckerungsprobe

Standig rthren
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Technische Angaben

Modell: BHG 405.000

Wechselstrom

Garantie

Fir die am Verkaufstag beginnende Garantie gelten innerhalb der EU und der
Schweiz folgende Bestimmungen:

28

Dieses Gerat entspricht den Richtlinien Nr. 2014/30/EU fUr elektromagnetische Ver-
traglichkeit (EMV), sowie der Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EG.

Angaben zur Garung

Biertyp

Stromquelle: 290 - 240V / 50 Hz 1. Garantiedauer: 2 Jahre 3. Die Garantie gilt nicht:
o = fUr Kratzer und Flecken am Gerat.
Heizleistung 2. Garantieleistungen: = fUr Beleuchtungs- und Kontrolllampen.

Kesselvolumen:

Temp. CO,-natiirl.gelést Noétige CO,-Menge Zugabe Zucker

a) Nach unserer Wahl Reparatur oder
Austausch von Teilen, die nach unse-
rer Uberprifung Material- oder Ferti-
gungsfehler aufweisen.

b) Die Garantie wird nur bei Vorzeigen
dieser Garantiekarte und der Ver-
kaufsrechnung geleistet. Die Karte ist
nur glltig, wenn sie am Verkaufstag
vollstandig ausgefullt wurde.

¢) Die Garantieleistung gilt nur gegen-
Uber dem Erstverbraucher.

= fUr Motorbursten.

® fUr leicht zerbrechliche Teile aus Ba-
kelit, Glas, Plastik und so weiter, es sei
denn, es handelt sich um Materialfeh-
ler, die von uns als solche anerkannt
werden.

= flr Beschadigungen, die durch falsche
Installation oder Befestigung verur-
sacht wurden.

= wenn das Gerat an ein Stromnetz mit
hoéherer Spannung, als auf dem Gerat

Marzen 10°C 2,28 g/l 4,5-55 g/l 43-63g/l d) Durch die Reparatur oder den Aus- angegeben, angeschlossen wird.
Marzen 20°C 167 g/ 45-55g/] 5,57.45 /| taus;h von Te|'|en mnerhalb l(Vjer‘Ga- u b¢| falscher oder unsachgemalier Be-
rantiedauer wird die urspringliche dienung.
Pils 10°C 2,28 g/l 4,5-55 g/l 4,3-6,3 ¢/l Garantiezeit weder verlangert noch = bei mangelnder Sorgfalt.
| . | | | erneuert. = bei ungentgender oder falscher War-
Pils 20°C 1678/ 45-558/ 227,45 8/ e) Transportkosten gehen zu Lasten des tung.
Bock 10°C 2,28 g/l A5 55 43-63g/l Kaufers (gilt nicht fur die ersten 6 Mo- = bei Fallenlassen des Gerdtes oder ein-
. nate der Garantiezeit). zelner Teile.
Bock 20°C 1,67 g/l 4,5-55g/ 5,5-7,45 g/l f) Sofern der Schaden oder Mangel nicht = bei unsachgeméaRem Transport oder
et e 10°C 2,28 g/l 7-9g/l 9,2-13 g/l beseitigt werden kann oder die Nach- unsachgemaller Verpackung fur den
besserung von uns abgelehnt oder Transport.
Weilsbier 20°C 1,67 g/l 7-9g/l 10,4-14,25 g/l unzumutbar verzégert wird, wird
o innerhalb von 6 Monaten ab Kauf-/ 4. Die Garantie erlischt:
A2 0AS 2285 3042 L =42 B Lieferdatum auf Wunsch des Endab- = wenn das Gerat fur andere als fur
Ale 20°C 1,67 g/l 3,5-4,5g/l 3,6-55g/ nehmers entweder kostenfrei Ersatz Haushaltszwecke eingesetzt wird.
. geliefert oder der Minderwert vergli-  ® wenn Personen, die nicht von unserer
Gerstengold ~ 10°C 2,28 g/l 45-55¢/l 4,3-63¢g/l tet oder das Gerét gegen Erstattung Firma dazu erméchtigt sind, Repara-
Gerstengold  20°C 1,67 g/l 4,5-55 g/l 5,5-745g/| des Kaufpreises, jedoch nicht Uber turen oder Anderungen durchfthren.

Diese Mengen beziehen sich auf endvergorenes Jungbier; d.h. wenn keine CO,-Ent-
wicklung nach der Hauptgarung mehr vorhanden ist (kein ,Blubbern” im Garspund

(8) feststellbar)!

den marktublichen Preis hinaus, zu-
rickgenommen.
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Fur dieses Gerat leisten wir 2 Jahre Garantie fur Mangel, die auf Fertigungs-
oder Materialfehler zuriickzufiihren sind. Die Garantiezeit beginnt mit dem Tag
der Ubergabe und wird nur bei Vorlage der Garantiekarte und der Verkaufs-
rechnung gewahrt. Weitergehende Anspriiche bestehen nicht.

Modell: Wichtig! Bitte notieren Sie hier
den auf dem Typenschild am Ge-
rat befindlichen FD-Code:

Stempel und Unterschrift des Verkaufers Verkaufsdatum
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We are very pleased that you have decided to buy this BIELMEIER product. Thank
you for putting your trust in us. BIELMEIER products comply with generally accepted
engineering safety standards and with statutory requirements.

The BIELMEIER hobby brewing system consists of a mash tun (BHG 415.000) with
a built-in heater, which is used for mashing and wort boiling, and a lauter-/fermenting
tun (BHG 425.000) with a removable strainer insert, which is used for lautering and
fermenting. All of these items are made of high-quality stainless steel. The set also
includes a ladle, spoon, digital thermometer, hydrometer and measuring cylinder.

In order to ensure the maximum of satisfaction with your new BIELMEIER hobby
brewing system, please pay careful attention to the following safety instructions.

Important!

These operating instructions contain
important information about the use
and maintenance of your new beer
brewing system. Please read this in-
formation carefully before using the
system and keep this booklet in a safe
place for further reference. If proper-
ly maintained, this appliance will pro-
vide years of enjoyment.

Important Safety Instructions

= Do not use the appliance if:
- the electric power cable is damaged,
- the appliance is visibly damaged in any
way,
- the appliance has fallen or been
dropped,
- the appliance is wet or damp on the
outside
= |f there is visible damage to the mash
tun (BHG 415.000) or the electric po-
wer cable, you should have them in-
spected by a qualified technician or by
a BIELMEIER customer service agent.

= Connect the mash tun (BHG 415.000)
only to alternating current (AC) pow-
er sources which match the parame-
ters indicated on the mash tun’s (BHG
415.000) rating plate. Use only safety
power sockets (schuko sockets).

= Unwind the electric power cable com-
pletely.

= Do not let the power cable hang down
where you could trip over it or it could
become tangled.

= Always remove the power plug (6) from
the socket:

- if there is a malfunction during ope-
ration,

- before cleaning or maintenance,

- when you are finished using the
mash tun (BHG 415.000).

= The pots must be placed on a stable,
level surface free from obstructions.

= Never place the mash tun (BHG
415.000) or the electric power cable
on a hot surface or near open flames,
gas stoves, etc.

= /\ Caution!

Set up your brewing pots so that you
do not need to move them during
operation. Remember that you will
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need to ladle the mash from the mash
tun (BHG 415.000) into the lauter-/fer-
menting tun (BHG 425.000). Make sure
that both are at a height where you
can access them comfortably and sa-
fely from above. First fill the mash tun
(BHG 415.000) with water and malt, as
described in “Mashing” (p. 39). Only
after the water and malt are in the
mash tun (BHG 415.000) should you
plug the electric power cable (6) into
an earthed mains socket.

= Move the pots only when they are
empty and cooll When the pots are
full, they are very heavy, and moving
them is dangerous!

= |ift the pots by their handles only when
they are cool and completely empty! If
you move the pots when they are hot
or contain hot liquid, there is a danger
of burning or scalding.

= Never attempt to pour hot liquid out
of the pots by tipping them. Hot liquid
should be removed from the pots or
transferred between them only using
the ladle (mashing) or the tap (7) (wort
boiling). If you attempt to tip the pots
when they contain hot liquid, there is a
danger of burning and scalding.

= Fill the mash tun (BHG 415.000) (2) be-
fore you switch on the power.

= Fill the mash tun (BHG 415.000) (2) to a
maximum level of 4 cm below the rim.
Overflowing of liquid is dangerous and
can damage the appliance.

» A Caution!
Steam escaping from the vessel pre-
sents a scalding hazard!

» A Caution!
The mash tun (BHG 415.000) becomes
hot when in operation! Always use
heat-insulating pot holders when grip-

ping the handles.

= Never dip the mash tun (BHG 415.000)
into water. Always protect the electric
power cable from moisture.

= Children do not understand the dan-
gers of electrical appliances. Never lea-
ve children unsupervised in the same
room as the electrical appliance, and
exercise special caution when children
are nearby.

= This appliance is intended for domestic
use only and not for professional/com-
mercial use.

= The manufacturer accepts no liability
for use of the appliance for other pur-
poses than those described in the Ins-
tructions for Use or for improper use.

General Information

= Volume: the BIELMEIER mash tun
(BHG 415.000) holds a volume of 29 L.
The maximum allowed liquid level is 4
cm below the upper rim.

= | iquids containing sugar or starch tend to
burn on to the vessel. When heating such
liquids, constant stirring is necessary.

= |n the event that your mash tun (BHG
415.000) boils dry, a builtin circuit brea-
ker will protect the heating element
from overheating. Allow the appliance
to cool down completely before adding
any liquid. If you add liquid to the hot,
dry vessel, there is a danger of scalding
by steam, and a risk of damage (defor-
mation) to the bottom of the vessel.

= For hygienic reasons , you should boil
about 6 | of water for about 15 minutes
in the mash tun (BHG 415.000) before
using it the first time - set the thermos-
tat (4) to the maximum power output.

= The mash tun (BHG 415.000) may pro-
duce a slight smell on first use, which
should go away after it has been in ope-
ration for a short while.

= |mproper use and disregard of the ins-
truction manual will lead to the loss of
any warranty claim.

Operating Instructions

= Please clean the inside of the pots (2),
(12) before using them for the first
time. Follow the instructions in the
“Cleaning and Maintenance” section
(p. 36).

= Fill the mash tun (BHG 415.000) (2) be-
fore switching it on.

= Do not over-fill the mash tun (BHG
415.000) (2). Fill it so that the liquid is
no higher than 4 cm below the rim.
Overflowing liquid is dangerous and
can damage the mash tun.

= | iquids can be removed from the pots
by scooping out or via the drain tap (7).
Never tip the pots!

Assembly

The taps (7) for the mash tun (BHG
415.000) and the lauter-/fermenting tun
(BHG 425.000) are included in the pa-
ckage.

Please install the taps such that the sili-
cone gaskets are placed on the inside as
well as the outside of the vessel in the re-
cess of the fastening nut. The nut must
be tightened in the lauter-/fermenting
tun (BHG 425.000) with one flat side of
the six-edged nut facing upward, so that
the strainer insert can sit horizontally in
the vessel.
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Cleaning and Maintenance

Drag always the power plug (6) from the
socket before cleaning. Never dip the
mash tun (BHG 415.000) into water (fig.
1! To clean it, first unplug the mains plug
(6). Wipe the outside of the mash tun
(BHG 415.000) with a damp cloth. The in-
side of the mash tun (BHG 415.000), the
lauter-/fermenting tun (BHG 425.000)
and the strainer insert should all be was-
hed with water, adding detergent if ne-
cessary and rinsing well. Any limescale
deposits (e.g. from using the appliance
to boil preserves) can be removed pe-
riodically using a solution of vinegar or a
descaling agent. After descaling, always
rinse the vessel out by boiling some plain
water in it.

Remove the cleaning liquid by scooping
it out (fig.3) or via the drain tap (7) (fig.4).
never tip the pots (fig.2)!

After every use, the drain tap (7) must
be rinsed with hot water. You may add
detergent or soda to the water. It is also
possible to clean the inside of the tap
with pipe cleaners and to sterilize it using
70% ethanol.

Thermostat

The mash tun (BHG 415.000) is equipped
with a precision capillary tube thermos-
tat (fig.5).

°C
70

(fig. 5)

The thermostat control knob (4) can be
adjusted continuously from approx. 30
°C to boiling point. The mash tun (BHG
415.000) automatically regulates the
temperature inside the vessel. However,
for precision control of the temperature
steps during the brewing process, we re-
commend using a thermometer as well.

Setting the temperature

= Turn the thermostat control knob (4)
clockwise as far as it goes, then back to
the temperature you want to achieve.

= Whenever you finish using the applian-
ce, turn the thermostat control knob
(4) anti-clockwise as far as it goes and
unplug the mains plug.

Thermostat setting 100°C

The exact boiling point of water depends
on the atmospheric pressure and the al-
titude If the thermostat control knob (4)
on the appliance (BHG 415.000) is set too
high, the heater will operate continuously
and generate excessive steam. Water will
be lost from the contents of the vessel,
and energy will be wasted.

You can easily find the right setting to
keep the contents exactly at the boiling
point:

® Turn the thermostat control knob (4)
clockwise to the 90°C mark.

= Slowly keep turning the thermostat
control knob to the right until the li-
quid in the vessel begins to boail.
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The Brewing Process

Self-brewed beer is a high-quality natu-
ral product. High quality can be assured
by using premium and fresh ingredients
Brewing water is an important ingre-
dient. It should be free of odors (such as
chlorine) and should feature a hardness
of approx. 10-12°dH (German degrees).
Your water supplier will inform you about
your water hardness If your tap water
does not meet these requirements, you
may want to install a filter system in the
supply pipe of your water tap to ensure
impeccable tap water.

Pre-weighed quantities of malt, hops and
brewer’s yeast for 6 different beer reci-
pes are available at BIELMEIER.

The brewing process consists of a few
main stages:

= |f the recipe uses whole malted grain,
the first step is cracking the malt,
which means milling it roughly (usually
in a roller mill) so that the grains are
broken open. Care is needed to mill
the grain neither too fine nor too co-
arse.

= The cracked malt is then mixed with
brewing water and warmed to a series
of temperatures (up to a final tempe-
rature of 78-80°C) for exact times (see
Brewing Method, p. 39) This step is
called mashing.

= The next step is lautering, in which the
liquid in the mash is separated from
the solids in a lautering tun.

= The liquid, called wort, is then boiled in
the mash tun (BHG 415.000) for a spe-
cific period (60-90 minutes). During
this time, hops are added

= When the wort boil is finished, the
wort is swirled in the kettle, which all-
ows particles formed during the boil to
settle out in the centre of the pot This
procedure is called the “whirlpool”.

= The wort is then cooled down to fer-
menting temperature and transferred
into the lauter-/fermenting tun (BHG
425.000). Yeast is added, and over a
period of 3-7 days, the yeast ferments
the sugar in the wort to ethanol and
Co,.

= The “green beer” is then transferred to
bottles, that are capable of withstand-
ing 12 bar of pressure. We recommend
the separately available BIELMEIER
bottles. After the filling the beer will
be stored for 4-8 weeks, where a na-
tural process of clarification, aroma
development, and CO, and ethanol
production occurs; this is called the
secondary fermentation or conditio-
ning.

Cleanliness and hygiene are essential for
successful brewing: careful cleaning and
sanitising of all equipment that comes
into contact with the beer, and especially
of the bottles (12 bar), is very important.

O Attention!

In some countries, it is required by law to
register the production of beer for self-
use with the authorities.

The Brewing Method

For an optimal control of the brewing

process you need:

= Indicator paper to determine the pH
value of your brewing water

= 80% lactic acid to adjust to the correct
pH value

= |odine solution for the sugar analysis
(determination of starch)

The following method is intended as an
example and will need to be adapted de-
pending on the specific beer recipe. Plea-
se follow the instructions included with
your ingredients pack.

Before you start, remember that the pro-
cess will involve transferring hot liquid
from one pot into the other. Make sure
you position the pots such that you will
never need to lift a container full of hot
liquid If you attempt to move a pot full of
hot liquid, there is a danger of burning or
scalding.

Milling

Fill the hopper of the mill and turn the
handle. The husks (grain shells) are ope-
ned and the grains are broken up.

The husks remain in the malt and create
a natural filter bed during lautering. Use
milled malt within a few days; it has a li-
mited lifespan and quickly deteriorates in
quality.

Collect the crushed malt (e.g. in a large
bowl), so that the entire amount can be
mashed at once. You will probably need
1% - 2 hours for milling.

Masching

Set up the mash tun (BHG 415.000) on a
steady and level platform (fig. 8) approx.
40 cm off the floor.

You can fill the mash tun (BHG 415.000)
with a maximum of 25 | of brewing water.
Heat the water up to the mashing tempe-
rature of 45-55°C; when this temperatu-
re is reached, set the thermostat control
knob to 50°C.

The included digital thermometer (19)

will help you regulate the temperature by

signaling the desired temperature with a

beep/signal tone:

® Press the AL SET button and set the
desired temperature with the +1 - but-
ton

= Activate the alarm with the MAX/Min
button and confirm with the AL SET
button

= Turn off the alarm by pressing any but-
ton.

I Attention!
Before using the digital thermometer
(19), remove the black bracket on the
backside. This makes the thermometer
ready for use.

If necessary, adjust the pH of the water to
5-5.5 using 80% lactic acid solution (use
pH paper to test the pH value).

Stir in @ maximum of 5 kg of cracked malt
using the large spoon. Maintain the tem-
perature at approx. 50°C for 10 minutes
with constant stirring using the spoon
(14).

39



GB

The following temperature steps and hold times are just one example; different
recipes will call for different temperatures and/or times.

Heat to 62°C
Temperature setting (4): 60°C
Hold time: 20 min

Constant stirring is necessary to prevent
the malt from settling and causing an
uneven temperature distribution in the
liquid. Use the spoon to prevent the malt
from burning on to the bottom of the
masch tun (BHG 415.000)!

As soon as the temperature reaches
62°C (monitor with digital thermometer
(19)), set the thermostat (4) to approx.
60°C and start the 20 minutes hold time.

During the hold time, stir the mash cons-
tantly and monitor the temperature. This
step activates the “B-amylase”.
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Heat to 68°C
Temperature setting (4): 68°C
Hold time: 25 min

Constant stirring is necessary to prevent
the malt from settling and causing an
uneven temperature distribution in the
liquid. Use the spoon to prevent the malt
from burning on to the bottom of the
masch tun (BHG 415.000)!

As soon as the temperature reaches
68°C (monitor with digital thermometer
(19)), set the thermostat (4) to approx.
70°C and start the 25 minutes hold time.

During the hold time, stir the mash cons-
tantly and monitor the temperature (a-
and B-amylase).

Heat to 72°C
Temperature setting (4): 72°C
Hold time: 30 min

Constant stirring is necessary to prevent
the malt from settling and causing an
uneven temperature distribution in the
liquid. Use the spoon to prevent the malt
from burning on to the bottom of the
masch tun (BHG 415.000)!

As soon as the temperature reaches
72°C (monitor with digital thermometer
(19)), set the thermostat (4) to approx.
75°C and start the 30 minutes hold time.

During the hold time, stir the mash cons-
tantly and monitor the temperature
(a-amylase).

At the end of this hold time, test the
starch conversion (put a small sample of
the mash on a white plate and add a few
drops of iodine solution):

= |f the iodine turns yellow, the starch
has been fully converted to sugar.

= [fitturns a blue-purple colour, the con-
version is not yet complete. If this is the
case, hold the mash at 72°C for several
minutes more and repeat the test with
iodine.

Heat to 80°C
Temperature setting (4): 80°C
Hold time: 5min

Constant stirring is necessary to prevent
the malt from settling and causing an
uneven temperature distribution in the
liquid. Use the spoon to prevent the malt
from burning on to the bottom of the
masch tun (BHG 415.000)!

As soon as the temperature reaches
80°C (monitor with digital thermometer
(19)), start the 5 minutes hold time.

Stir constantly during the hold time and
monitor the duration with a watch.

At the end of this hold time, the mash is
transferred into the lauter-/fermenting
tun (BHG 425.000) using the ladle (see
Lautering p. 42).

Thorough cleaning of the mash tun (BHG
415.000) is important!

{\ caution!

Always use the ladle (13) to transfer the-
mash. Danger - Never lift the full mash
tun (BHG 415.000)!
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Lautering

The lautering process requires up to 12 |
of hot water.

First prepare the lauter-/fermenting tun
(BHG 425.000), which you will now use as
a lautering tun. Set the lauter-/fermen-
ting tun (BHG 425.000) up next to the
mash tun (BHG 415.000) (fig. 7):

® |nsert the strainer (16) into the lauter-/
fermenting tun (BHG 425.000). Make
sure the drain tap (7) is closed. Then
add hot water (70-80°C) until the wa-
ter is level with the bottom of the strai-
ner (16) (approx. 5 1) (fig. 6).

= Now use the ladle (13) to scoop out the
mash and transfer it to the lauter-/fer-
menting tun (BHG 425.000) (fig. 7). Do
not open the drain tap (7) (it will beco-
me blocked), and never lift or tip the
mash tun (BHG 415.000) (danger of
scalding) (fig. 2)!

= When all the liquid has been trans-
ferred, put the lid on the lauter-/fer-
menting tun (BHG 425.000) and allow
the mash to stand for 10-15 minutes.
Ideally, you should set up the lauter-/
fermenting tun (BHG 425.000) so that
you can transfer the wort via the drain
tap into the mash tun (BHG 415.000),
e.g. on a work table. Place the mash
tun (BHG 415.000) again approx. 40
cm above the floor (fig. 8).

= Have plenty of hot water (70-80°C)
ready for the second wort.

(fig. 6)

(fig. 7)

(fig. 8)

The lautering can now begin:

Clean the mash tun (BHG 415.000) tho-
roughly and place it below the drain
tap of the lauter-/fermenting tun (BHG
425.000).

Open the tap slowly and collect the
first 1-2 | of cloudy liquid (trub) in the
jug.

As soon as the liquid runs clear, let it
flow into the well-cleaned mash tun
(BHG 415.000) without closing the
drain tap.

Pour the trub gently back into the lau-
ter-/fermenting tun (BHG 425.000).
After 5-7 |, test the specific gravity of
the first wort (fill the measuring cylin-
der (18) with wort, cool it to 20°C and
use the hydrometer (17) to measure
the specific gravity). To do so, hold the
hydrometer at its thin end and immer-
se it gently, so that it does not touch
the bottom of the measuring cylinder.
Read the gravity where the surface of
the liquid crosses the scale (fig. 9).

(fig. 9)

If the flow of liquid stops while there is
still some liquid above the grain bed, clo-
se the drain tap (7), stir up the grain with
the large spoon (14) and allow it to settle
again for approx. 5 minutes Then repeat
the procedure from the beginning (wit-
hout the specific gravity measurement)

= When the grain bed is exposed, you
can wash it (called sparging) with ap-
prox. 25-30% of the original amount
of brewing water, depending on the
specific gravity you are aiming for.
This allows you to extract more sugar
from the mash. Make sure to add the
water evenly and gently over the grain
bed. Use the ladle (13) for this task.

The sparging water must be at a tem-
perature of 70-80°C, otherwise the
wort can become too viscous!

Once the wort has been collected, close
the drain tap of the lauter-/fermenting
tun (BHG 425.000). Scoop out the used
grain with the ladle (13). Clean the lau-
ter-/fermenting tun (BHG 425.000) tho-
roughly. Remember to rinse the drain tap
welll
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Values for original wort and second wort of the BIELMEIER recipes:

Beer Type
Maerzen
Pilsner

Bock
Wheat Beer
Ale
Gerstengold

Wort Boil, Whirlpool, Filling

When the lautering process has been
completed you can begin with the wort
boil.

Temperature setting (4): max.

70

‘ (fig. 10)

= While the wort is heating up, keep the
lid (1) on the mash tun (BHG 415.000),
opening it only every 3-5 minutes to
stir the wort. Stir enough to make sure
that nothing burns onto the bottom of
the pot. The higher the sugar content
of the wort, the more you will need to
stir it Burning is bad for the flavour of
the beer!

Original Wort Second Wort
12,5-13° 6,5-7]

11 -11,5° 75|
15-16° 751
12-12,5° 6,5-71
13-15° 6,5-7]
12-12,5° 6,5-7]

= Once the wort has reached a rolling
boil, add the bitter hops. Do this slow-
ly and carefully while stirring the wort
because it can foam up and boil over
at this point.

= Normally, you should leave the lid (1) off
the mash tun (BHG 415.000), after ad-
ding the bitter hops. Continue the boil
for between 60 and 90 minutes, stirring
repeatedly.

= 5-10 minutes before the end of the
boil, stir the aroma hops into the wort.

= At the end of the boil, switch off the
heater and unplug the mains plug (6).

Once the wort has stopped boiling hard

(the surface is quiet and smooth), you

can perform the whirlpool step:

® Place the cleaned (with 70% ethanol)
lauter-/fermenting tun (BHG 425.000),
without the strainer insert (16), under
the closed drain tap (7) of the mash tun
(BHG 415.000). Stir the wort vigorously
with the large spoon (14) to set it swir-
ling. Take the spoon out and put the lid
on the mash tun (BHG 415.000) (fig. 11).

= When the liquid stops swirling (after
10-15 minutes), open the drain tap (7)
carefully and let the wort flow into the
cleaned lauter-/fermenting tun (BHG
425.000).

= When all the liquid has been transfer-
red, cool the wort to the fermentation
temperature (top fermentation: 15-
20°C; bottom fermentation: 10-15°C)
using the sanitised spiral cooler (spray
it with 70% ethanol) by connecting the
cooler to the cold water supply. When
the wort reaches the fermentation
temperature, prepare the yeast accor-
ding to the supplier’s instructions / re-
Cipe, and then add it to the wort. Make
sure you do not use more cooling wa-
ter than necessary during the cooling
process. The draining water should be
warmer than the feeding water almost

until the end of the cooling process.
Move the spiral cooler in the wort in
order to improve the heat transfer. You
may also use cold packs to accelerate
the cooling process. Be sure to ensure
absolute cleanliness and sterility!

= (Close the straining pot with the lid (10).
Fill the airlock (8) up to the mark with
70% ethanol and allow the mixture to
ferment at the desired fermentation
temperature (fig. 12).

The CO, produced during fermentation
escapes through the airlock (8).

I\ caution!

Ensure that the room in which the fer-
mentation occurs is well ventilated. CO, is
nontoxic but heavier than air and causes
asphyxiation if it is breathed in!

(fig. 11)

(fig. 12)
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Bottling (12 bar)

If no more gas bubbles are passing
through the airlock (8), the fermentation
is complete. The green beer can now be
filled into bottles (12 bar) for conditioning
(secondary fermentation) (fig. 13).

Preparation of bottles:

Soak the rubber bands of the swing tops
in 70% ethanol. Rinse the bottles (12 bar)
well with hot water, then sterilise them in
the oven at 160°C for 4 hours and cover
the openings with aluminium foil. Do not
use any dishwashing detergent since the-
se reduce the surface tension and there-
fore prevent the beer from getting a per-
fect head when pouring.

The bottle (12 bar) should be washed as
shortly before filling as possible, and the
ambient temperature should be as cool
as possible.

To support the secondary fermentation
(which carbonates the beer), sugar (cal-
led priming sugar) is added to the green
beer before filling:

Dissolve the amount of sugar indicated in
the table in 11 of boiling water (to ensure
sterility), allow it to cool, and stir it into the
green beer. Then fill the beer into cleaned
bottles (12 bar) or kegs. The green beer
can also be filled in bottles (12 bar) before
the end of the main fermentation (origi-
nal wort approx. 4°) In this case, do not
add any sugar.

46

During and towards the end of the fer-
mentation, use the hydrometer to iden-
tify the ideal moment for bottling (see
Lautering p. 42). The time is right when
the fermentation foam has turned brown
and the yeast has largely settled on the
bottom. The beer should have a value of
approx. 4° Plato (depending on the reci-

pe)

Caution!

If the green beer is bottled too soon, or
if you add too much sugar, the pressure
created by the secondary fermentation
can make the bottles (12 bar) explode!

Use only BIELMEIER beer bottles or
pressure-tight bottles (12 bar) from spe-
cialist retailers.

Duration of secondary fermentation:
4-6 weeks

Time / Temperature
Tables for the original recipes

Maerzen, Bock, Ale:
= Brew water: 23 |

10
Gerstengold:
= Brew water; 24 | 20
25
Pilsner, wheat Beer:
= Brew water: 25| 30
5

45
62
68

72

78

Mash (Instructions on p. 39)

Min. Temp.('C) Bemerkungen

Measure pH, add malt
Stir constantly
Stir constantly

Stir constantly, starch
conversion test

Stir constantly
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Technical Data

Model: BHG 405.000

Current source:

alternating current
220-240V /50 Hz

Warranty

In the EU and Switzerland, the following conditions apply for the warranty,
which begins on the date of purchase of the product:

1. Warranty period: 2 years

3. The warranty does not apply to:

. = spots and scratches on the device
Power rating 2000 W 2. Conditions of warranty: = control lamps and lights
Mash tun capacity: 29| a) Parts which exhibit defects in material : motor brushes

This appliance conforms to the EEC directive 2014/30/EU for radio interference level and

electromagnetic compatibility (EMC), as well as the low voltage directive 2014/35/EU.

Fermentation Information

Beer Type

Natural CO,

Concentration

Required CO

Amount

Priming sugar

and/or workmanship after our inspec
tion will either be repaired or replaced
at our discretion.

b) The warranty will only be honoured
upon presentation of this warranty
card and purchase receipt. This war-
ranty is only valid if it is filled out on
the date of sale and in a complete and
appropriate manner.

) This warranty is only valid for the first
owner of the device.

easily breakable parts (e.g. bakelite,

plastic, glass), even in the case of de-

fects in material as recognized by us

= damage due to improper installation
or improper repair

= damage caused by an inappropriate
voltage supply or an inappropriate
electricity network

= improper or inappropriate use of the
equipment

= unsatisfactory care

Maerzen 10°C 2,28 g/l 45-55¢/l 4,3-63¢g/ d) No replacement or repair of parts = damage caused by incompetent or in-
Maerzen 20°C 167 g/l 4,5-55 g/l 5,5-7,45 g/ performed within the warranty period sufficient maintenance
' shall provide grounds for any exten- = damage caused by dropping the
Pilsner 10°C 2,28 g/l 4,5-55 g/l 43-63¢g/l sion of the original warranty period. equipment or part thereof
. o i i e) Any transportation costs shall be bor- = improper transportation or insuffi-
Pilsner 20°C 1678/l 45-55¢/ 55745 g/l ne by the purchaser (this shall not cient packaging during transportation
Bock 10°C 2,28 g/l 4,5-55g/l 43-6,3¢g/l apply during the first 6 months of the
R warranty). 4. The warranty shall be deemed
Bock 20°C 1678/ 45-55g/ 55745 g/l f) Within the first 6 months after the pur-  void:
Wheat Beer 10°C 2,28 g/l 7-9g/l 9,2-13 g/l chase/ delivery of the device, iftheda- = in the case of use or application of the
. mage or defect cannot be eliminated, device for something other than its in-
Wheat Beer  20°C 1,67 g/l 7-9g/l 104-14,25 g/l if we refuse to repair the defect, or in tended use for household purposes.
Ale 10°C 228 g/l 35-45g/l 24-43 g/l the event of a delay in our repairing = in the case of any servicing or repai-
8 & & of the device, then the end user can ring of the device performed by third
Ale 20°C 1,67 g/l 3,5-4,5g/l 36-55g/ choose from one of three options: the parties that have not been authorized
o device will be replaced free of charge, for such purpose by our company.
cersienzelel  10MC 25 4922 ) 42523 its value will be reimbursed, or the de-
Gerstengold ~ 20°C 1,67 g/l 4,5-5,5g/l 5,5-745 g/l vice will be taken back with a refund

of the original purchase price which

shall not exceed the usual market
price.

These amounts are suitable for fully fermented green beer, i.e. when no detectable
fermentation is taking place at the end of the primary fermentation (no bubbles rising
in the airlock (8)).
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A 2-year warranty is provided for damage caused by defects in material or
workmanship. The warranty period shall begin on the day of delivery or on the
day the buyer takes possession of the item, and the warranty will only be ho-
noured upon presentation of the warranty card and the purchase receipt. No
further claims shall be granted.

Model: Important! Please write down
the FD-code located on the rating
plate here:

Stamp and signature of salesperson Date of sale
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Nous vous remercions d‘avoir choisi ce produit et de la confiance que vous nous ac
cordez. Les indications de sécurité de I'électroménager BIELMEIER sont conformes
aux normes technologiques et aux dispositions légales en vigueur.

Le systeme de brassage de biere BIELMEIER Hobby comprend la cuve de mo(t et
de brassage (BHG 415.000), avec une résistance intégrée, et la cuve de filtrage et de
fermentation (BHG 425.000), munie d'un fond perforé. Tous ces composants sont
fabriqués dans un acier inoxydable de haute qualité La livraison comprend également
la louche, la spatule de brassage, le thermomeétre numérique, I'nydrometre a biere et
I'éprouvette graduée.

Afin de profiter pleinement de votre nouveau systeme de brassage BIELMEIER Hob-

by, -nous vous prions de suivre trés soigneusement les instructions ci-dessous.

Important!

Ce mode d'emploi contient des infor-
mations importantes sur l'utilisation
et Llentretien de votre nouvel appa-
reil. Lisez-le soigheusement avant de
vous en servir et conservez-le pour
une consultation ultérieure. Un ent-
retien soigneux vous permettra d'uti-
liser cet appareil pendant de longues
années.

Consignes de Sécurité

= La cuve de mout et de brassage ne
doit pas étre utilisée si:
- le cable de raccordement est en-
dommagé
- l'appareil présente des dommages
visibles
- l'appareil est tombé
- l'appareil est proche d'une source
d‘eau ou de feu.
= En cas de dommage apparent sur l'ap-
pareil, par exemple sur le tuyau, con-
fiez l'appareil a un technicien ou au
service client de BIELMEIER pour sa
révision.

= Branchez lappareil uniquement sur
un courant alternatif conformément a
I'étiquette (prise de terre).

= Enroulez compléetement le tuyau.

= Ne laissez jamais pendre le cable.

= Débranchez le cable de raccordement
au réseau (6):
- en cas d'anomalie pendant 'utilisation
- avant tout nettoyage et entretien
- apres utilization.

® Posez I'appareil sur une surface stable,
plane et dégagée

= Ne jamais installer l'appareil et le tuyau
surune surface chaude ou a proximité
d'un feu déclaré, d'une cuisiniere a gaz,
etc.

= /\ Attention!
Installez I'appareil a I'endroit ou vous
désirez l'utiliser. Rappelez-vous que
la cuve de filtrage et de fermentation
(BHG 425.000) est remplie de mo(t
avec la louche depuis la cuve de moQt
et de brassage (BHG 415.000). Lap-
pareil ne doit pas non plus étre placé
trop haut. Commencez par remplir la
cuve de moQt et de brassage (BHG
415.000) avec l'eau, comme indiqué
sous « Modt » (v. 59). Insérez d‘ab-
ord la fiche (6) dans une prise de cou-
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rant mise a la terre.

= Transport de lappareil uniquement
quand celui-ci est entierement vidé et
refroidil Une fois remplie, la cuve de
moUt et de bras-sage atteint un poids
tres élevé, ce qui constitue un danger
de blessurel!

= Ne soulever l'appareil gu'a l'aide des
poignées et uniguement lorsqu'il est
refroidi et complétement vidé! Dans le
cas contraire, il y a risque de bralures.

= Ne videz jamais l'appareil lorsqu'il est
chaud en linclinant. Lorsque le conte-
nu est chaud, celui-ci doit étre exclu-
sivement enlevé avec la louche (pour
le mo(t) ou a travers la vanne d'éva-
cuation (7) (cuisson du mo(t). Si vous
inclinez I'appareil lorsqu'il est rempli et
chaud, vous vous exposez a un danger
de brdlure ou d'échaudage.

= Remplissez I'appareil avant de I'allumer.

= N'allumez pas l'appareil sans eau, cela
pourrait endommager I'‘émaillage et la
grille de support revétue (non fournis).
Si cela arrive malgré la plus grande
prudence, ne pas remplir avec de I'eau
jusqu‘a ce que l'appareil soit refroidi,
sinon le développement soudain de
vapeur peut comporter un risque de
brilure.

= Remplissez la cuve (2) jusgu'a 4 cm
au-dessous du bord II est dangereux
de déborder et cela pourrait endom-
mager l'appareil.

= Attention!
La vapeur qui s'échappe peut provo-
quer des brdlures!

= Attention!
Durant son utilisation, l'appareil est
chaud! Ne la prenez par les poignées
qu‘avec des maniques Isolantes.

= Ne jamais plonger l'appareil dans l'eau

I Protégez également le tuyau de I'hu-
midité.

= | es enfants ne connaissent pas le dan-
ger que représente la proximité d'un
appareil électrique. Par conséquent,
ne laissez jamais un enfant sans sur-
veillance a proximité de I'appareil élec
trique et faites preuve de précautions
supplémentaires en sa presence.

= Cet appareil est destiné a un usage
exclusivement domestique, non a un
usage commerdial.

= Une utilisation détournée ou une mau-
vaise manipulation ne pourront pas,
en cas de dommage éventuel, engager
la responsabilité du fabricant.

Informations Générales

= Contenance: La cuve de modt et de
brassage BIELMEIER (BHG 415.000)
peut contenir 29 | Le niveau de liquide
ne doit pas dépasser le niveau situé a
4 cm au-dessous du bord.

® |es liquides contenant des sucres ou
de I'amidon ont tendance a attacher
Il est necessaire de remuer en perma-
nence lorsque vous les cuisez.

= Sjle contenu de la cuve de moUt et de
brassage (BHG 415.000) s'évapore ent-
ierement, il existe une protection qui
empéche d'endommager la résistance
électrique. Laisser l'appareil refroidir
avant de le remplir a nouveau Il existe
sinon un risqué de brQlure par forma-
tion de vapeur. De plus, le fond de la
cuve peut se deformer.

= Pour des raisons d'hygiene, avant la
premiere utilisation, veuillez faire bou-
illir environ 6 litres d'eau, thermostat
(4) au maximum.

= Au cours de la premiere utilisation,
une odeur peut apparaitre, qui dispa-
raitra apres un temps d'utilisation.

= Une utilisation non conforme et un
non-respect de la notice dutilisation
peuvent entrainer une perte de garan-
tie.

Utilisation

= Avant la premiere utilisation, nettoyez
soigneusement l'intérieur des deux cu-
ves. Veuillez consulter a ce sujet la par-
tie « Nettoyage et Entretien » (v. 56).

= Remplissez I'appareil avant de I'allumer.

= Ne remplissez pas trop la cuve de
moU(t et de brassage (BHG 415.000)
(2)! Remplissez la cuve de modt et de
brassage (BHG 415.000) (2) jusqu‘a
4 c¢m au-dessous du bord. Tout dé-
bordement est dangereux et peut
endommager l'appareil.

= [‘écume du liquide doit étre retirée ou
étre drainée par la vanne d'évacuation
n'inclinez pas l'appareil!

Montage

Les robinets de purge (7) pour la cuve de
moUt et de brassage (BHG 415.000) et la
cuve de clarification et de fermentation
(BHG 425.000) sont compris dans la liv-
raison.

Installez les vannes de sorte que le joint
en silicone se trouve a lintérieur et a
I'extérieur du récipient dans la cavité de
I'écrou de fixation. Dans la cuve de clarifi-
cation et de fermentation (BHG 425.000),
I'écrou doit étre vissé de fagon a ce qu'un
coté plat de I'hexagone soit dirigé vers le
haut afin que le fond a tamis repose hori-
zontalement dans la cuve.
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Nettoyage et Entretien

Toujours débrancher la fiche réseau (6)
avant le nettoyage. Ne plongez jamais
la cuve de moQt et de brassage (BHG
415.000) chaude dans I'eau (lll. 1)! Essuy-
ez I'humidité lorsque la prise de courant
est débranchée (6). Lavez entierement
l'intérieur de la cuve! Vider le liquide de
nettoyage (lll. 3) en écopant ou le laisser
sortir par la vanne d‘évacuation (7) (lll. 4).
N'inclinez pas la cuve de brassage (lll. 2)!

Apres chaque utilisation, la vanne d'éva-
cuation (7) doit étre nettoyée a l'eau
chaude, un detergent pourra étre ajou-
té. Vous pouvez également utiliser un
goupillon et désinfecter la vanne (7) avec
éthanol 70 %.

Thermostat

La cuve de moUt et de brassage (BHG
415.000) est équipée d'un thermostat de
précision (régulateur de tube capillaire)
@) (. 5)

°C
70

(ILL. 5)

Le thermostat (4) est réglable de 30 °C
jusqu‘au point d‘ébullition La tempéra-
ture réglée est controlee automatique-
ment. Pour le connaitre la temperature
exacte pendant le brassage, un contréle
avec un thermomeétre secondaire est ne-
cessaire.

Réglage de la Température

= Tourner le thermostat (4) a fond dans
le sens des aiguilles d'une montre, puis
revenir pour s‘arréter sur la tempera-
ture.

= Lorsque le temps de fonctionnement
est écoulé ou si le fonctionnement
est interrompu, tournez le thermostat
(4) a fond vers la gauche, dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre, et
débranchez la prise de courant (6).

Réglage du Thermostat 100°C

La température d‘ébullition de l'eau dé-
pend de la pression de l'air en rapport
avec l'altitude du lieu.

Ainsi, si le thermostat (4) de l'appareil
(BHG 415.000) est réglé sur une position
plus élevée que nécessaire, l'appareil
chauffe en permanence et une vapeur
importante est présente Il en résulte une
perte d'eau dans la cuve ainsi qu'un gas-
pillage d'énergie.

Pour trouver le réglage correct tempéra-
ture d'ébullition de I'eau sur votre appareil:

= Tournez le thermostat (4) dans le sens
des aiguilles d'une montre vers la droi-
te jusgu’a env. 90° C.

= Continuez de tourner le thermostat
lentement vers la droite jusqu'a attein-
dre le point d'ébullition et jusqua ce
que l'eau commence a bouillir.
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Le Processus de Brassage

La biere brassée maison est un produit
naturel d'une grande valeur. La qualité
optimale est obtenue par l'usage de ma-
tieres premieres d'une tres bonne quali-
té et d'une treés grande fraicheur. eau de
brassage constitue une matiere premie-
re tres importante : Elle doit étre exemp-
te d'arémes artificiels (tels que le chlore)
et posséder une dureté d'env 10 a 12 dH
(consulter votre distributeur d’'eau pour
connaitre le niveau de dureté de votre
eau). Si I'eau du robinet ne satisfait a pas
vos exigences, il est possible d'installer
un filtre dans la conduite d'alimentation
de votre robinetterie afin d'obtenir une
eau potable plus douce.

Le malt, le houblon et la levure de bras-
sage sont disponibles chez BIELMEIER
sous forme de recette prédosée pour 6
sortes de biere différentes.

Pour simplifier, le brassage de la biere
peut étre résumé en quelques étapes clé:

= || faut d'abord, si nécessaire, concasser
le malt, c'est-a-dire le moudre. Il faut
vérifier que celuici n‘est pas trop fine-
ment, ni trop grossierement concassé.

® | e malt concassé est ensuite mélangé
a l'eau de brassage et chauffé a diffé-
rents moments et a des températures
précises jusqu‘a 78-80°C (voir procédé
de brassage, v. 59)

= Vient ensuite I'étape de filtrage, les élé-
ments solides du moUt (dréche) sont
séparés du liquide (modt) dans la cuve
de fermentation (BHG 425.000).

= Le modt obtenu estbouillidansla cuve
de brassage pendant un temps donné
(BHG 415.000) (de 60 a 90 min). Lors

de cette étape, on procede également
au houblonnage.

= Apres la fin de la cuisson du moQt
vient l'étape du bain tourbillonnant,
au cours de laquelle une forte rotation
des particules fines du moUt les ame-
ne a se déposer sur le milieu de la cuve
de moUt et de brassage (BHG 415.000)
et permet une décantation du modt.

= Ensuite, le modt est refroidi a la tempe-
rature de fermentation, transféré dans
la cuve de fermentation et mélangé a
la levure, qui transforme le sucre dé-
rivé du moUt en éthanol et en CO,. Ce
processus durera, en fonction de la le-
vure, de 3 a 7 jours.

= Enfin, la biere jeune est mise en bou-
teilles adaptées a une pression de 12
bars. Nous recommandons ici nos
bouteilles BIELMEIER disponibles sé-
parément. Apres la mise en bouteille,
la biere est stockée pendant 4 a 8 se-
maines. Puis une clarification naturelle
et un développement des saveurs a
lieu ainsi que la production de CO, (aci-
de carbonique) et déthanol (alcool). Ce
processus est appelé fermentation se-
condaire.

Pour finir, la biere terminée est embou-
teillée ou mise en fQt. La propreté et I'hy-
giene sont indispensables au processus
de brassage Le nettoyage et la désin-
fection de l'‘¢quipement de brassage et
surtout de la bouteille (12 bar) sont des
conditions préalables a la réussite de la
biere.

O Attention!

Dans certains pays, la fabrication de bie-
re pour la consommation privée doit étre
déclarée aupres de l'autorité compéten-
te, selon la législation en vigueur.

Le Procede de Brassage

Ingrédients et accessoires nécessaires

pour le contréle optimal du processus de

brassage:

= papier indicateur pour déterminer la
valeur pH de votre eau de brassage

= acide lactique 80 % pour ajuster la va-
leur pH correcte

= solution d'iode pour le test de saccha-
rification (mise en évidence d'amidon)

Les descriptions suivantes sont des
exemples, veuillez s'il vous plait suivre les
indications correspondant a la recette
désirée.

Rappelez-vous que des étapes précises
existent pour le passage de liquide chaud
d'une cuve a une autre. Positionner la
cuve avant de procéder a ces étapes, afin
de ne jamais a avoir a soulever la cuve de
moUt et de brassage (BHG 415.000), ce
qui implique un risque de blessure par
bralure!

Concassage

Remplissez le chapeau du moulin et tour-
nez la manivelle. Les glumes (enveloppes
des graines) s'ouvrent et les graines sont
écrasées. Les glumes restent dans le
malt et constituent un filtre naturel lors
de la clarification. Utilisez le malt concas-
sé au cours des prochains jours; la durée
de conservation du malt n‘est que limitée
et le malt perd rapidement en qualité.

Collectez le malt concassé dans une
grande cuvette par exemple, afin que la
totalité du malt puisse étre brassée en
une seule fois Pour le concassage, comp-
tezenv 1% a 2 heures.

Brassage

La cuve de moUlt et de brassage (BHG
415.000) doit étre posée sur une table de
travail a une hauteur env. 40 cm (Ill. 8).

= Mettre jusqu‘a 25 | d'eau de brassage
dans la cuve de mo(t et de brassage
(BHG 415.000) (chauffage a la tempé-
rature d'empatage: de 45 a 55 °C; une
fois que la température souhaitée est
atteinte, régler le thermostat a 50 °C).

Le thermometre numérique (19) peut in-

diguer l'obtention de la température dé-

sirée au moyen d'un signal sonore:

= Appuyez sur la touche AL SET et réglez
la temperature souhaitée a l'aide de la
touche +1.

= Activez l'alarme a laide de la touche
MAX/MIN et confirmez a l'aide de la
touche AL SET.

= Débranchez l'alarme en appuyant sur
n‘importe quelle touche.

O Attention!

Avant la premiere utilisation du thermo-
meter numérique (19), enlevez la languet-
te noire sur son verso. Ainsi, le thermo-
metre numeérique est opérationnel.

Avec l'acide lactique a 80 %, si nécessaire,
adjuster la valeur de pH d'environ 5,5a 6
(vérifier avec du papier pH).

Remuer jusqu‘a 5 kg de malt concassé
au maximum avec la louche. Garder a la
température pendant 10 minutes, en re-
muant continuellement.
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Tous les temps et les températures mentionnés ci-dessus peuvent varier selon
les recettes. Les temps et les températures indiqués sont cités a titre d'exemple.

Chauffer a 62°C

Réglage de la température a (4): 60°C
Temps de maintien : 20 mn

Il est nécessaire de remuer en continu si-
non le malt se dépose et la répartition de
la température est inégale. Avec la spa-
tule de brassage, veiller a ce que le fond
de la cuve de moUt et de brassage soit
exempt de dépot !

Des que la température a atteint env.
62°C (vérification avec le thermometre
digital (19)), le régulateur de température
(4) est réglé a env. 60°C et le temps de
maintien de 20 min commence.

Remuez continuellement durant le temps
de maintien et contrélez la température.
Lors de cette étape, la beta amylase est
activée.

Chauffer a 68°C

Réglage de la température a (4): 68°C
Temps de maintien : 25mn

Il est nécessaire de remuer en continu si-
non le malt se dépose et la répartition de
la température est inégale. Avec la spa-
tule de brassage, veiller a ce que le fond
de la cuve de mo(t et de brassage soit
exempt de dépot !

Des que la température a atteint env.
68°C (vérification avec le thermometre
digital (19)), le régulateur de température
(4) est réglé a env. 70°C et le temps de
maintien de 25 min commence.

Remuez continuellement durant le temps
de maintien et contrblez la temperature
(amylase a et B).

Chauffer a 72°C

Réglage de la température a (4): 72°C
Temps de maintien : 30 mn

Il est nécessaire de remuer en continu si-
non le malt se dépose et la répartition de
la température est inégale. Avec la spa-
tule de brassage, veiller a ce que le fond
de la cuve de moUt et de brassage soit
exempt de dépot !

Des que la température a atteint env.
72°C (vérification avec le thermometre
digital (19)), le régulateur de température
(4) est réglé a env. 75°C et le temps de
maintien de 30 min commence.

Remuez continuellement durant le temps
de maintien et contrblez la température
(amylase q).

Une fois le temps de maintien écoulé,
on procéde a la saccharification (avec la
louche, déposer un peu de moQt sur un
plat blanc et ajouter quelques gouttes de
solution d‘iode):

= | 3 coloration jaune indique que la sac
charification est terminée.

= | a coloration bleu-violette indiquant
une saccharification incomplete. Dans
ce cas, apres le maintien a 72°C pen-
dant quelques minutes, recommencer
le test de saccharification.

Chauffer a 80°C

Réglage de la température a (4): 80°C
Temps de maintien : 5mn

Il est nécessaire de remuer en continu si-
non le malt se dépose et la répartition de
la température est inégale. Avec la spa-
tule de brassage, veiller a ce que le fond
de la cuve de mo(t et de brassage soit
exempt de dépot !

Des que la température a atteint env.
80°C (vérification avec le thermomeétre
digital (19)), le temps de maintien de 5
min commence.

Remuez continuellement durant le temps
de maintien et contrdlez la durée avec
une montre.

Transférer ensuite le moUt (passage du
moUt dans la cuve de fermentation (BHG
425.000)aveclalouche (9);voir «Filtrage »
(v. 62).

Il est important de nettoyer la cuve de
moUt et de brassage (2) en profondeur !

A Attention !

Toujours utiliser la louche (13) afin de fai-
re passer le moGt d‘une cuve a une autre,
ne jamais soulever la cuve de brassage
(BHG 415.000), car il existe un risque de
blessure !
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Filtrage

Pour le filtrage, jusqu'a 12 | d'eau tres
chaude sont nécessaires.

Préparation de la cuve de filtrage et de
fermentation (BHG 425.000) a cb6té de
la cuve de moUt et de brassage (BHG
415.000) (Ill. 10) :

= |nstaller le fond perforé (11) dans la
cuve de filtrage (BHG 425.000) (vanne
d'‘évacuation (7) fermée) et le remplir
avec de l'eau chaude (70- 80°C) jus-
qu'a ce que celle-ci atteigne le fond
perforé (env. 5 1) (ill. 6)

m Transférer ensuite le moQt dans la
cuve de fermentation (BHG 425.000)
avec la louche (9) (fig. 7) Toujours uti-
liser la louche afin de faire passer le
moQt d'une cuve a une autre, ne ja-
mais soulever ou basculer la cuve de
brassage (BHG 415.000), il existe un
risque de blessure (ill. 2) !

= Apres le transfert du liquide, placez
le couvercle (10) de la cuve de filtrage
(BHG 425.000) sur la cuve de filtrage
et laisser reposer pendant 10 a 15 mi-
nutes. Placer idéalement la cuve de fil-
trage (BHG 425.000) afin que le moQt
puisse s'‘évacuer le mieux possible par
la purge (7) vers la cuve de brassage
(BHG 415.000), par exemple sur une
table de travail. Replacer la cuve de
brassage (BHG 415.000) a env. 40 cm
de haut (ill. 8).

= Tenez préte la quantité d'eau chaude
requise (70-80°C) pour le mo(t secon-
daire.

(ILL. 6)

(ILL. 7)

(ILL. 8)

Ensuite le filtrage commence:

Nettoyez la cuve de moUt et de bras-
sage (BHG 415.000) avec soin et pla-
cez-la au-dessous de la purge de la
cuve de filtrage et de fermentation.
Ouvrir lentement celle-ci et recueil-
lir env 1 a 2 litres de « moQt trouble »
dans un recipient.

Une fois que le moGt évacué devient
clair, laisser, sans fermer la purge (7), le
moUt couler dans la cuve de brassage
nettoyée (BHG 415.000).

Le modQt trouble est lentement vidé a
nouveau dans la cuve de filtrage (BHG
425.000)

Apres environ 5a 7 1, la teneur originale
en moQt du « modt primaire » est déter-
minée (ne remplissez pas I'‘éprouvette
(18) de mo(Qt jusqu'au bord, laissez ref-
roidir rapidement a 20 °C et introduisez
I'hydrometre sec (17) avec precaution.
Tenez pour ce faire I'hydrometre par
I'extrémité mince et plongez-le lente-
ment, afin qu'il ne se casse pas en tou-
chant le fond de I'éprouvette. Procédez
a la lecture de la teneur en modt d'ori-
gine a l'intersection de la surface du li-
quide et de I'échelle) (Ill. 9).

(IL. 9)

Si I'6coulement est stoppé alors qu'il
reste du liquide sur la dréche, fermer la
vanne d'évacuation (7), remuer la dréche
avec la spatule de brassage (14) et atten-
dre environ 5 min Puis on recommence
le début du processus de filtrage (sauf la
mesure de la teneur en modt).

® |orsque la dréche est visible, selon
la teneur en moUt originale du modt,
répartir environ 25 a 30 % de I'eau de
brassage initiale, c'est-adire 6 | maxi-
mum, c'est l'écoulement secondaire
(= gain du sucre resté dans la dré-
che), uniformément sur la dréche, de
préférence en utilisant la louche (13).

Il 'est a noter que cette eau doit avoir
une température d'env 70-80 °C, car
autrement, se produit une augmen-
tation de la viscosité et I'écoulement
du mo0t peut étre réduit a cause de
celle-cil

Le mo0t est égoutté, la vanne d'évacua-
tion est fermée, la dréche est retirée de
la cuve de filtrage (BHG 425.000) avec la
louche (13) et elle est ensuite soigneuse-
ment nettoyée. Bien rincer également la
vanne d'évacuation !
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Valeurs des teneurs en mout d'origine et de l'écoulement secondaire pour les

recettes BIELMEIER:

Type de Biere
Biere de mars
Pils

Bock
Weilbier

Ale
Gerstengold

Cuisson du mout, bain bouil-
lonnant, remplissage

Apres la fin du processus de filtrage, le
mo(t est cuit.

Réglage de la température (4): max.

‘C

70

‘ (ILL. 20)

= |ors de la cuisson, mettre le couver-
cle (1) sur la cuve de brassage (BHG
415.000) et n‘ouvrir que toutes les 2
a 3 minutes pour remuer. Veillez a ce
que les ingrédients n‘attachent pas au
fond de la cuve Remuer plus fréquem-
ment le moQt qui présente une haute
teneur en sucre, car si celui-ci brile, le
go(t peut étre affecté!
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Teneur en Ecouleme
12,5-13° 6,5-7]
11 -11,5° 751

15-16° 75|
12-12,5° 6,5-7]
13-15° 6,5-71
12-12,5° 6,5-7]

= Des que le moUt bout a gros bouillons,
ajoutez les feuilles de houblon au fur
et a mesure en remuant, sinon le mé-
lange risque de mouser et de debor-
der.

= En regle générale, le couvercle (1) n'est
pas posé sur la cuve de brassage (BHG
415.000). Le temps de cuisson dure
entre 60 et 90 minutes, en remuant
tres régulierement.

= Ajouter les feuilles aromatiques de
houblon a discrétion cing a dix minu-
tes avec la fin de la cuisson, en remu-
ant.

= Ala fin de la cuisson, la résistance est
arrétée et la prise de courant est dé-
branchée.

Lorsque Iébullition a disparu (= la surface

du liguide est lisse et sans mouvement),

I'‘étape de bain tourbillonnant peut com-

mencer:

= Nettoyer puis désinfecter la cuve de fil-
trage (BHG 425.000) avec de I'éthanol
a 70 degrés puis la placer sans le fond
perforé (16) au-dessous de la vanne
d‘évacuation fermée (7) de la cuve de

brassage (BHG 415.000). Remuer vive-
mentle moQt de maniere circulaire avec
la spatule de brassage (14) et laisser le
mélange tourner seul en retirant la
spatule de brassage (14) Mettre le cou-
vercle (1) sur la cuve de brassage (BHG
415.000) (ll. 11).

= Une fois que le liquide ne tourne plus
(apres environ 10-15 minutes), ouvrir
lentement la vanne d'évacuation (7) et
laissez le moQt couler dans la cuve de
fermentation (BHG 425.000) nettoyée.

= Apres avoir transféré le liquide, le laisser
refroidir a la température de fermenta-
tion (fermentation haute: env 15-20°C,
fermentation basse: env 10-15°C) Pour
cela, utilisez le serpentin de refroidis-
sement que vous aurez désinfecté au
préalable

= en le pulvérisant avec de Iéthanol a 70 %
et connectez celui-ci a l'approvisionne-
ment d'eau. Une fois la température de
fermentation adequate atteinte, ajoutez
dans le modt la levure préparée selon
les indications du constructeur. Lors du

processus de refroidissement, veillez a
ne pas utiliser plus d'eau de refroidisse-
ment que nécessaire: Leau qui s‘écoule
doit étre plus chaude que 'eau rajoutée
jusgue peu avant la fin du processus de
refroidissement. Remuez le serpentin
de refroidissement dans le modit.

= afin d'améliorer le transfert de chaleur.
Pour atteindre plus rapidement une
température de fermentation basse,
il est également possible dutiliser des
blocs réfrigérants Veillez au respect de
la propreté et de lasepsie!

= Fermer avec le couvercle (10) et remplir
la bonde de fermentation (8) d'éthanol
jusgu‘a la marque 70 %et conserver a la
temperature de fermentation désirée.
Une température de fermentation plus
élevée accélere le processus de fermen-
tation. (lll. 12)

Le CO, est évacué par la bonde de fer-
mentation (8) au cours de la fermentation.

I Attention!

Veillez a la bonne ventilation de la salle!
Le CO,, quoique non toxique, est plus
lourd que l'air et peut conduire a I'étouf-
fement s'il est inhalé!

(ILL. 11)

(ILL. 22)
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Mise en bouteille (12 bars)

La fermentation est terminée, lorsque
vous ne voyez plus de bulles de gaz dans
la bonde de fermentation (8) La biere jeu-
ne peut maintenant étre versée dans des
bouteilles (12 bar) préparées pour la fer-
mentation secondaire (Ill 13).

Préparation des bouteilles (12 bar) :
Mettre les rondelles de caoutchouc des
fermetures mécaniques dans de [étha-
nol a 70 %. Rincer soigneusement les
bouteilles (12 bar) avec de l'eau chau-
de, puis les stériliser a 160°C au four
pendant 4 heures et les couvrir avec du
papier aluminium. Ne pas utilizer de liqui-
des pour la vaisselle car ils font baisser
la tension superficielle et empéchent que
votre biére soit mousseuse lorsque vous
la versez.

Nettoyer soigneusement les bouteilles,
d‘abord avec de l'eau, puis avec de I'hy-
droxyde de sodium a 2 % (NaOH), puis
avec de l'acide chlorhydrique a 2 % (chlor-
hydrate) et enfin avec de l'eau chaude!
Rincer et couvrir avec de l'aluminium.

Pour que la fermentation secondaire, ne-
cessaire a l'apparition du dioxyde de car-
bone (CO,), seffectue, du sucre est ajouté
a la biere jeune:

retirer la quantité de sucre correspon-
dante, conformément au tableau dans 1 |
d'eau bouillante (sterile!), laisser refroidir
puis incorporer a la biere jeune et remplir
enfin les bouteilles/f(ts (12 bar) de biere
nettoyés.

La jeune biere peut également étre mise
en bouteille (12 bar) avant la fin de la fer-
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mentation principale (résidu de moQt
d'origine: env 4°), auquel cas il ne faut pas
ajouter de sucre.

Pendant et vers la fin de la fermenta-
tion, il convient d'utiliser I'hydrometre
afin de déterminer le moment exact de
la mise en bouteille. Procédez pour cela
selon la description concernant le filtrage
(v. 62). Le moment est venu ou la
mousse présente une coloration bru-
ne et ou la levure se dépose en grande
partie au fond L'hydromeétre devrait alors
indiquer une valeur d'environ 4% (selon
la recette).

(Il 23)
Attention! 3

Lorsque la biere jeune est mise en bou-
teille (12 bar) trop tét ou lorsque la quan-
tité de sucre ajoutée est trop forte, les
bouteilles (12 bar) peuvent exploser par
la pression du CO,!

Utilisez exclusivement des bouteilles
de biere BIELMEIER ou des bouteilles
(12 bar) résistant a la pression, disponibles
en magasin spécialisé.

Durée de la seconde fermentation :
de 4 4 6 semaines

Temps / Temperature

Tableaux pour la recette originale
(d'apres holzeis)

Mars, Bock, Ale:

= Brauwasser: 23 | 10
Gerstengold: 20
= Brauwasser: 24 |
25
Pils, Weizen:
= Brauwasser: 25 | 30
5

45

62
68

72

78

Brassage (directives page v. 59)

Min. Temp.('C) Bemerkungen

pH-Wert messen, Malz
zugeben

Standig rthren
Standig rthren

Standig ruhren, Ver-
zuckerungsprobe

Standig rthren
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Données techniques

Modeéle: BHG 405.000

Alimentation électri- Courant alternative
que : 220-240V /50 Hz

2000w

Garantie

Pour la garantie prenant effet le jour de l'achat, sur les territoires de U'UE et de
la Suisse, s'appliquent les conditions suivantes.
1. Durée de la garantie: 2 ans 3. L a garantie n'est pas applicable:

aux rayures et taches sur l'appareil.
Puissance :
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Cet appareil répond aux directives 2014/30/EUde la CEE relatives au déparasitage et
a la compatibilité électromagnétique ainsi qu'aux directives basse tension 2014/35/

EU de la CEE.

Dennées concernant la fermentation

Capacité de cuve :

CO_-natur.

issous

Quantites de
CO,-necessaires

Addition de
sucre

2. Prestations de garantie:

a) A notre discrétion, réparation ou
échange de pieces qui présentent un
défaut de matériau ou de fabrication
apres vérification par nos soins.

b) La garantie ne sera effectuée que sur
presentation de cette carte de garan-
tie et de la facture de I'achat. La carte
n'est valable que si elle a été remplie
intégralement au jour de l'achat.

Q) La prestation de garantie n'est appli-
cable gu'au premier utilisateur.

d) La période initiale de garantie n'est ni

aux lampes d'éclairage et de contrdle.

aux brosses motorisées.

aux parties fragiles en bakélite, verre,

plastique, etc. a moins qu'il ne s'agisse

d'un défaut dans le matériau et gu'il

ait été reconnu en tant que tel par nos

soins.

= qux dommages qui ont été causés par
une installation ou une fixation inap-
propriée.

= |orsque l'appareil est raccordé a un

réseau électrique dont la tension est

supérieure a celle indiquée sur l'appa-

Marzen 10°C 2,28 g/l 45-55¢/l 4,3-63¢g/ prolongée ni renouvelée du fait de la reil.
Marzen 20°C 1,67 g/l 4,5-55 gl 5,5-7,45 g/ réparation ou de I'échange de piece  ® en cas de mauvaise utilisation ou
pendant la durée de la garantie. d'usage inapproprié.
Pils 10°C 2,28 g/l 45-55g/ 43-63¢g/l e) Les frais de transport sont a la charge = en cas d'absence de soins.
Pils 20°C 167 g/ 45-55g/ 5,57.45 g/| de l'acheteur (ne s'applique pas pen- = en cas d'entretien insuffisant ou inap-
’ ' ' - dant les 6 premiers mois de la garan- proprié.
Bock 10°C 2,28 g/l 4,5-55g/l 43-6,3¢g/l tie). = en cas de chute de l'appareil ou de
. f) Dans la mesure ou le dommage ou le pieces individuelles.
Bock 20°C 1678/ 45-55g/ 55745 g/l défaut ne peut pas étre supprimé ou = en cas de transport inapproprié ou
WeiRbier 10°C 2,28 g/l 7-9g/l 9,2-13 g/l si 'amélioration a été refusée par nos d'emballage insuffisant en cas de
soins ou si elle est retardée de manie- transport.
Weilbier 20°C 1,67 g/l 7-9g/l 10,4-14,25 g/l re non raisonnable, il sera procédé
Ale 10°C 2,28 g/l 35-4,5g/l 2,4-43gl dans les 6 mois a partir de la date de 4. La garantie est caduque:
l'achat/de livraison a un remplace- = lorsque l'appareil a été utilisé a d'au-
Ale 20°C 1,67 g/l 3,5-4,5g/l 3,6-55g/ ment gratuity ou la valeur minimale tres fins qu'un usage domestique.
o sera remboursée ou lappareil sera  =® lorsque des personnes qui n‘'ont pas
Cersiangeld  10MC 228 Lo-boE -6 repris contre rembourser?gnt du prix été ggréées FF))ar notre enqtreprise elié—
Gerstengold  20°C 1,67 g/l 4,5-55 g/l 5,5-745 g/l d'achat, mais toutefois a hauteur du cutent des réparations ou des modifi-

Ces quantités concernent la biére jeune parvenue a la fermentation finale, c'est-a-dire
ne présentant plus de développement de CO, apres la fermentation principale (pas

de gargouillement constaté dans la bonde de fermentation (8)!

prix courant du marché au maximum.

cations sur l'appareil.
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Nous accordons une garantie de 2 ans sur cet appareil pour les défauts deé-
coulant de défauts dans la fabrication ou les matériaux. La durée de la garan-
tie commence au jour de la remise et elle n'est applicable que sur présenta-
tion de la carte de garantie et de la facture de l'achat. Toute autre prétention
complémentaire est nulle.

Modéle: Important! Veuillez noter ici le
code FD se trouvant sur le pan-
neau de type de l'appareil:

Timbre et signature du vendeur Date de la vente
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Siamo lieti che abbiate scelto questo prodotto e vi ringraziamo per la fiducia. La sicu-
rezza degli elettrodomestici BIELMEIER risponde alle regole riconosciute della tecni-
ca e alle disposizioni di legge. Il sistema di fabbricazone della birra di BIELMEIER per
il tempo libero & costituito da un calderone di mosto/fondo di cottura (BHG 415.000)
con il riscaldamento montato al suo interno e da una tinozza di purificazione/fermen-
tazione (BHG 425.000) con un fondo con setaccio. Tutti i componenti sono in pregiato
acciaio inox. La spedizione comprende inoltre ramaiolo, paletta per birra, termome-
tro digitale, densimetro e cilindro graduato.

Affinché abbia molta soddisfazione con il Suo nuovo sistema di farbricazione della
birra di BIELMEIER per il tempo libero, La preghiamo di rispettare esattamente i se-

guenti avvisi.
Importante!

Questo manuale d'istruzioni contiene
informazioni importanti sulluso e la
manutenzione del vostro nuovo ap-
parecchio. Si prega di leggere atten-
tamente le avvertenze prima dell'uso
e di conservarle per future consulta-
zioni. Con una corretta manutenzione
potrete godere a lungo del vostro ap-
parecchio.

Avvertenze per la sicurezza

" La caldaia di ammostatura/cottura
non deve essere messa in funzione se:
- il cavo di alimentazione e danneggiato,
- l'apparecchio presenta danni visibili,
- l'apparecchio e caduto,
- l'apparecchio e bagnato o umido

all'esterno

® In caso di danni evidenti all'apparec
chio o al cavo di alimentazione, rivol-
gersi a tecnici specializzati o al servizio
per la clientela BIELMEIER.

® Collegare la caldaia di ammostatura/
cottura solo a una presa di corrente
alternata, seguendo le indicazioni ri-
portate sulla targhetta (presa tedesca)

= Dipanare completamente tutto il cavo.

Evitare che il cavo penda.

® Staccare la spina (6):
- in caso di disturbi durante il funzio-

namento,
- prima della pulizia e della manuten-
zione,

- dopo l'uso

= Collocare I'apparecchio su una superfi-
Cie stabile, piana e libera.

= Non poggiare mai l'apparecchio e il
cavo su superfici molto calde o vicino
a fiamme vive, fornelli elettrici, ecc.

= A Attenzione!
Posizioni il Suo apparecchio nel pun-
to in cui lo vorrebbe usare. Consider
che il mosto deve essere trasferito con
il mestolo dal calderone del mosto/
fondo di cottura (BHG 415.000) nella
tinozza di purificazione/fermentazione
(BHG 425.000). Di conseguenza l'appa-
recchio non deve essere posizionato
troppo in alto. Riempia prima il calde-
rone del mosto/fondo di cottura (BHG
415.000) con acqua, come indicato qui
di seguito in "Ammostare” (pag. 79).
Poi inserisca la presa (6) nella presa
della corrente con messa a terra.

= Trasportare I'apparecchio solo quando
e vuoto e freddo! La caldaia di ammos-
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tatura/cottura, se piena, € molto pe-
sante Pericolo di ferimento!

Sollevare l'apparecchio dai manici
quando e vuoto e freddo! In caso di
uso scorretto pericolo di scottature
e/o ustioni.

Non svuotare mai l'apparecchio quan-
do & caldo, ribaltandolo. Se caldo, pre-
levare il contenuto esclusivamente con
il ramaiolo (ammostatura) o farlo usci-
re dal rubinetto di scarico (7) (cottura
del mosto). Pericolo di scottature e/o
ustioni, se si capovolge I'apparecchio
quando e pieno o caldo.

Riempire l'apparecchio prima di accen-
derlo.

Non accenda l'apparecchio senza ac
qua, visto che altrimenti potrebbe
danneggiare lo smalto e la graticola
di appoggio stratificata (non contenu-
ti nel volume di consegna). Se questo
dovesse succedere nonostante tutta
I'attenzione, si deve aspettare a riem-
pire il contenitore con acqua fino a che
l'apparecchio non si sia raffreddato,
altrimenti la formazione improvvisa di
vapore potrebbe causare ustioni.
Riempire la caldaia (2) fino ad arrivare
al massimo a 4 c¢cm sotto il bordo. La
fuoriuscita di liquido & pericolosa e
puod danneggiare I'apparecchio.
Attenzione!

Il vapore che si sprigiona pud provoca-
re ustioni!

Attenzione!

L'apparecchio diventa molto caldo du-
rante il funzionamento! Toccare l'ap-
parecchio esclusivamente dai manici,
usando presine isolanti.

Non immergere mai l'apparecchio in
acqual! Proteggere il cavo dall'umidita

| bambini non riconoscono i pericoli
causati da apparecchiature elettriche.

Per questo non lasciare mai i bambini
da soli con apparecchi elettrici e fare
molta attenzione in loro presenza.

= Questo apparecchio & destinato al solo

uso domestico e non per scopi com-
merciali.

® |n caso di uso scorretto o falsa manu-

tenzione non ci assumiamo nessuna
responsabilita per eventuali danni.

Informazioni generali

® Capacita: La caldaia di ammostatura/

cottura BIELMEIER (BHG 415.000) ha
una capacita di 29 I. Il liquid puo arri-
vare al massimo a 4 cm sotto il bordo.

= | liquidi che contengono zuccheri o

amido, tendono ad attaccarsi sul fon-
do. A temperature elevate & necessa-
rio mescolare continuamente.

m Nel caso in cui la caldaia di ammosta-

tura/cottura (BHG 415.000) dovesse
funzionare a vuoto, una protezione
per il funzionamento a secco evita
il surriscaldamento della resistenza.
Fare raffreddare l'apparecchio, prima
di riempirlo nuovamente. La fuoriusci-
ta di vapore pu® causare pericolo di
ustioni e il fondo del recipiente si puo
storcere.

= Per motivi igienici prima del primo uso

dovrebbe purificare I'apparecchio, fa-
cendovi bollire circa 6 litri di acqua, im-
postando il termostato (4) al massimo.

= Al primo utilizzo I'apparecchio pud

emanare dell'odore che si disperde
dopo breve uso.

m ['uso scorretto e linosservanza delle

istruzioni d'uso causano la perdita del
diritto di garanzia.

Uso

del primo utilizzo pulire accuratamen-
te l'interno delle due caldaie (2), (12). Si
prega di leggere attentamente il para-
grafo ,Pulizia” (pag. 76)

Riempire l'apparecchio prima di accen-
derlo.

Non riempia troppo il calderone del
mosto/del fondo di cottura (BHG
415.000) (2)! Riempia il calderone
del mosto/del fondo di cottura (BHG
415.000) (2) fino ad un massimo di 4
c¢m al di sotto del bordo. Se il liquido
trabocca, potrebbe danneggiare
l'apparecchio.

Svuotare il recipiente con un ramaio-
lo o tramite il rubinetto di scarico (7).
Non capovolgere l'apparecchio!

Montaggio

| rubinetti di scarico (7) per la caldaia di
ammostatura/cottura (BHG 415.000) e
il tino di filtraggio/fermentazione (BHG
425.000) sono compresi nella spedizione.

Monti i rubinetti in modo tale che I'm-
permeabilizzazione di silicone si trovi ri-
spettivamente sul lato interno e sul lato
esterno del recipiente nell'apertura del
dado di fissaggio. Nel tino di filtraggio/
fermentazione (BHG 425.000) la madre-
vite va avvitata in modo che una parte
piana dell'esagono sia rivolta verso lalto
e il fondo perforato sia riposto nel tino
orizzontalmente.
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Pulizia

Prima della pulizia estragga sempre la
presa di rete (6) dalla presa della cor-
rente. Non immerga mai il calderone
del mosto/del fondo di cottura (BHG
415.000) riscaldato nell'acqua (fig. 1)!
Dopo avere staccato la spina (6), pulirlo
all'esterno con un panno umido e lavare
linterno E' possibile eliminare i residui
calcari con acqua d'aceto o di tanto in
tanto con un anticalcare disponibile in
commercio - alla fine sterilizzare con ac
qua limpidal

Fare fuoriuscire tutto il liquido di pulizia
con un ramaiolo (fig. 3) o tramite il rubi-
netto di scarico (7) (fig. 4). Non capovol-
gere 'apparecchio (fig. 2)!

Dopo ogni uso, il rubinetto di scarico (7)
deve essere lavato con acqua calda - alla
quale si puo aggiungere del detergente
o della soda. E' possible utilizzare in aggi-
unta uno scovolino e disinfettare il rubi-
netto (7) con etanolo al 70%.

Thermostato

Il calderone del mosto/del fondo di cottu-
ra (BHG 415.000) e dotato di un termos-
tato di precisione (regolatore tubo capil-
lare) (4). (fig. 5)

°C
70

(fig. 5)

Si regola automaticamente Per l'esatto
mantenimento del livello di temperatura
nel fare la birra & necessario l'uso di un
termometro.

Impostazione della temperatura

= Ruotare il termostato (4) a destra fino
alla massima posizione, poi tornare
indietro fino alla temperatura deside-
rata.

= Alla fine del funzionamento o in caso
dinterruzione, ruotare il termostato
(4) tutto a sinistra (in senso antiorario)
e staccare la spina (6).

Impostazione del termostato 100°C

La temperatura di cottura dell'acqua di-
pende dalla pressione d‘aria e/o dallal-
titudine del luogo. Se il termostato (4)
nell'apparecchio (BHG 415.000) e rego-
lato a una temperatura troppo elevata,
I'apparecchio si riscalda continuamente
e si forma molto vapore, il che genera.
Perdita d'acqua nella caldaia e spreco
d'energia.

Per impostare facilmente il punto di ebol-
lizione nel vostro apparecchio seguire le
seguenti indicazioni:

® Ruoti il termostato (4) in senso orario
verso destra fino a circa 90 °C.

= Continui a ruotare il termostato lenta-
mente verso destra fino a raggiungere
il punto di bollitura e l'acqua inizia a
bollire.
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Come fare la birra

La birra fatta in casa € un prodotto natu-
rale di grande valore La qualita migliore si
ottiene con materie prime di bonta e fre-
schezza elevate. Una materia prima mol-
to importante e sicuramente l'acqua di
birra: questa non deve contenere aromi
estranei (per es cloro) e avere una durez-
za di ca. 10 - 12°dH (il vostro rifornitore
d'acqua potra rivelarvi questo valore) Se
I'acqua del rubinetto non ha questi requi-
siti, & possibile installare un filtro nel tubo
di alimentazione del vostro rubinetto al
fine d'ottenere acqua potabile senza di-
fetti.

Malto, luppolo e lievito di birra sono dis-
ponibili presso BIELMEIER in forma di
ricette predosate per ottenere sei diffe-
renti tipi di birra.

L'arte di fare la birra si puo riassumere,
per semplificare, in poche fasi:

® Prima di tutto, se necessario, si deve
tritare il malto, facendo attenzione che
non sia né troppo fine né troppo gros-
solano.

= || malto tritato e diluito in acqua e ri-
scaldato a diverse temperature fino a
raggiungere | 78-80°C Questo proce-
dimento viene anche chiamato am-
mostatura vedi (procedimento per
fare la birra pag. 79).

m Pojsegue il passaggio della purificazio-
ne, ovvero il passaggio in cui i compo-
nenti solidi del mosto (vinaccia) ven-
gono separati dai componenti liquidi
(aroma) nella tinozza di purificazione/
fermentazione (BHG 425.000).

= ['aroma ottenuto in questo modo vie-
ne cotto nel calderone del mosto/del
fondo di cottura (BHG 415.000) per

un determinato periodo (tra i 60 e i 90
minuti). Durante questo procedimento
avviene anche il maltaggio dell'aroma.

= Dopo la conclusione della cottura
dellaroma segue il cosiddetto whirl-
pool, nel corso del quale grazie alla
forte rotazione dell'aroma dei com-
ponenti torbidi fini che si sono for-
mati durante la cottura si depositano
nella parte intermedia del calderone
del mosto/del fondo di cottura (BHG
415.000) e in questo modo chiariscono
in gran parte l'aroma.

= Non appena il mosto si raffredda, e
trasferito nel tino di fermentazione e
qui vi si aggiunge il lievito che trasfor-
ma lo zucchero del mosto in etanolo e
CO,. Questa fase dura, a seconda del
lievito utilizzato, dai 3 ai 7 giorni.

= |nfine la birra fresca viene imbottigliata
in delle bottiglie adatte per una pres-
sione di 12 bar. In questo contesto
raccomandiamo le nostre bottiglie di
BIELMEIER non incluse nel volume di
consegna. Dopo l'imbottigliamento la
birra viene depositata per 4-8 settima-
ne. In questa fase si hanno un chiari-
mento naturale, lo sviluppo di aromi e
la produzione di CO, (acido carbonico)
ed etanolo (alcol). Questo processo
viene designato quale post-fermenta-
zione.

Pulizia e igiene sono indispensabili per la
produzione della birra. Lavare e disinfet-
tare accuratamente il kit, e in particolare
le bottiglie (12 bar), € fondamentale per
una produzione di successo.

O Attenzione!

In alcuni paesi la produzione di birra per
consume privato deve essere dichiarata
presso l'autorita competente, secondo la
normativa in vigore.

Procedimento per fare la birra

Che cosa vi serve ancora per un controllo

ottimale della birrificazione:

= |cartinaindicatrice per stabilire il valore
pH dell'acqua di birra

= gcido lattico all'80% per impostare |l
giusto valore pH

= soluzione di iodio per il test di saccari-
ficazione (presenza di amido). La segu-
ente descrizione e indicativa, si prega
di seguire le indicazioni riportate di
volta in volta nella propria ricotta.

Considerate che ci sono delle fasi, in cui il
liquido caldo deve essere trasferito da un
recipiente all'altro Collocare quindi i re-
Cipienti in modo tale da non dovere mai
sollevare la caldaia di ammostatura/cot-
tura (BHG 415.000) - pericolo di ustionil

Macinare

Riempire la parte superiore del mulino e
girare la manovella Le glumelle (bucce dei
chicchi) si aprono e i chicchi si rompono.

Le glumelle (bucce dei chicchi) restano
nel macinato, facendo da filtro naturale
Utilizzare il malto macinato per pochi gi-
orni; non & conservabile a lungo e perde
velocemente la qualita.

Raccogliere il malto macinato per es in
una grande scodella, in modo che l'intera
quantita di malto possa essere macinata
tutta in una volta Per macinare ci voglio-
no 1% - 2 ore.

Ammostatura

Collocare la caldaia di ammostatura/cot-
tura (BHG 415.000) a un‘altezza di massi-
mo 40 cm (fig. 8).

La caldaia di ammostatura/cottura (BHG
415.000) puo contenere al massimo 25 |
d'acqua (preriscaldare fino a raggiungere
la temperatura di ammostatura: 45-55°C;
non appena la temperature desiderata &
raggiunta, regolare a 50°C).

Il termometro digitale, incluso nella spe-
dizione (19), pu0 indicare il raggiungi-
mento della temperature con un segnale
acustico:

= Premere il tasto AL SET e impostare con
il tasto +1 la temperatura desiderata

= Azionare lallarme con il tasto MAX/
MIN e confermare con il tasto AL SET

= Spegnere lallarme premendo un tasto
a scelta

O Attenzione!

Rimuovere prima della messa in funzione
del termometro digitale (19) la linguetta
nera sul retro In questo modo il termo-
metro digitale & pronto per il funziona-
mento.

Con acido lattico all'80%, se necessario,
regolare il valore pH a ca. 5-5,5 (verificare
con carta pH). Mescolarvi il malto macina-
to con la paletta per birra (14). Mantenere
costante la temperatura, a ca. 50°C, per
10 minuti, mescolando continuamente.

Tutti i tempi e le temperature menziona-
te possono variare secondo le ricette. Si
tratta di valori indicativi.
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Tutti i tempi e le temperature menzionate possono variare secondo le ricette. Si

tratta di valori indicativi.

Cotturaa 62°C

Impostazione della temperatura (4): 60°C
Tempo di mantenimento: 20 min

E' necessario mescolare continuamen-
te per evitare che il malto si depositi sul
fondo e la distribuzione della temperatu-
ra sia irregolare. Con il mestolo della bir-
ra mantenere il fondo del calderone del
mosto/del fondo della cottura libero da
depositi!

Non appena la temperatura avra raggi-
unto i 62°C circa (controllo mediante il
termometro digitale (19)), il regolatore
della temperatura (4) viene impostato a
circa 60°C ed inizia il periodo di manteni-
mento di 20 minuti.

Durante il tempo di mantenimento me-
scolare continuamente e controllare la
temperatura In questa fase del processo
di produzione si attiva la beta amilasi.

Cotturaa 68°C

Impostazione della temperatura (4). 68°C
Tempo di mantenimento: 25 min

E' necessario mescolare continuamen-
te per evitare che il malto si depositi sul
fondo e la distribuzione della temperatu-
ra sia irregolare. Con il mestolo della bir-
ra mantenere il fondo del calderone del
mosto/del fondo della cottura libero da
depositil

Non appena la temperatura avra raggi-
unto i 68°C circa (controllo mediante il
termometro digitale (19)), il regolatore
della temperatura (4) viene impostato a
circa 70°C ed inizia il periodo di manteni-
mento di 25 minuti.

Durante il tempo di mantenimento me-
scolare continuamente e controllare la
temperature (a-amilasi).

Cotturaa 72°C

Impostazione della temperatura (4); 72°C
Tempo di mantenimento: 30 min

E' necessario mescolare continuamen-
te per evitare che il malto si depositi sul
fondo e la distribuzione della temperatu-
ra sia irregolare. Con il mestolo della bir-
ra mantenere il fondo del calderone del
mosto/del fondo della cottura libero da
depositi!

Non appena la temperatura avra raggi-
unto i 72°C circa (controllo mediante il
termometro digitale (19)), il regolatore
della temperatura (4) viene impostato a
circa 75°C ed inizia il periodo di manteni-
mento di 30 minuti.

Durante il tempo di mantenimento me-
scolare continuamente e controllare la
temperature (a-amilasi).

Alla fine del tempo di mantenimento, ef-

fettuare il test di saccarificazione (pren-

dere col ramaiolo un po' di miscela e ag-

giungervi un paio di gocce di soluzione di

iodio):

® Se assume colore giallo, la saccarifica-
zione e complete.

= Se assume colore blu-viola, la saccari-
ficazione e incompleta In questo caso
mantenere la temperatura ancora per
alcuni minuti a 72°C e ripetere il test di
saccarificazione.

Cotturaa 80°C

Impostazione della temperatura (4). 80°C
Tempo di mantenimento: 5 min

E' necessario mescolare continuamen-
te per evitare che il malto si depositi sul
fondo e la distribuzione della temperatu-
ra sia irregolare. Con il mestolo della bir-
ra mantenere il fondo del calderone del
mosto/del fondo della cottura libero da
depositil

Non appena la temperatura avra raggi-
unto i 80°C circa (controllo mediante il
termometro digitale (19)), ed inizia il pe-
riodo di mantenimento di 5 minuti.

Durante il tempo di mantenimento me-
scolare continuamente, controllare la du-
rata anche con un orologio.

In seguito, si esegue 'ammostatura (tras-
ferimento del mosto nella tinozza di pu-
rificazione/fermentazione (BHG 425.000)
con il mestolo (9)); vedi “purificazione”

(pag. 82)

In questo contesto, e di fondamentale
importanza pulire con attenzione il cal-
derone del mosto/del fondo di cottura
)

A Attenzione!

Utilizzi sempre il mestolo (13) per trasfe-
rire il mosto. Non alzi mai il calderone del
mosto/del fondo di cottura (BHG 415.000)
visto che potrebbe causare ferite!
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Filtraggio

Per il filtraggio sono necessari fino a 12 |
di acqua bollente.

Preparare il tino di filtraggio/fermenta-
zione (BHG 425.000) accanto alla caldaia
di ammostatura/cottura (BHG 425.000)

(fig. 7):

® |nserimento del fondo con setaccio
(11) nella tinozza di purificazione/fer-
mentazione (BHG 425.000) (rubinetto
di scarico (7) chiuso) e inserimento di
acqua bollente (70-80°C) fino a che
questa raggiunge il fondo del setaccio
forato (16) (circa 5 1) (fig. 6).

m Trasferimento del mosto nella tinozza
di purificazione/fermentazione (BHG
425.000) con il mestolo (9) (fig. 7). In
nessun caso si deve aprire il rubinetto
di scarico (7) (rischio di otturazione) o
alzare o ribaltare il calderone del mos-
to/del fondo di cottura (BHG 415.000),
visto che queste operazioni potrebbe-
ro causare ustioni (fig. 2)!

= Dopo il trasferimento posizionare il co-
perchio (10) sulla tinozza di purificazio-
ne/fermentazione (BHG 425.000) per
il deposito della vinaccia sul fondo per
10-15 minuti. Posizionare la tinozza
di purificazione/fermentazione (BHG
425.000) in modo tale che I'aroma pos-
sa fuoriuscire dal rubinetto di scarico
(7) per entrare nel calderone del mos-
to/del fondo di cottura (BHG 415.000),
ad esempio su un tavolo da lavoro.
Posizionare il calderone del mosto/
del fondo di cottura (BHG 415.000) ad
un‘altezza di circa 40 cm (fig. 8).

= Tenere pronta per il lavaggio la quan-
tita dacqua bollente necessaria (70-
80°C).

(fig. 6)

(fig. 7)

(fig. 8)

Infine ha inizio il filtraggio:

Pulire per bene il calderone del mosto/
del fondo di cottura (BHG 415.000) e
posizionarlo sotto il rubinetto di sca-
rico della tinozza di purificazione/fer-
mentazione (BHG 425.000).

Aprire il rubinetto lentamente e rac
cogliere ca. 1-2 | di “mosto torbido” in
un contenitore.

Non appena il liquido e chiarito, si far
entrare I'aroma nel calderone del mos-
to/del fondo di cottura (BHG 415.000)
pulito, senza chiudere nuovamente il
rubinetto di scarico (7).

Llaroma torbido viene nuovamente
vuotato lentamente nella tinozza di
purificazione/fermentazione (BHG
425.000).

Dopo ca. 5-7 lil contenuto dell‘estratto
originale del ,primo mosto” & deter-
minato: non riempire il cilindro gradua-
to (18) con mosto fino al bordo, lascia-
re raffreddare velocemente a 20°C e
introdurre con attenzione il densime-
tro asciutto (17). Tenere il densimetro
dall'estremita sottile e immergerlo
lentamente, in modo da non toccare
la base del cilindro graduato Leggere il

(fig. 9)

contenuto dell'estratto originale dove
la superficie del liquido taglia la scala

(fig. 9).

Se la fuoriuscita si arresta, anche se c'e
ancora liquido sulla torta di filtraggio,
chiudere il rubinetto di scarico (7), rimes-
tare la torta con la paletta della birra (14)
e attendere per ca. 5 min. Quindi si pro-
cede come all'inizio del filtraggio (tranne
la misurazione dell'estratto originale).

m Se si forma la torta, in base al conte-
nuto di estratto originale, ca. 25-30%
dell'acqua di birra originale distribuire
uniformemente sulla torta la cosid-
detta acqua di lavaggio (=ricavo dello
zucchero ancora presente nelle treb-
bie), al meglio usando il ramaiolo (13).

Fare attenzione che l'acqua abbia una
temperature di ca. 70-80°C, altrimenti
si verifica un aumento di viscosita e le
proprieta di fluidita del mosto peggio-
rano!

Non appena I'aroma viene fatto fuoriusci-
re, il rubinetto di scarico viene chiuso, la
vinaccia viene presa dalla tinozza di pu-
rificazione/fermentazione (BHG 425.000)
con il mestolo (13). Poi questa viene puli-
ta per bene. Anche il rubinetto di scarico
va risciacquato per bene!
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Valori dell'estratto originale e acqua di lavaggio per le ricette BIELMEIER:

Tipo di birra
Marzen

Pils

Bock
Weilbier

Ale
Gerstengold

Cottura del mosto, whirlpool,
riempimento

Terminata la fase di filtraggio, si procede
alla cottura del mosto.

Impostazione della temperatura (4): max.

‘C

70

‘ (fig. 10)

= Durante il riscaldamento mettere il co-
perchio (1) sul calderone del mosto/del
fondo di cottura (BHG 415.000) e apri-
re ogni 2-3 minuti solo per mescolare.
Fare attenzione che il contenuto non
si attacchi sul fondo della caldaia. Me-
scolare piu spesso se il mosto ha un
elevato contenuto di zucchero, l'attac
carsi nuoce al sapore!

Estratto originale

Acqua di lavaggio

12,5-13° 6,5-7I
11 -11,5° 751
15-16° 751
12-12,5° 6,5-7I
13-15° 65-71
12-12,5° 6,5-7I

= Non appena il mosto bolle, aggiungere
progressivamente il luppolo, continu-
ando a mescolare per evitare la forma-
zione di Schiuma.

= |n generale il coperchio (1) del caldero-
ne del mosto/del fondo di cottura (BHG
415.000) non viene posizionato. Il tem-
po di cottura ammonta tra i 60 e i 90
minuti. Durante questo intervallo, con-
tinuare a mescolare.

= Cinque/dieci minuti prima della fine
della fase di cottura aggiungere la
quantita di luppolo aromatico e conti-
nuare a mescolare.

= Terminata la fase di cottura, spegnere il
riscaldamento e tirare la spina (6).

Non appena le “bollicine” scompaiono
(=superficie liscia, tranquilla) si procede
alla fase di “whirlpool:

= Posizionare la tinozza di depurazione/
di fermentazione (BHG 425.000) puri-
ficata e disinfettata con etanolo al 70%
senza fondo con setaccio (16) sotto il
rubinetto di scarico chiuso (7) del cal-
derone del mosto/del fondo di cottura

(BHG 415.000). Mescolando in modo
circolare con il mestolo della birra (14),
mettere I'aroma in forte rotazione e ti-
rare il mestolo della birra (14) dall'aro-
ma in rotazione. Mettere il coperchio
(1) sul calderone del mosto/del fondo
di cottura (BHG 415.000) (fig. 11).

= Non appena il liquido non si trova piu
in rotazione (dopo circa 10-15 minu-
ti), aprire lentamente il rubinetto di
scarico (7) e far entrare I'aroma nella
tinozza di purificazione/fermentazione
(BHG 425.000).

= Dopo il passaggio raffreddare il liqui-
do portandolo a temperatura di fer-
mentazione (a fermentazione alta: ca.
15-20°C, a fermentazione bassa: ca.
10-15°C), usando per es la serpentine
di raffreddamento, dopo averla disin-
fettata spruzzandovi etanolo al 20%,
tramite il collegamento alla conduttura
dellacqua. Non appena si raggiunge
la temperatura, aggiungere il lievito
al mosto seguendo le indicazioni del
produttore. Durante il processo di raff-
reddamento fare attenzione che non

si adoperi piu acqua del necessario:
I'acqua che defluisce, poco prima della
fine del processo di raffreddamento,
dovrebbe essere piu calda dellacqua
che affluisce. Muovere la serpentina di
raffreddamento nel mosto, per miglio-
rare il passaggio di calore Per raggiun-
gere piu velocemente una bassa tem-
peratura di fermentazione e possibile
introdurre dei blocchi refrigeranti Si
prega di osservare la pulizia e preveni-
re la formazione di germi!

= Chiudere con il coperchio (10), mettere
nel gorgogliatore (8) fino al segnale di
etanolo al 70% e depositare alla tem-
peratura di fermentazione desiderata
Una temperatura di fermentazione piu
elevata accelera il processo di fermen-
tazione (fig. 12).

Dal gorgogliatore (8) fuoriesce durante la
fermentazione CO,.

O Attenzione!

Il locale deve essere ben areato! La CO,
non e tossica ma essendo pil pesante
dell'aria, se inspirata, pud provocare sof-
focamento!

(fig. 11)

(fig. 12)
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Imbottigliamento (12 bar)

Non appena scompaiono le bollicine di
gas nel gorgogliatore (8) la fermentazione
e conclusa. La birra giovane € pronta per
essere messa nelle bottiglie (12 bar) pre-
parate per la fermentazione secondaria
(fig. 16).

Preparazione delle bottiglie (12 bar):
Immergere gli anelli di gomma dei tappi
con staffa in etanolo al 70% Sciacquare
bene le bottiglie (12 bar) con acqua boll-
ente, infine sterilizzarle per 4 ore nel
forno a 160°C e chiuderle con un foglio
di alluminio. Non utilizzare detersivi per
piatti, questi diminuiscono la tensione su-
perficiale ed evitano la formazione della
schiuma quando si versa la birra.

Il tempo tra il lavaggio delle bottiglie
(12 bar) e il loro riempimento dovrebbe
essere il piu breve possible e la loro tem-
peratura ambiente la pit fredda possible.

Perché avvenga la fermentazione se-
condaria e si sviluppi anidride carbonica
(CO,), alla birra giovane & aggiunto dello
zucchero:

Sciogliere la quantita di zucchero secon-
do la tabellain 1 I di acqua bollente (ste-
rilital), raffreddare e mescolare nella birra
giovane, infine mettere la birra nelle bot-
tiglie/fusti puliti (12 bar).

La birra giovane puo essere imbottigliata
(12 bar) anche alla fine fella fermentazio-
ne principale (resto dell'estratto origina-
le: ca. 4°). In questo caso non va aggiunto
zucchero.
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Durante e verso la fine della fermenta-
zione bisogna usare il densimetro per
riconoscere il momento giusto per l'im-
bottigliamento. Procedere come indica-
to nel paragrafo filtraggio” (pag. 82).
Il momento e giusto quando la schiuma
di fermentazione assume una colorazio-
ne marrone e il lievito si deposita in gran
parte sul fondo. La misurazione tramite
densimetro dovrebbe indicare un valore
di circa 4° Plato (dipende dalla ricetta).

Attenzione!

Se la birra giovane e imbottigliata troppo
presto o si aggiunge una quantita troppo
elevata di zucchero, le bottiglie (12 bar)
a causa della pressione di CO, possono
esploderel!

Utilizzare esclusivamente bottiglie di birra
BIELMEIER e/o bottiglie (12 bar) resistenti
alla pressione, disponibili in negozi specia-
lizzati.

Durata di fermentazione secondaria:
4-6 settimane

Tempo/Temperatura

Tabelle per le ricette originali

Marzen, Bock, Ale:
= Acqua dibirra: 23 |

Gerstengold:
= Acqua dibirra: 24 1

Pils, Weizen:
= Acqua dibirra: 251

10

20

25

30

45

62

68

72

78

Ammostatura (Istruzioni da pag. 79):

Min. Temp.('C) Bemerkungen

Misurare il valore pH,
aggiungere malto

Mescolare costante-
mente

Mescolare costante-
mente

Mescolare costante-
mente, test di saccarifi-
cazione

Mescolare costante-
mente
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Dati tecnici

Garanzia

Le seguenti disposizioni di garanzia decorrono dalla data di acquisto e sono

Modello: valide all'interno dell' UE e della Svizzera.

BHG 405.000

Connessione elettrica:

Potenza:

Capacita della caldaia:

Tensione/frequenza
220-240V /50 Hz

Questo apparecchio e conforme alla direttiva N. 2014/30/EU fsulla compatibilita elet-
tromagnetica, (EMC) e alla direttiva Bassa tensione 2014/35/EU.

Indicazioni per la fermentazione

CO,-naturale

Quantita di CO,

Necessaria

Aggiunta di
zucchero

1. Periodo di garanzia: 2 anni

2. Prestazioni di garanzia:

a) Riparazione o sostituzione, a nostro
esclusivo giudizio e dopo accurata
verifica, di pezzi che presentano difet-
ti di materiale o di fabbricazione.

b) La garanzia € valida solo su presenta-
zione di questo certificato di garanzia,
che a suavolta

e valido solo se compilato in ogni sua
parte nel giorno dell'acquisto.

) La garanzia e valida solo per il primo
utente.

d) Il periodo di garanzia non sara rinno-

" EEEW

. L a garanzia non é valida:

per graffi o macchie sull'apparecchio.
per graffi o macchie sull'apparecchio.
per le spazzole del motore.

per parti leggermente fragili in bach-
elite, vetro, plastica e simili, eccetto
che si tratti di difetti di costruzione
riconosciuti da noi come tali.

per danni causati da errata installazio-
ne o fissaggio.

se l'apparecchio e collegato ad una
rete elettrica di tensione maggiore
rispetto a quella indicata sull'apparec
chio.

® in caso di uso errato o inadeguato.

Marzen 10°C 2,28 g/l 45-55¢/l 4,3-63¢g/l vato o prolungato a seguito di suc = in caso discarsa cura.

Marzen 20°C 1,67 g/l 4,5-55 g/l 5,5-7,45 g/| cessiva riparazione o sostituzione di = in caso di manutenzione errata o in-
pezzi. sufficiente.

Pils 10°C 2,28 g/l 45-55g/ 43-63¢g/l e) | costi di trasporto sono a carico  ® in caso di manutenzione errata o in-

Pils 20°C 167 g/ 45-55g/] 5,57.45 g/| dell’;'acquirente' (non vale per i primi 6 'sufﬂcientg. ' .
mesi di garanzia). = in caso di trasporto inadeguato o di

Bock 10°C 2,28 g/l 4,5-55 g/l 43-6,3¢g/l f) In caso di guasto o difetto irreparabi- imballaggio inadeguato per il traspor-
le, qualora la riparazione venisse da to.

Bock 20°C 1678/ 45-55g/ 55745 g/l noiqrespinta 0 gﬁ)i interventi necessari

WeiRbier 10°C 2,28 g/l 7-9g/l 92-13g/l non fossero eseguiti entro un termi- 4. L a garanzia decade:
ne adeguato, si provvedera - a scelta = se l'apparecchio e utilizzato per scopi

Weilbier 20°C 1,67 g/l 7-9g/l 104-14,25 g/l dell'utente entro 6 mesi dalla data di diversi da quelli domestici.

Ale 10°C 2,28 g/l 35-4,5g/l 2,4-43gl acquisto/fornitura - alla sostituzione = se le riparazioni e le modifiche sono
gratuita dell'apparecchio o al rimbor- eseguite da personale non autorizza-

Ale 20°C 1,67 g/l 3,5-4,5g/l 36-55g/ so del valore minimo o alla riconsegna to dalla nostra azienda.

Gerstengold ~ 10°C 2,28 g/ 45-55gll 43-63g/ Sfé'fz‘épiﬁiéﬁﬁ tg'e&‘ita”vrgbzgﬁ 3?:

Gerstengold 20°C 1,67 g/l 4,5-55g/l 55-745 g/l prezzo corrente sul mercato.

Queste quantita si riferiscono alla birra giovane ottenuta con la fermentazione finale,
cioe quando non si sviluppa piu CO, dopo la fermentazione principale (non si formano
pit “bollicine"nel gorgogliatore (8))!
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Garantiamo questo apparecchio per un periodo di 2 anni per guasti dovuti a di-
fetti di materiale o di fabbricazione. La garanzia decorre dal giorno della forni-
tura del prodotto ed é valida solo su presentazione del certificato di garanzia e
della ricevuta fiscale di pagamento. Ulteriori pretese di garanzia sono escluse.

Modello: Importante! Si prega di annotare
I'FD- Code apposto sulla targhetta
dell'apparecchio:

Timbro e firma del Rivenditore Data dell’acquisto
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Nos alegramos de que se haya decidido por este producto y le damos las gracias por
la confianza prestada. La seguridad de los aparatos eléctricos de BIELMEIER cumple
con las reglas reconocidas de la técnica y con las disposiciones legales.

El sistema de elaboracion de cerveza para aficionados de BIELMEIER consiste en la
olla de mezcla/de coccion (BHG 415.000) con calentador instalado y la cuba de filtra-
do/fermentacion (BHG 425.000) con fondo de filtrado. Todos estos componentes es-
tan fabricados en acero inoxidable de alta calidad. El volumen de suministro contiene
ademas un cuchardn, una pala de cerveza, un termoémetro digital, un densimetro de
cervezay una probeta graduada.

Para que pueda disfrutar de su sistema de elaboracidn de cerveza para aficionados

de BIELMEIER observe por favor atentamente las siguientes indicaciones.

ilmportante!

Estas instrucciones de uso contienen
informacion importante sobre el uso
y el mantenimiento de su nhuevo dis-
positivo. Lea atentamente estas indi-
caciones antes de usar el dispositivo.
Conserve las instrucciones de uso
para un uso posterior. Con un man-
tenimiento cuidadoso podra disfru-
tar de su dispositivo durante muchos
anos.

Indicaciones de seguridad

= El aparato no se puede poner en
funcionamiento si:
-el cable de enchufe esta dafiado,
-el aparato muestra dafios,
-el aparato se hubiera caido,
-el aparato estuviera hiumedo o0 moja-

do por fuera.

® £n el caso de dafios evidentes en el
aparato o en el cable, haga que un téc
nico o el servicio de atencion al cliente
de BIELMEIER lo comprueben.

= Enchufe el aparato solo a corriente al-
terna conforme a la placa de caracte-
risticas (enchufe Schuko).

Desarrolle completamente el cable.

Pero no deje que el cable quede col-

gado.

= Se ha de quitar el enchufe (6):
-en caso de perturbaciones durante

el servicio,

-antes de cada limpieza y cuidado,
-después del uso.

= Hay que colocar el aparato sobre una
superficie estable, plana, y libre.

= No coloque nunca el aparato y el ca-
ble sobre superficies calientes o en las
proximidades de fuego abierto, hornil-
los de gas, etcétera.

= & iAtencion!
Coloque el aparato alli donde desea
usarlo. Tenga en cuenta que el mosto
es trasladado con el cuchardn desde
la olla para mosto y la olla de coccién
hacia la cuba-filtro y cuba de fermen-
tacion. Por lo tanto, el aparato no de-
berfa colocarse en un lugar demasiado
alto. Llene primero la olla para mosto/
olla de coccién con agua, tal como se
indica en ,Maceracion” (ver pag. 99).
Soélo entonces debera conectar el en-
chufe (6) a una toma de corriente pu-
esta tierra.

= {Transporte el aparato siempre vacio
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y friol Cuando la olla para mosto/olla
de coccidn (BHG 415.000) esta llena es
muy pesada, por lo cual existe el ries-
go de lastimarse.

® jLevante el aparato por los asideros,
solo frio y completamente vacio! En
caso de incumplimiento, existe ame-
naza de peligro de escaldaduras y/o
quemaduras.

= No vacie el dispositivo en estado ca-
liente nunca volcando el dispositivo.
En estado caliente el contenido debe
extraerse exclusivamente con el cu-
chardén (maceracion) o a través del gri-
fo de descarga (7) (coccion del mosto).
Al volcar el dispositivo en estado lleno
y caliente existe el peligro de quema-
duras y/o escaldaduras.

= | lene en el aparato antes de conectar-
lo.

= No encienda el dispositivo sin agua, ya
que, de lo contrario, el esmaltado y la
rejilla de soporte recubierta (no con-
tenida en el volumen de suministro)
podrian sufrir dafios. Si esto ocurrie-
se a pesar de todas las precauciones,
no debe realizarse el llenado de agua
hasta que se haya enfriado el dispo-
sitivo, de lo contrario, una repentina
generacion de vapor podria provocar
escaldaduras.

= | lene la caldera (2) hasta 4 cm por de-
bajo del borde. El desbordamiento es
peligroso y puede dafiar el aparato.

= jCuidado!
iDebido a la salida de vapor existe pe-
ligro de escaldaduras!

= jCuidado!
iEl aparato se calienta durante el servi-
cio! Sujete por ello el aparato sélo por
los asideros aislados o con agarrado-
res aislantes.

= ;Nos sumerja nunca el aparato en

agual Proteja asimismo el cable contra
la humedad.

= | 0s nifios no detectan el peligro que
puede resultar del manejo de disposi-
tivos eléctricos. Por eso, no deje a los
nifios nunca sin vigilancia con el dis-
positivo eléctrico y sea especialmente
cuidadoso en presencia de nifios.

® fste gparato solo es apropiado para el
uso domeéstico y no para una aplicaci-
6n industrial.

= Fn caso de uso para fines ajenos o de
manejo falso, no es posible asumir ga-
rantfas por eventuales dafios.

Informaciones generales

® L3 caldera de macerado/coccion
BIELMEIER tiene (BHG 415.000) un
volumen de 29 I. El nivel de liquido
puede alcanzar hasta un max. de 4 cm
por debajo del borde superior.

= | 0s liquidos con contenido de azucar
y de fécula tienden a quemarse. Du-
rante el calentamiento es necesario
remover constantemente.

= Fn caso de que su olla de mezcla/ de
coccion (BHG 415.000) en alguna oca-
sién entrase en ebullicion en vacio,
una proteccion contra hervor en seco
adicional evita dafios en el calentador.
Entonces deje que el dispositivo se en-
frie completamente antes de volver a
llenarlo. De lo contrario existe peligro
de escaldaduras por generacion de
vapor. Esto puede provocar ademas la
deformacion del fondo del recipiente.

= Por razones higiénicas, deberia hervir
el dispositivo una vez con aproximada-
mente 6 litros de agua antes del pri-
mer uso - ajustar el termostato (4) al
maximo.

= Al utilizar el aparato por primera vez,
se pueden desprender olores, que se
disiparan tras un breve tiempo de ser-
vicio.

= F| uso indebido y el incumplimiento de
las instrucciones de uso conllevan la
pérdida del derecho de garantia

Manejo

= Antes del primer uso, limpiar a fondo
las superficies interiores de ambas ol-
las (2), (12). Por favor, observe para ello
el capitulo “Limpieza” (pag. 96).

= | lene el aparato antes de usarlo.

® {No llene la olla de mezcla/de cocci-
6n (BHG 415.000) (2) en exceso! Lle-
ne la olla de mezcla/de coccién (BHG
415.000) (2) hasta un méaximo de 4
c¢m por debajo del borde. Un rebosa-
miento es peligroso y puede danar
el dispositivo.

= | 0s liquidos deben achicarse con el
cuchardn evacuarse a través del grifo
de descarga (7). iNo vuelque el dis-
positivo!

Montaje

Estan incluidos los grifos de descarga (7)
para la olla para mosto/olla de coccién
(BHG 415.000) y la cuba-filtro/cuba de
fermentaciéon (BHG 425.000).

Monte los grifos de tal manera que la
junta de silicona esté situada respectiva-
mente en la parte interior y exterior del
recipiente en el rebaje de la tuerca de
fijacion. En la cuba de filtrado/fermen-
tacion (BHG 425.000) debe apretarse la
tuerca de tal manera que el lado plano
de la pieza hexagonal esté orientada ha-
cia arriba, para que el fondo de filtrado se
encuentre en posicién horizontal dentro
de la cuba.
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Limpieza

Extraiga siempre el enchufe de red (6) de
la toma de corriente antes de la limpieza.
iNo sumerja la olla de mezcla/de cocci-
on (BHG 415.000) calentada nunca en el
agua (fig. 1)! Limpiela tras extraer el en-
chufe (6) por fuera con un pafio himedo
y friéguela por dentro. jPuede eliminar
eventuales residuos de cal de vez en cu-
ando con agua con vinagre o con un de-
scalcificador de tipo comercial - hervir a
continuacién con agua limpial

Achigue el liquido de limpieza con el cu-
chardn (fig. 3) o vacielo a través del grifo
de descarga (7) (fig. 4). iNo vuelque el
dispositivo (fig. 2)!

Después de cada uso debe limpiarse el
grifo de descarga (7) con agua calien-
te - al que puede afiadirse detergente
0 sosa. Puede emplear adicionalmente
limpiadores de pipas y desinfectar el gri-
fo de descarga (7) con etanol al 70 %.

Termostato

La olla de mezcla/de coccidn (BHG
415.000) esta equipada con un termosta-
to de precision (termostato de tubo capi-
lar) (4). (Fig. 5)

°C
70

(fig. 5)

El termostato (4) es ajustable desde
aproximadamente 30°C hasta el punto
de ebullicion. La temperatura ajustada es
regulada automaticamente. Para asegu-
rar con exactitud los niveles de tempera-
tura durante la elaboracion de la cerveza
es necesario un seguimiento con un ter-
mometro.

Ajustes de temperatura

= Gire el termostato (4) hacia la derecha
hasta el tope, retroceda a continuaci-
6n hasta la temperatura deseada.

= Gire el termostato (4) al final del tiempo
de funcionamientoy en interrupciones
de funcionamiento completamente
hacia la izquierda (en sentido contrario
a las agujas del reloj) y extraiga el en-
chufe de red (6).

Ajuste del termostato en 100°C

La temperatura de ebullicion del agua
depende de la presion del aire o bien de
la altitud local. Por lo tanto, si se ajusta
el termostato (4) en el dispositivo (BHG
415.000) por encima de lo necesario, el
dispositivo calienta continuamente y se
produce una intensa formacién de vapor,
es decir, una pérdida de agua enla ollay
un despilfarro de energfa.

Asi averiguara el correcto ajuste de pun-
to de ebullicidon en su dispositivo:

= Gire el termostato (4) en el sentido de
las agujas del reloj hacia la derecha
hasta aproximadamente 90 °C.

= Siga girando el termostato lentamente
hacia la derecha hasta alcanzar el pun-
to de ebullicion y que el agua comien-
ce a hervir.
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El proceso de elaboracion de
cerveza

La cerveza elaborada caseramente es
un producto natural de alta calidad. La
mejor calidad se logra con una buena ca-
lidad y frescura de las materias primas.
Una materia prima importante es el agua
de cocimiento: Esta debe estar libre de
aromas extrafios (por ejemplo cloro) y
tener una dureza de aprox. 10-12°dH
(su proveedor de agua le dara a conocer
este valor). Si el agua del grifo no cumple
con sus exigencias, en el tubo de entra-
da de agua puede instalarse un sistema
de filtro para agua potable en perfectas
condiciones.

En BIELMEIER pueden adquirirse malta,
lUpulo y levadura como preparacion ya
pesada para 6 tipos diferentes de cerve-
za. De manera sencilla, la elaboracién de
la cerveza puede resumirse en algunos
pOCOS Pasos:

= Primero, si es necesario, debe molerse
la malta. Al hacerlo, debe observarse
que no quede demasiado fina, pero
tampoco demasiado gruesa.

= |3 malta molida se mezcla luego con
agua y se calienta, mediante distintos
periodos, a ciertas temperaturas has-
ta 78-80°C. Este proceso se denomina
maceracién (ver Procedimiento de ela-
boracién de cerveza, pag. 99).

= A continuacion sigue el paso del filtra-
do, es decir, los componentes sélidos
de la mezcla (orujo) son separados de
los liquidos (mosto) en la cuba de filtra-
do/fermentaciéon (BHG 425.000).

= F| mosto asi obtenido es hervido en
la olla de mezcla/de coccidon (BHG
415.000) durante un tiempo determin-

ado (60-90 minutos). Durante este
proceso se agrega también el lUpulo al
mosto.

= Una vez finalizada la coccion del mos-
to sigue el denominado Whirlpool (re-
molino), en el que, debido a la fuerte
rotacion del mosto, se depositan finas
particulas turbias, formadas durante
la coccion, en el centro de la olla de
mezcla/de coccion (BHG 415.000), pro-
duciendo por lo tanto una considera-
ble clarificacion del mosto.

= Luego el mosto se enfria a la tempe-
ratura de fermentacion, se traslada al
tanque de fermentacion y se le afiade
levadura, la cual convierte el azlcar
obtenido del mosto en etanol y CO..
Este proceso dura, segun la levadura
utilizada, 3-7 dias.

= Finalmente, la cerveza nueva es em-
botellada, en botellas apropiadas para
una presion de 12 bares. Recomen-
damos para ello nuestras botellas
BIELMEIER disponibles por separado.
Después del embotellado, la cerveza
es almacenada durante 4-8 semanas.
Durante este tiempo se produce una
clarificacion natural y el desarrollo del
aroma, asi como la produccién de CO,
(acido carbdnico) y etanol (alcohol).
Este proceso es denominado fermen-
tacion secundaria.

La limpieza y la higiene son indispensa-
bles para la elaboracién de cerveza. La
limpieza profunda y la desinfeccion del
equipo de elaboracion de cerveza y, en
especial, de las botellas (12 bar) consti-
tuyen la condicién para una fabricacion
exitosa de cerveza.

/N iAtencion! En algunos pafses, esta
prescrito legalmente que la fabricacion

de cerveza para uso propio debe ser in-
formada a las autoridades

El procedimiente de elaboraci-
on de cerveza

Qué mas necesitara usted para el cont-

rol éptimo del proceso de elaboracion de

cerveza:

= Papel indicador para determinar el va-
lor de pH de su agua de cocimiento

= Acido lactico al 80% para ajustar el va-
lor de pH correcto

= Solucion de yodo para la prueba de sa-
carificacion (prueba del almidén)

La siguiente descripcion es a modo de
ejemplo, por favor siga los datos de la re-
ceta correspondiente

Tenga en cuenta que hay pasos del pro-
cedimiento en los que el liquido caliente
debe pasar de una cuba a la otra. Antes
de esos pasos, coloque las cubas de
modo que nunca necesite levantar la olla
para mosto/olla de coccién llena (BHG
415.000). jExiste el riesgo de quemarse!

Molturacion

Llene el elemento sobrepuesto del mo-
lino y gire la manivela. Las cascarillas (de
los granos) se abren y los granos se par-
ten. Las cascarillas se quedan con el gra-
no partido y constituyen un filtro natural
durante la filtracion. Utilice malta molida
en los dias siguientes; su duracion es sélo
limitada y pierde rapido su calidad.
Conserve la malta molida, por ejemplo,
en una fuente grande, para que toda la
malta pueda macerarse de una sola vez.
Para la trituracion necesita 1/2 - 2 horas
en funcion del molino utilizado.

Maceracion

Colocar la olla para mosto/olla de coccion
(BHG 415.000) sobre una mesa de traba-
jo (fig. 8) de aprox. 40 cm de altura con la
suficiente estabilidad.

Pueden colocarse hasta 25 | de agua de
cocimiento en la olla para mosto/olla de
cocciéon (BHG 415.000) (Calentar a tem-
peratura de maceracién: 45-55°C; cu-
ando se haya alcanzado la temperatura
deseada, ajustar el regulador de tempe-
ratura a 50°QC).

En el termdmetro digital (19) suministra-

do puede indicarse que se ha alcanza-

do la temperatura mediante una sefial

acustica:

m Pulsar la tecla AL SET y ajustar la tem-
peratura deseada con la tecla +1.

= Activar la alarma con la tecla MAX/MIN
y confirmar con la tecla AL SET.

m Desconectar la alarma pulsando cual-
quier tecla

& iAtencion!

Antes de poner en servicio el terméme-
tro digital (19), retire la solapa negra en la
parte posterior. Con esto el termémetro
digital estara operativo.

Con acido lactico al 80%, si es necesario,
ajustar un valor de pH de aprox. 5,5-6
(verificar con papel de pH).

Revolver la malta molida con el remo
cervecero (14). Mantener la temperatura
a aprox. 50°C durante 10 minutos, revol-
viendo constantemente.
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Todos los tiempos de detencion y temperaturas mencionados pueden variar segun
la receta. Los tiempos y temperaturas mencionados aqui son a modo de ejemplo.

Calentamiento a 62°C

60°C
20 min

Ajuste de temperatura (4):
Tiempo de mantenimiento:

Es necesario remover constantemente,
ya que, de lo contrario, se decanta la mal-
tay se produce una distribucion irregular
de la temperatura. jCon la pala de cerve-
za mantener el fondo de la olla de mez-
cla/de coccion libre de depdsitos!

En cuanto se alcanza la temperatura de
aproximadamente 62°C (comprobacion
con el termdmetro digital (19)), el termos-
tato (4) es ajustado en 60°C y comienza
el tiempo de mantenimiento de 20 minu-
tos.

Durante el tiempo de detencién, revolver
constantemente y controlar la tempera-
tura. En este paso del procedimiento se
activa la beta-amilasa.

Calentamiento a 68°C

68°C
25 min

Ajuste de temperatura (4):
Tiempo de mantenimiento:

Es necesario remover constantemente,
ya que, de lo contrario, se decanta la mal-
tay se produce una distribucion irregular
de la temperatura. jCon la pala de cerve-
za mantener el fondo de la olla de mez-
cla/de coccién libre de depdsitos!

En cuanto se alcanza la temperatura de
aproximadamente 68°C (comprobacién
con el termdmetro digital (19)), el termos-
tato (4) es ajustado en 70°C y comienza
el tiempo de mantenimiento de 25 minu-
tos.

Durante el tiempo de detencion, revolver
constantemente y controlar la tempera-
tura. En este paso del procedimiento se
activa la beta-amilasa.

Calentamientoa 72°C

72°C
30 min

Ajuste de temperatura (4):
Tiempo de mantenimiento:

Es necesario remover constantemente,
ya que, de lo contrario, se decanta la mal-
tay se produce una distribucion irregular
de la temperatura. jCon la pala de cerve-
za mantener el fondo de la olla de mez-
cla/de coccion libre de depdsitos!

En cuanto se alcanza la temperatura de
aproximadamente 72°C (comprobacion
con el termdmetro digital (19)), el termos-
tato (4) es ajustado en 75°C y comienza
el tiempo de mantenimiento de 30 minu-
tos.

Durante el tiempo de detencién, revolver
constantemente y controlar la tempera-
tura. En este paso del procedimiento se
activa la beta-amilasa.

Al finalizar el periodo de detencion, se
efectla la prueba de sacarificacion (co-
locar algo de mosto en un plato blanco
y afiadir un par de gotas de solucién de
yodo):

= En caso de coloracion amarilla, la saca-
rificacion ha concluido.

= En caso de coloracion azul-violeta, la
sacarificacion esta incompleta. En este
caso, mantener algunos minutos mas
a 72°Cy luego repetir la prueba de sa-
carificacion.

Calentamientoa 80°C

80°C
5min

Ajuste de temperatura (4):
Tiempo de mantenimiento:

Es necesario remover constantemente,
ya que, de lo contrario, se decanta la mal-
tay se produce una distribucion irregular
de la temperatura. jCon la pala de cerve-
za mantener el fondo de la olla de mez-
cla/de coccion libre de depdsitos!

En cuanto se alcanza la temperatura de
aproximadamente 80°C (comprobacién
con el termdmetro digital (19)), comienza
el tiempo de mantenimiento de 5 minu-
tos. Remover constantemente durante el
tiempo de mantenimiento. Controlar la
duracion también con un reloj.

Durante el tiempo de detencién, revolver
constantemente y controlar la tempera-
tura.

A continuaciéon se retira la mezcla (tras-
lado de la mezcla a la cuba de filtrado/
fermentacién (BHG 425.000) con el cu-
charén (9)); ver “Filtrado” (pag. 102).

iEs importante limpiar la olla de mezcla/
de coccién (2) a fondo!

O Atencion

iUtilice siempre el cuchardén (13) para
el traslado de la mezcla, no levantar en
ningun caso la olla de mezcla/de coccion
(BHG 415.000) - existe riesgo de lesiones!
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Filtracion

Para la filtracién se necesitan hasta 12 |
de agua caliente

Preparacion de la cuba de filtrado/fer-
mentacion (BHG 425.000) junto a la olla
de mezcla/de coccion (BHG 415.000)

(fig. 7):

m Colocacion del fondo de filtrado (11) en
la cuba de filtrado/fermentacion (BHG
425.000) (grifo de descarga (7) cer-
rado) y llenado de agua caliente (70-
80°C) hasta que este alcance el fondo
de filtrado perforado (16) (aprox. 5 )
(fig. 6).

= Traslado de la mezcla a la cuba de fil-
trado/fermentacién (BHG 425.000)
con el cuchardén (9) (fig. 7). iEn ningln
caso debe abrirse para ello el grifo de
descarga (7) (riesgo de obstruccion) o
levantarse o volcarse la olla de mezcla/
de coccidn (BHG 415.000) - existe pe-
ligro de escaldaduras (fig. 2);

® Después del traslado, colocar la tapa
(10) de la olla de mezcla/de coccidon
(BHG 415.000) para la pausa de filtra-
do de 10-15 minutos. Para ello colocar
la cuba de filtrado/fermentacion (BHG
425.000) preferiblemente de tal ma-
nera que el mosto pueda pasar a tra-
vés del grifo de descarga (7) a la olla
de mezcla/de coccion (BHG 415.000),
por ejemplo sobre una mesa de traba-
jo. Colocar la olla de mezcla/de coccion
(BHG 415.000) a una altura de aproxi-
madamente 40 cm (fig. 8).

= Tenga disponible la cantidad necesa-
ria de agua caliente (70-80°C) para un
vertido posterior.

(fig. 6)

(fig. 7)

(fig. 8)

A continuacion comienza el filtrado:

= |impiar la olla de mezcla/de cocci-
6n (BHG 415.000) a fondo y colocar-
la debajo del grifo de descarga de la
cuba de filtrado/fermentacién (BHG
425.000).

= Abrirlo lentamente y recoger aprox. 1-2
| de ,mosto turbio” en un recipiente.

= En cuanto el liquido aparezca claro se
vierte el mosto en la olla de mezcla/de
coccion (BHG 415.000) limpia, sin vol-
ver a cerrar el grifo de descarga (7).

= E| mosto turbio es vaciado de nuevo
lentamente en la cuba de filtrado/fer-
mentacion (BHG 425.000).

= | uego de aprox. 5-7 |, se determina el
contenido de mosto original del ,pri-
mer mosto”: No llenar la probeta (18)
con mosto hasta el borde, enfriar rapi-
damente a 20°Cy deslizar con cuidado
el densimetro seco (17) hacia adentro.
Para ello, sostener el densimetro del
extremo delgado y sumergirlo lenta-
mente para que no choque con el fon-
do de la probeta. Leer el contenido de
mosto original donde la superficie del
liquido corta la escala (fig. 9).

(fig. 9)

Si se produce una detencién de la salida,
aunque todavia hay liquido sobre la torta
de bagazo, cerrar el grifo de descarga (7),
revolver el bagazo con el remo cervecero
(14)y esperar aprox. 5 min. Luego se pro-
cede como al comienzo de la filtracion
(excepto la medicion del mosto original).

= Cuando la torta de bagazo se hace
visible, y segin el contenido de mos-
to original deseado, se puede distri-
buir sobre la torta de bagazo aprox.
un 25-30% del agua de cocimien-
to colocada originalmente como el,
asl llamado, segundo mosto (= ob-
tencion del azlcar existente tod-
avia en los bagazos). Para ello, utilice
preferentemente el cucharén (13).

iAl hacerlo, hay que tener en cuenta
que esta agua debe tener una tempe-
ratura de aprox. 70-80°C, ya que de
lo contrario aumentara la viscosidad
y empeoraran las propiedades de flui-
dez del mosto!

Una vez vertido el mosto, se cierra el gri-
fo de descarga, se saca el orujo con el
cuchardn (13) de la cuba de filtrado/fer-
mentacion (BHG 425.000) y a continuaci-
6n, esta se vuelve a limpiar a fondo. jEn-
juagar también el grifo de descarga con
abundante agual
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Valores para el mosto original y el segundo mosto para las recetas de BIELMEIER:

Tipo de cerveza

cerveza de marzo

cerveza Pilsen

tipo de cerveza fuerte
cerveza de trigo

cervezas de fermentacion alta

cerveza artesanal de fermen-
taciéon baja

Coccion del mosto, bano, em-
botellado

Al concluir el proceso de filtracion, se co-
cina el mosto.

Ajuste de temperatura (4): max.

‘C

70

‘ (fig. 10)

= Durante el calentamiento, colocar la
tapa (1) sobre la olla de mezcla/de coc
Cion (BHG 415.000) y abrir Unicamente
cada 2-3 minutos para remover. Debe
asegurarse que los componentes no
se depositen en el fondo de la olla. Los
mostos con alto contenido de azucar
deberan revolverse con mayor frecu-
encia. {Si se quema se vera perjudica-
do el sabor!
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Mosto original

segundo mosto

12,5-13° 6,5-7I
11 -11,5° 751
15-16° 751
12-12,5° 6,5-7I
13-15° 65-71
12-12,5° 65-71

= Cuando el mosto borbotea, se afiade
lipulo amargo de a poco y revolvien-
do, ya que de lo contrario existe el ries-
go de que rebose.

= Por regla general, no se coloca la tapa
(1) de la olla de mezcla/de coccion (BHG
415.000). El tiempo de coccién es de 60
a 90 minutos, mientras tanto remover
unay otra vez.

= Cinco a diez minutos antes de que ter-
mine el proceso de coccidon se afiade
la cantidad deseada de lUpulo aroma-
tico, revolviendo.

= Alfinalizar el tiempo de coccidn se apa-
ga el calentador y se retira el enchufe
de red (6).

Cuando no hay mas ,ebullicion” (= super-
ficie del liguido plana, tranquila), puede
efectuarse el paso del procedimiento
,bafio":

= Colocar la cuba de filtrado/fermenta-
cion (BHG 425.000) limpia y desinfec
tada con etanol al 70%, sin fondo de
filtrado (16) debajo del grifo de descar-
ga (7) de la olla de mezcla/de coccién

(BHG 415.000). Removiendo en circulo
con la pala de cerveza (14) provocar
una fuerte rotaciéon del mosto y ex-
traer la pala de cerveza (14) del mos-
to en rotacion. Colocar la tapa (1) so-
bre la olla de mezcla/de coccién (BHG
415.000) (fig. 11).

= En cuanto el liquido no se encuentre
en rotacion (después de 10-15 minu-
tos), abrir lentamente el grifo de de-
scarga (7) y dejar pasar el mosto a la
cuba de filtrado/fermentaciéon (BHG
425.000) limpia.

= | uego del traspaso, enfriar el liquido a
la temperatura de fermentacion (fer-
mentacion alta: aprox. 15-20°C, fer-
mentacion baja: aprox. 10-15°C). Para
ello, por ejemplo, utilizar el espiral en-
friador (15), previamente desinfectado
mediante pulverizacién con etanol
al 70%, conectandolo a la cafieria de
agua. Si se ha alcanzado la temperatu-
ra de fermentacion correcta, afiadir al
mosto la levadura fijada segun los da-
tos del fabricante. Durante el proceso

de enfriamiento, tenga en cuenta no
utilizar mas agua fria de la necesaria:
Hasta poco antes de finalizar el pro-
ceso de enfriamiento, el agua saliente
deberia estar mas caliente que el agua
entrante. Mueva el espiral enfriador
(15) en el mosto para mejorar la trans-
mision de calor. Para alcanzar rapida-
mente una temperatura de fermenta-
cién baja, pueden utilizarse también
bolsas de hielo. {Observar la limpieza
y la esterilidad!

= Cerrar con la tapa (10), afiadir etanol al
70% en el tapdn de fermentacion (8)
hasta la marca, y almacenar a la tem-
peratura de fermentacion deseada.
Una temperatura de fermentacion
mayor acelera el proceso de fermen-
tacion (fig. 12).

Mediante el tap6n de fermentacion (8) se
escapa el CO, durante la fermentacion.

A iAtencion!

iProcurar una buena aireacién del lugar!
iEl CO, no es toxico, pero es mas pesado
que el aire y ocasiona asfixia si se inhala!

(fig. 11)

(fig. 12)
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Llenado de botellas (12 bar)

Cuando no se pueden observar mas bur-
bujas de gas en el tapdn de fermentaci-
6n (8), la fermentacién ha concluido. La
cerveza joven puede ser colocada ahora
en las botellas (12 bar) preparadas para la
segunda fermentacion (fig. 13).

Preparacion de las botellas (12 bar):
Colocar los anillos de goma de los cierres
de tapones en etanol al 70%. Lavar bien
las botellas (12 bar) con agua caliente,
luego esterilizar durante 4 horas a 160°C
en hornoy cerrar con papel de aluminio.
No utilizar detergente para vajilla, éstos
disminuyen la tension superficial impi-
diendo que su cerveza forme una corona
de espuma al ser servida.

El tiempo entre el lavado de las botellas
(12 bar) y el llenado deberia ser lo mas
breve posible, y la temperatura ambiente
de las botellas, tan fria como sea posible.

Para que la segunda fermentacién ne-
cesaria para la formacion del gas (CO,)
comience, se afiade azlcar a la cerveza
joven:

Disolver la cantidad correspondiente de
azlcar segun la tabla en 1 | de agua hir-
viendo (jesterilidad!), enfriar y mezclar en
la cerveza joven, luego colocar la cerveza
en botellas/barriles (12 bar) limpios.

La cerveza joven también puede ser co-
locada en botellas (12 bar) antes de fina-
lizar la fermentacion principal (mosto ori-
ginal residual: aprox. 4°). En este caso, no
afiadir azdcar.
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Durantey cerca del final de la fermentaci-
6n debe medirse la densidad con densi-
metro para reconocer el momento justo
para el llenado de las botellas. Para ello,
proceder tal como se ha descripto ya en
Filtracion (ver pag. 102). El momento ya
llegado cuando la espuma de fermentaci-
6n ha alcanzado una coloracién marrény
la levadura se ha depositado en su mayor
parte en el fondo. La medicién de la den-
sidad deberia dar un valor de aprox. 4°
Plato (depende de la receta).

Atencion!

iSi la cerveza joven se coloca demasiado
pronto en botellas (12 bar) o si se afiade
demasiada cantidad de azUcar, las botel-
las (12 bar) pueden explotar por la pre-
sion del CO,!

Utilice exclusivamente botellas de cerve-
za BIELMEIER o botellas (12 bar) resis-
tentes a la presion de comercios especia-
lizados.

Duracion de la segunda fermentacion:
4-6 semanas

Tiempo/ Temperatura

Tablas para las recetas originales

cerveza de marzo, tipo de cerveza fu-
erte, cervezas de fermentacion alta:
= Agua de cocimiento: 23 |

cerveza artesanal de fermentacion
baja:
= Agua de cocimiento: 24 |

cerveza Pilsen, cerveza de trigo:
= Agua de cocimiento: 25|

Maceracion (instrucciones desde pag.

99):

Min. Temp.(°'C) Comentarios

10

20

25

30

45

62

638

72

78

Medir el valor pH,
afiadir malta

Remover constante-
mente

Remover constante-
mente

Remover constante-
mente

Standig rthren
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Datos técnicos

Fuente de corriente

Valor de conexidn

BHG 405.000

Corriente alterna
220-240V /50 Hz

2000w

Volumen de la caldera 29|

Este aparato cumple con las Directivas No 2014/30/EU sobre Compatibilidad Electro-

magnetica (CEM), y con la Directiva de Baja Tension 2014/35/EU.

Datos para la fermentacion

Tipo de Cerveza Temp.

CO, natural

disuelto

Cantidad

necesaria
de CO,

Anadidura de

azucar

Garantia

Para la garantia, que comienza el dia de venta, rigen las siguientes determin-

aciones dentro de la UE y en Suiza:
1. Periodo de garantia: 2 afios

2. Servicios de garantia:

a) A eleccion nuestra, reparacion o re-
cambio de piezas que, segln nuestra
revision, presenten defectos de mate-
rial o de fabricacion.

b) La garantia se otorgara solo presen-
tando esta tarjeta de garantia y la fac
tura de venta. La tarjeta sélo sera va-
lida si ha sido completada totalmente
el dia de venta.

) La otorgacién de la garantia rige sélo
para con el primer consumidor.

d) Con la reparacion o el recambio de

. L a garantia no sera valida:

para raspaduras y manchas en el apa-
rato.

= para lamparasy pilotos.
= para los cepillos del motor.
® para piezas fragiles de baquelita, vi-

drio, plastico, etc. a menos que se tra-
te de defectos del material reconoci-
dos por nosotros como tales.

para dafios causados por instalacion
o fijacion incorrecta.

si el aparato es conectado a una red
con mayor tensién a la indicada en el
mismo.

en caso de manejo incorrecto o in-

cerveza de marzo 10°C 2288/l 45-55g/l  43-63g/ piezas dentro del periodo de garantfa apropiado.
cerveza de marzo 20°C 167g/l  45-55g/l 5,5-7,45 g/| no se prolongara ni renovara el perio- = por falta de cuidado.
. do original de garantia. ® por mantenimiento insuficiente o in-
cerveza Pilsen 10°C 2,28g/l  45-55g/l  43-63¢g/l e) Los gastos de transporte corren por correcto.
cerveza Pilsen 20°C 167g/l  45-55g/ 5,57,45 g/| cuenta del comprador (no rige para por dejar caer el aparato o ciertas pie-
los primeros 6 meses del periodo de zas del mismo.
tipo de cerveza fuerte 10°C 2,28g/l  45-55g/l 43-6,3g/l garantia). en caso de transporte inadecuado o
. o f) Si el dafio o defecto no puede ser cor- embalaje inadecuado para el trans-
tipo de cerveza fuerte 20°C 1,67g/l 45-55g/l 5,5-7,45 g/ regido o la reparacion es rechazada oorte.
cerveza de trigo 10°C 2,28 g/l 7-9g/l 9,22-13 g/l o demorada por nosotros en forma
, . desmedida, dentro de los 6 meses . La garantia prescribira:
cerveza de trigo 20°C 167 g/l 7-9g/l 10,4-14,25 ¢/l desde la fecha de compra/de entre- si el aparato es utilizado para otros fi-
cervezas de fermentacién alta  10°C 228¢g/l 35-45g/ 24-43g/l ga y a pedido del comprador final se nes que no sean los domésticos.
y entregard un sustituto sin costo al- Si personas no autorizadas por nues-
cervezas de fermentacion alta  20°C 167g/l 35-45¢g/l 36-55g/ guno o se restituird el menor valor o tra empresa realizan reparaciones o
; se aceptara la devolucion del aparato modificaciones.
ﬁéﬁfﬁ?igﬁtgﬁﬂa' de fer 10°C 2,28¢g/l  45-55g/l 43-63¢g/ contra reembolso del precio de com-
pra, pero no mayor al precio usual en
cerveza al’tesaﬂa| de fel’— 20°C 1,67 g/l 4,5 B 5[5 g/l 5,5 _ 7,45 g/l el mercado,

mentacion baja

iEstas cantidades se refieren a cerveza joven fermentada hasta el final; es decir cu-
ando no hay mas formacion de CO, luego de la fermentacion principal (no se pueden
1pgconstatar mas ,burbujas” en el tapdn de fermentacion (8))! 109
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Para este aparato otorgamos 2 afnos de garantia por fallas atribuibles a de-
fectos de fabricacion o del material. El periodo de garantia comienza el dia de
entrega y solo se otorgara presentando la tarjeta de garantia y la factura de
venta. No hay lugar para otras pretensiones.

Modelo: ilmportante! Por favor, anote aqui
el cédigo FD que se encuentra en
la placa de tipos del aparato:

Sello y firma del vendedor Fecha de venta

m
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Jsme velmi potéSeni, Ze jste se rozhodli pro tento vyrobek a dékujeme vam za vasi
divéru. Ezpecnost elektrickych vyrobkd znacky BIELMEIER odpovida uzndvanym
pravidltim techniky a vsem zakonnym ustanovenim.

BIELMEIER Hobby-Pivni systém se sklada ze rmutovaciho / varného kotle (BHG
415.000) se zabudovanym topenim a scezovaci / kvasné kadé (BHG 425.000) se si-
tovym dnem. VSechny tyto komponenty jsou vyrobeny z prvotfidniho nerezu Jako
soucast dodavky dale obdrzite nabéracku, pivni vafecku, digitdlni teplomér, pivni

hustomér a odmérny valec.

Abyste si s Vasim novym BIELMEIER Hobby-Pivnim systémem uzili hodné radosti,
prosime Vas, abyste se bezpodminecné Fidili nasledujicimi pokyny.

Dulezite!

Tento navod k pouziti obsahu-
je dilezité informace o pouzivani
a udrzbé vaseho nového pristroje.
Pfed prvnim pouzitim si nasleduji-
ci informace dlkladné prectéte. Pro
pfipadnou dalsi potfebu navod k
pouziti peclivé uschovejte.

Bezpeénostni Upozornéni

= Vystiraci / varny kotel nhesmi byt uve-
den do provozu, kdyz:
- je poskozeny pripojny kabel,
- pristroj vykazuje zjevné skody,
- pristroj spadl na zem,
- je pfistroj na povrchu mokry nebo

vihky

= PFi prokazatelném poskozeni pristroje,
popr privodl nechte pristroj zkontro-
lovat u odbornika nebo zakaznické
sluzby BIELMEIER.

® Pristroj pfipojujte pouze ke zdroji
stfidavého napéti dle typového Stitku
pristroje (zasuvka Schuko).

= Privodni kabel Uplné odmotejte.

= Nenechavejte vSak privodni kabel viset

volné dolU.

m Zastrcku (6) vytahnéte ze zasuvky:
- pfi poruchach béhem provozu,
- pred cisténim a mytim pfistroje,
- po ukonceni provozu

= Pfistroj instalujte na stabilni, rovnou a
volnou podlozku.

m Pristroj a privodni kabely nikdy nestav-
te na horkou plochu nebo do blizkosti
otevieného ohné, plynovych varict, apod.

= & Pozor!

Umistéte sv0j pristroj tam, kde jej
chcete pouzivat. Vezméte v Uvahu,
Ze se rmut ze rmutovaciho / varné-
ho kotle (BHG 415.000) plni do sce-
zovaci / kvasné kadé (BHG 425.000)
nabérackou. Pristroj by tedy nemél byt
umistén pfilis vysoko. Nejprve naplite
rmutovaci / varny kotel (BHG 415.000)
vodou, jak je uvedeno v asti ,Rmuto-
vani* (s. 119). Teprve potom zastrcte
zastrcku (6) do uzemneéné zasuvky.

® Pfistroj transportujte pouze prazdny
a studeny! Vystiraci kotel ma vysokou
hmotnost, proto vznikd nebezpedi
poranéni!

® Pristroj zvedejte za rukojeti pou-
ze prazdny a vychladly. V opacném
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pfipadé hrozi nebezpeli popéleni a/
nebo oparen.

Pokud pfistroj chcete vyprazdnit,
nepreklapéjte ho horky. V horkém sta-
VU Ize pfistroj vyprazdnit nabérackou
(rmut) nebo vypustnym ventilem (7)
(mladina) Prinaklanéni horkého a pIné-
ho pristroje hrozi nebezpedi popaleni
a opareni.

Pristroj naplnite uz pred tim, nez ho za-
pnete

Nezapinejte pfistroj bez vody, protoze
by se jinak mohl poskodit smaltovany
povlak a potazeny Ulozny rost (neob-
sazen v rozsahu dodavky). Pokud by k
tomu i pfes vSechnu opatrnost prece
jen doslo, musi se s naplnénim vodou
pockat, az se pfistroj ochladi, jinak by
mohl nahly vyvoj pary vést k oparent.
Kotel (2) naplinte pouze 4 cm pod
okraj. Pfeplnénfje nebezpecné a mize
pristroj poskodit.

Pozor!

Vystupujici para je nebezpecna
Nebezpedi opareni!

Pozor!

Béhem provozu je pfistroj horky! Ru-
kojeti se dotykejte pouze pomoci ha-
dru izolujiciho teplo.

Nikdy neponofujte pfistroj do vody!
Pred vihkosti chrante i privodni kabely.
Déti nerozpoznaji nebezpedi, které
m0ze vzniknout pri pouzivani elek-
trickych pristrojl. Proto je nikdy ne-
nechavejte u pfistroje bez dozoru a
peclive je hlidejte.

Tento pristroj neni urcen pro komeréni
ucely, slouzi pouze pro pouziti v do-
macnostech.

Pri chybném pouzivani nebo pfi pouziti
k jinému (nezli stanovenému) Ucelu
nemuze byt pri eventuélnich Skodach
prevzata zodpovédnost

Vseobecné informace

Objem: Vystiraci / varny (BHG 415.000)
kotel ma objem 29 I. Hladina kapaliny
mUze dosahovat max 4 cm pod okraj.
Tekutiny s obsahem cukru a SkrobU
maji sklony k pripalovani. Pri zahfivani
je tfeba je neustale michat.

Pokud by se vystiraci kotel nékdy varil
prazdny, zabrani pfipadnym Skodam
na topném telese ochrana vysusen.
Nechte pfistroj dobre vychladnout,
nez ho opét naplnite Jinak vznika
nebezpedi opareni parou. Kromeé toho
se mUze zdeformovat dno nédoby.

Z hygienickych ddvodd byste méli
pred prvnim pouzitim pfistroj jednou
vyvarit cca 6 | vody - termostat (4) nas-
tavte na Maximum.

Pri prvnim pouziti mze vzniknout za-
pach, ktery ale zanedlouho zmizi.
Nespravné pouZiti a nerespektova-
ni navodu k obsluze vede ke ztraté
narokl ze zaruky.

Obsluha

Pred prvnim pouZzitim peclive vycistéte
vnitfni strany obou kotICJ, (2), (12).
Dbejte pokyn( v odstavci ,Udrzba" (s.
116).

= Pristroj naplite jesté pred zapnutim.
= Nepfeplnujte rmutovaci / varny ko-

tel (BHG 415.000) (2)! Rmutovaci /
varny kotel (BHG 415.000) (2) naplnte
maximalné 4 cm pod okraj. Preteceni
je nebezpeéné a mize pristroj
poskodit.

Tekutina se musi odcerpat, nebo ne-
chat odtéct vypustnym ventilem.
Pristroj nepreklapéjte!

Montaz

Vypustné ventily (7) pro vystiraci / varny
kotel (BHG 415.000) a scezovaci / kvas-
nou kad (BHG 425.000) jsou soucasti do-
davky.

Namontujte vypustné ventily tak, ze si-
likonové tésnéni lezi na vnitfni strané
nadrze ve vyfezu upinaci matice. Ve sce-
zovaci / kvasné kadi (BHG 425.000) musi
byt matice dotazena tak, ze plocha strana
Sestihranu ukazuje smérem nahoru, aby
sitové dno lezelo v kadi vodorovné.
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Udrzba

Pred ciSténim vytahnéte vzdy sitovou
zastrcku  (6) ze  zasuvky. Vyhfivany
rmutovaci / varny kotel (BHG 415.000)
neponorujte nikdy do vody (obr. 1)! .
Vapenaté usazeniny mUzete odstranit
octovou vodou nebo bézné dostupnym
odvapnovacem - pak pfistroj vyvarte
Cistou vodou!

Cistici tekutinu od¢erpejte (obr. 3), nebo
nechte odtéct vypustnym ventilem (7)
(obr. 4) Pristroj nepfeklapéjte! (obr. 2).

Po kazdém pouziti se musi vypustny
ventil vymyt horkou vodou - Ize pfidat
myci prostredek nebo sodu Mlzete také
pouZit Cisti¢ trubek nebo vydezinfikovat
vypustny ventil (7) 70procentnim etano-
lem

Termostat

Rmutovaci / varny kotel (BHG 415.000) je
vybaven pfesnym termostatem (kapilar-
nim regulatorem) (4) . (obr. 5)

°C
70

(obr. 5)

Termostat (4) Ize nastavit plynule asi od
30°C az do bodu varu Nastavena teplo-
ta se reguluje automaticky. Pro presné
dodrzovani teplotnich intervall  pfi
vafeni piva je nutnd soucasna kontrola
teplomérem.

Nastaveni Teploty

= OtoCte termostat smérem doprava az
na doraz, potom zpét k pozadované
teploté.

= Poukoncenidoby choduapfipreruseni
provozu otocte termostat (4) UpIné do-
leva (proti sméru hodinovych rucicek)
a vytahnéte zastrcku ze zasuvky (6).

Nastaveni Termostatu 100°C

Teplota varu vody je zavisla na tlaku vzdu-
chu, popf na mistni nadmorské vysce.
Pokud je termostat (4) na pfistroji (BHG
415.000) nastaven na vyssi hodnotu, nez
je nutné, pristroj se nepretrzité zahriva
a vznika silnd péra, to zplsobuje ztratu
vody v kotli a plytvani energil.

Spravné nastaveni teploty vody Ize pro-
vést nasledujicim zpldsobem:

= Nastavte termostat (4) otocenim ve
sméru otaceni hodinovych rucicek do-
prava az na cca 90 °C.

= OtoCte termostatem pomalu doprava
dale, az se dosahne bod varu a voda
se zaCne varit.

"7
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Vareni Piva

Domaci pivo je kvalitni pfirodni produkt
Ta nejlepsi kvalita je dosazena pouzitim
kvalitnich a cerstvych surovin. Dilezita
surovina je voda, nesmi obsahovat zad-
né aroma (napr chlér). Méla by dosaho-
vat tvrdosti asi 10-12°dH (va$ dodavatel
vody by vam mél sdélit tuto hodnotu). Po-
kud voda z vodovodu neodpovida vasim
pozadavk(m, mdze byt do privodu vasi
baterie instalovan filtr, abyste ziskali ne-
zavadnou vodu.

Slad, chmel a pivovarské kvasnice jsou
dostani u firmy BIELMEIER pro Sest
rliznych druhd piva.

Vafeni piva je zjednoduSené Feleno
mozné rozdélit do nékolika kroku:

= Pokud je nutné, musi byt pivovarsky
slad seSrotovan, tzn musi se umlit.
Pfitom je nutné dbat na to, aby nebyl
namlety prilis jemné, ani prilis hrubé.

= Umlety slad se musi smichat s vodou
a zahrat béhem rdznych casovych
intervalQ pri urcitych teplotach az na
78-80°C. Tento proces je oznacovan
jako rmutovani (viz. Technologie vareni
piva, s. s. 118).

= Navazné nasleduje krok scezovani, tzn.
pevné Castice rmutu (mlato) jsou ve-
scezovaci / kvasné kadi (BHG 425.000)
oddeélovany z tekuté mladiny.

= Takto ziskand mladina se ve rmuto-
vacim / varném kotli (BHG 415.000)
po urcitou dobu (60-90 min.) vari. Pfi
tomto procesu se provadi i chmelenf
mladiny.

= Po ukonceni vareni mladiny nasleduje
tzv. whirlpool, kdy se silnou rotaci mla-
diny jemné castice kalu, vzniklé béhem
vareni, usazuji ve stfedu rmutovaciho /
varného kotle (BHG 415.000) a tim do-

chazi k rozsahlému cefeni mladiny.

® Pak je mladina zchlazena na teplotu
kvaseni, pfeCerpana do kvasné nadrze
a prfidany pivovarské kvasnice, které
premeénuji ziskany cukr z mladiny na
etanol a CO,. Tento proces kvaseni
probihd 3 - 7 dni, zalezi na druhu
pouzitych kvasnic.

= Nakonec se mladé pivo naplni do lah-
vi, vhodnych pro tlak 12 bar. Pro tento
Ucel doporucujeme naSe samostatné
dodavané lahve BIELMEIER. Po
stoceni se pivo na 4-8 tydn( uloZi.
Pritom dochazi k pfirozenému cefeni
a rozvoji aromatu a rovnéz produkci
CO, (kyslicnik uhlicity) etanolu (alko-
hol). Tento proces je oznacovan jako
dokvaSovani.

Cistota a hygiena jsou pro vafeni piva
dilezité. Nezbytnym predpokladem pro
Uspésnou vyrobu piva (12 bar) je pecliva
Udrzba, Cisténi a dezinfikovani.

A Pozor!

V- mnoha zemich je zakonem stanoveno,
Ze je nutné prihlasit na Ufadech vyrobu
piva pro vlastni spotrebu.

Technologie Vareni Piva

Co potrebujete k optimalni kontrole pro-

cesu vareni piva:

= indikatorovy papirek na urceni hodno-
ty pH vasi vody,

® 80% kyselinu mlécnou ke stanoveni
spravné hodnoty pH,

= jodovy roztok na zkousku zcukernaténi
(vykaz poctl)

Nasledujici popis slouZi jako pfiklad, sle-
dujte prosim Udaje platné pro danou re-
cepturu.

Musite brat v Uvahu, Ze jsou urcité pos-
tupové kroky, ve kterych se ma prelévat
horka tekutina z jednoho kotle do druhé-
ho. Umistéte kotle uz pred témito kroky
tak, ze pak uz nebudete muset plny vys-
tiraci / varny kotel (BHG 415.000) zvedat
- vznika totiz nebezpedi opafen!

Srotovani

Naplite nastavec mlynku a otacejte
klikou. Plevy (slupky zrna) se oteviou
a zrna prasknou. Obaly sladovych zrn
(pluchy) zdstanou u Srotu a vytvori tak
prirozeny filtr. Pouzivejte takto nadrceny
slad néekolik dalsich dni; jeho trvanlivost
je vSak omezena a ztracirychle na kvalité.
Sesrotovany slad dejte napf do velké
misy, aby celkové mnozstvi sladu moh-
lo byt vystirano najednou. Na Srotovani
potrebujete 1% - 2 hodiny.

Rmutovani

Postavte vystiraci / varny kotel (BHG
415.000) na pracovni stdl (obr. 8) ca. 40
cm vysoky.

Do vystiraciho kotle (BHG 415.000) Ize
dat az 25 | vody (zahfat na vystiraci teplo-
tu 45 - 55°C; jakmile je dosazena pozado-
vana teplota, nastavit regulator teploty
na 50°C).

Dosazeni teploty mUze byt signalizovano

na digitalnim teploméru (19) (soucast do-

davky) zvukovym tonem:

m tlacitko AL SET stisknout a nastavit
tlacitkem + / - pozadovanou teplotu,

= tlacitkem MAX/MIN aktivovat alarm a
potvrdit tlacitkem AL SET,

= vypnout alarm stisknutim libovolného
tlacitka.

O Pozor!

Pfed prvnim pouzitim odstrante ze zadni
strany digitalniho teploméru (19) Cernou
pasku. Teplomér je v provozu.

Pokud je nutné, nastavte 80% Kkyse-
linou mlé¢nou hodnotu pH ca. 55-6
(prezkouseni pomoci pH-papirku).

Vareckou (14) zamichejte seSrotovany
slad. Za stalého michani udrzujte teplotu
na ca. 50°C po dobu 10 minut.
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Vsechny uvedené €asy a teploty mohou byt podle daného receptu obménovany.

Ohrivani na 62°C

Nastaveni teploty (4):  60°C
Doba prodlevy: 20 minut

Pivni vareckou udrzujte dno rmutovaci-
ho/varného kotle bez usazenin!

Jakmile teplota dosahne cca 62°C (kon-
trola digitalnim teplomérem (19)), nasta-
vl se regulator teploty (4) na cca 60°C a
zacne doba prodlevy 20 min.

Béhem dané teploty neustale michat a

kontrolovat teplotu. Béhem tohoto kroku
se aktivuje B-amylaza.
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Ohrivani na 68°C

Nastaveni teploty (4):  68°C
Doba prodlevy: 25 minut

Pivni vareckou udrzujte dno rmutovaci-
ho/varného kotle bez usazenin!

Jakmile teplota dosdhne cca 68°C (kon-
trola digitalnim teplomérem (19)), nasta-
vi se regulator teploty (4) na cca 70°C a
zacne doba prodlevy 25 min.

Béhem dané teploty neustdle michat a
kontrolovat teplotu. Béhem tohoto kroku
se aktivuje a- a B-amylaza.

Ohrivani na 72°C

Nastaveni teploty (4):  72°C
Doba prodlevy: 30 minut

Pivni vareckou udrzujte dno rmutovaci-
ho/varného kotle bez usazenin!

Jakmile teplota dosahne cca 72°C (kon-
trola digitalnim teplomérem (19)), nasta-
vl se regulator teploty (4) na cca 75°C a
zacne doba prodlevy 30 min.

Béhem dané teploty neustdle michat a
kontro lovat teplotu. Béhem tohoto kroku
se aktivuje a-amylaza.

Po skonceni dané doby provedte zkousku
zcukernaténi (trochu rmutu nabrat na
bily talif a pridat par kapek jodového roz-
toku):

m Pokud se Zluté zbarvi, je zcukernaténi
dokonceno

= PFi modrém az fialovém zbarveni je
zcukernaténi nelplné.Vtomto pfipadé
udrzujte jesteé nékolik minut teplotu na
72°C a pak opakujte zkousku jesté jed-
nou.

Ohrivani na 80°C

Nastaveni teploty (4):  80°C
Doba prodlevy: 5 minut

Pivni vareckou udrzujte dno rmutovaci-
ho/varného kotle bez usazenin!

Jakmile teplota dosdhne cca 80°C (kon-
trola digitalnim teplomérem (19)), a zacne
doba prodlevy 5 min.

Béhem dané teploty neustdle michat a
kontro lovat teplotu.

Nasledné se provede odrmutovani
(prevedeni rmutu do scezovaci / kvasné
kadeé (BHG 425.000) pomoci nabéracky
(9)); viz ,Scezovani” (s. 122).

Je ddlezité peclivé vycisténi rmutovaciho/
varného kotle (2) !

& Pozor!

K pfevedeni rmutu pouzijte vzdy
nabéracku (13), vzadném pfipadé rmuto-
vaci /varny kotel (BHG 415.000) nezvedej-
te - hrozi nebezpedi Urazu!
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Scezovani
Ke scezovani je tfeba az 12 | horké vody.

Pfiprava scezovaci kadé (BHG 425.000)
vedle vystiraciho kotle (BHG 415.000)
(obr. 7):

® Vsazeni sitového dna (11) do scezo-
vaci / kvasné kadeée (BHG 425.000)
(vypoustéci kohout (7) zavieny) a
naplnéni horké vody (70-80°C) a7 je
dosazeno toto dérované sitové dno
(16) (cca. 51) (obr. 6).

m Pfeveden( rmutu do scezovaci / kvas-
né kadé (BHG 425.000) nabérackou (9)
(obr. 7) V z&dném pripadé se k tomu
nesmi otevirat vypoustéci kohout (7)
(nebezpedi ucpani) nebo zvedat popf.
naklapét rmutovaci /varny kotel (BHG
415.000) - hrozi nebezpeci opareni
(obr. 2)!

= Po prevedeni ulozte viko (10) scezo-
vaci / kvasné kade (BHG 425.000) pro
scezovaci pauzu 10-15 min. K tomu

instalujte scezovaci / kvasnou kad

(BHG 425.000) nejlépe tak, aby mla-
dina mohla vytékat vypoustécim ko-
houtem (7) do rmutovaciho / varného
kotle (BHG 415.000), napriklad na pra-
covnim stole. Rmutovaci / varny kotel
(BHG 415.000) umistéte ve vysSce cca
40 cm (obr. 8).

= Pro druhy ndlev si nechte pfipravené
potfebné mnozstvi horké vody (70-
80°Q).

(obr. 6)

(obr. 7)

L

(obr. 8)

Poté zacina scezovani:

= Rmutovaci / varny kotel (BHG 415.000)
peclive vycistéte a postavte pod
vypoustéci kohout scezovaci / kvasné
kadé (BHG 425.000).

= Ten pomalu otevfete a odeberte ca.
1-2 litry kalové mladiny do nadoby.

= Jakmile je tekutina ¢ird, mize se, bez
dalstho zavirani vypoustéciho kohou-
tu (7) , nechat mladina odtékat do
vycisténého rmutovactho / varného
kotle (BHG 415.000) .

= Kalng mladina je pomalu
vyprazdnovana do scezovaci / kvasné
kadé (BHG 425.000) .

® Pak se po ca. 5-7 litrech urci koncen-
trace sladiny v pivu: odmérny valec
(18) naplnte sladinou (ne az po okraj),
rychle zchladte na 20°C a opatrné
dovnitr vlozte suchy hustomeér (17)
Hustomér drzte za tenky konec a po-
malu ponorujte tak, aby se nedotykal
dna odmeérného valce. Prectéte hod-
notu koncentrace sladiny na stupnici
tam, kde se ji dotyka hladina tekutiny
(obr. 9).

(obr. 9)

Pokud se vytékani zastavi, ackoli je teku-
tina jeSté nad prstencem mlata, uzaviete
vypustny ventil (7), mlato zamichejte
vareckou (14) a asi 5 minut pockejte. Poté
se postupuje stejnym zpUlsobem jako na
zaCatku scezovani (kromé méreni kon-
centrace sladiny).

m KdyZ je prstenec mlata viditelny, je
mozné (podle pozadované koncen-
trace sladiny) rovnomérné rozdélit ca.
25-30% uz predem pripravené vody
jako tzv druhy nalev (=ziskanf cukru
obsazeného v mlatu), k tomu pouzijte
nabéracku (13).

Je nutné mit na zfeteli, Ze tato voda
musi mit teplotu asi 70-80°C, protoze
jinak dojde ke zvySeni viskozity a te-
kutost sladiny se zhorsil KdyzZ se sla-
dina vypusti, uzavrete vypustny ventil,
odeberte nabérackou (13) mlato ze
scezovaci kadeé a tu peclivé vycistéte.
Propldchnéte ddkladné i vypustny
ventil!

Je-li mladina stocena, vypoustéci kohout
se zavfe, mlato se odebere nabérackou
(13) ze scezovaci / kvasné kadé (BHG
425.000) a ta se peclive vycistl.
Proplachnéte dobre i vypoustéci kohout!
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Hodnoty pro koncentraci sladiny v pivu a druhy nalev v recepturach BIELMEIER:

Typ Piva

Marzen

Pils

Bock
Weilsbier
Ale
Gerstengold

Vareni Sladiny, Whirlpool,
Plnéni

Po ukonceni procesu scezovani se sladi-
na vari.

Nastaveni teploty (4): max.

‘C

70

‘ (obr. 10)

= Béhem ohrevu ulozte viko (1) na rmuto-
vaci / varny kotel (BHG 415.000) a ote-
virejte je pouze pro michani kazdé 2-3
min. Dbejte na to, aby obsah nepfilnul
ke dnu kotle. Sladinu s vysSim podi-
lem cukru michejte Castéji, pripaleni
poskozuje chut!

= Jakmile sladina vre, pridavejte postupné
za stalého michani horky chmel, jinak
vSe péni a pretece.

124

Koncentrace

Sladiny V Pivu Druhy Nalev
12,5-13° 65-71

11 -11,5° 751
557 751
12-12,5° 65-71
13-15° 6,5-7]
12-12,5° 657

= Viko (1) rmutovaciho / varného kotle
(BHG 415.000) zpravidla nebyva na-
sazeno. Doba varu je 60 az 90 minut,
pfitom se musi provadét stale michani.

= 5 - 10 minut pfed koncem vareni
pridejte za stalého michani pozadova-
né mnozstvi aromatického Chmele.

= Na konci doby varu vypnéte ohfivani a
vytahnéte zastrcku (6) ze zasuvky.

Jakmile zmizi bublani tekutiny (hladka
klidna hladina tekutiny), je mozné provést
dalsf krok postupu ,whirlpool:

= VyciSténou a 70% etanolem dezinfiko-
vanou scezovaci / kvasnou kad (BHG
425.000) bez sitového dna (16) postavte
pod zavieny vypoustéci kohout (7) rmu-
tovacfho / varného kotle (BHG 415.000) .
Kruhovym michanim pivni vareckou (14)
uvedte mladinu do silné rotace a pivni
varecku (14) z rotujici mladiny vytahnéte.
Viko (1) nasadte na rmutovaci / varny ko-
tel (BHG 415.000) (obr. 11).

= Jakmile kapalina jiz nerotuje (po cca
10-15 min.), vypoustéci kohout (7) po-
malu otevrete a mladinu nechte odtéct

do vyciSténé scezovaci / kvasné kade
(BHG 425.000) .

Potom tekutinu ochladte na teplotu
kvaseni (svrchni:ca 15-20°C, spodnf:
ca. 10-15°C) K tomu je mozné pouzit
chladicf spirdlu (musf se predem vyde-
zinfikovat - postrikat 70% etanolem),
ktera se pripoji na vodovod. Kdyz je
dosazena spravna teplota kvaseni,
pridejte do sladiny kvasnice (mnoZstvi
presné podle Udaj vyrobce). Pri chla-
dicim procesu dbejte na to, abyste
nespotiebovali vice studené vody nez
je nutné: odtékajicl voda by méla byt
kratce pred chladicim procesem te-
plejSi nez voda Pritékajici. Pohybujte
chladici spiralou ve sladiné tak, abys-

te zlepsili prechod tepla. K rychlému
dosazeni nizké teploty kvaseni mohou
byt pouzity i chladici akumulatory.
Dbejte na Cistotu a sterilitul

= Uzavfete vikem (10), do zatky dejte az
ke znacce 70% etanol a uskladnéte
pfi pozadované teploté kvaseni. Vyssi
teplota kvaSeni urychli kvasny proces
(obr. 12).

Zatkou (8) unika behem kvaseni CO,.

O Pozor!

Mistnost by méla byt vétranal CO, neni

jedovaty, ale tézSi nez vzduch a ¢lovék se
muze dusit, kdyz ho vdechnel!

(obr. 11)

(obr. 12)
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Plnéni Lahvi (12 bar)

Pokud v zatce nenividét zadné vypousténi
plynu, je kvaseni u konce Mladé pivo se
mUze plnit do pfipravenych lahvi k dok-
vaseni (obr. 13).

Priprava lahvi (12 bar):

Gumové tésnéni tfmenového uzavéru
dejte do 70% etanolu. Lahve vymyjte
horkou vodou, poté sterilujte 4 hodiny
v troubé pfi 160° a uzavrete hlinikovou
folil. Nepouzivejte 7adné prostfedky na
myti nadobi, snizuji povrchové napétf a
zabranuji tomu, aby vase pivo mélo pfi
Cepovani pénu.

Casovy interval mezi vymyvanim lahvi (12
bar) a jejich plnénim by mél byt co nej-

‘v v

Aby se uvedlo do chodu potrebné dok-
vaseni pro vznik kysli¢niku uhlicitého, je
nutné do mladého piva pridat cukr:

Rozpustte odpovidajici mnozstvi cukru
podle tabulky do 1 litru varici vody (steril-
nost), zchladte a zamichejte do mladého
piva, poté naplnte pivo do vymytych lahvi
(12 bar).

Mladé pivo mizete plnit do lahvi (12 bar)
i pred koncem hlavniho kvaseni (sladi-
na: ca. 4°) V tomto pfipadé nepridavejte
zadny cukr.

Behem kvaseni i pfed jeho koncem musi
byt zjiStovana hustota hustomérem, ab-
yste poznali sprévnou dobu pro plnéni
lahvi (12 bar). Tento postup je popsan uz
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v kap. ,Scezovani” (viz. s. 122). Vhodna
doba nastava tehdy, kdyz pénova strus-
ka dosahne hnédé barvy a kvasnice se z
VEtSi ¢asti usadi na dné. Méfeni by mélo
dosahnout hodnoty asi 4°Plato (zalezi na
receptu).

7]

e W

(obr. 13)
Pozor!
Pokud naplnite mladé pivo prilis brzy do
lahvi (12 bar) nebo pridate pfilis mnoho
cukru, lahve mohou tlakem CO, explodo-
vat!

Proto pouzijte lahve BIELMEIER, popf tla-
kuvzdorné lahve (12 bar) ze specializova-
ného obchodu.

Doba dokvaseni: 4-6 tydnd

Doba/Teplota
Tabulky Pro Originalni Receptury

Marzen, Bock, Ale:

= voda: 23| Min.
Gerstengold: 10
= voda: 24 |
20
Pils, Weizen:
= voda: 251 25
30
5

. Teplota
(§®)

45

62
68

72

78

Rmutovani (ndvod od s. 119):

Poznamky

mérit hodnotu pH,
pridat slad

stéle michat
stale michat

stale michat zkouska
zcukernaténf

stale michat
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Technické Udaje

Tento spotrebic odpovida smérnici EG 2014/30/EU o elektromagnetické kompatibilité

Zdroj proudu

Zdroj proudu

Objem kotle

Model: BHG 405.000

Stridavy proud

220-240V /50 Hz

2000w
291

a smérnici 2014/35/EU pro nizkonapétoveé systémy.

Udaje ke k vaseni

Druh Piva

Marzen
Marzen

Pils

Pils

Bock

Bock
Weil3bier
WeilSbier
Ale

Ale
Gerstengold
Gerstengold

Tato mnozstvi se vztahuji na konecné zkvasené mladé pivo, tzn kdyZz uz CO, po hlav-

CO_-

Teplo Rozpustnoét
10°C 2,28 g/l
20°C 1,67 g/l
10°C 2,28 g/l
20°C 1,67 g/l
10°C 2,28 g/l
20°C 1,67 g/l
10°C 2,28 g/l
20°C 1,67 g/l
10°C 2,28 g/l
20°C 1,67 g/l
10°C 2,28 g/l
20°C 1,67 g/l

Nutné Mnozstvi

4,5-55 g/l
4,5-55 g/l
4,5-55 g/l
4,5-55 g/l
4,5-55 g/l
45-5,5g/l

7-9¢g/l

7-9¢g/l
3,5-45g/l
3,5-4,5g/l
4,5-55 g/l
4,5-55 g/l

nim kvaseni nepracuje (Zzadné viditelné bublani v zatce (8))!

Pridany Cukr

43-63g/l
5,5-7,45 g/|
43-63g/l
5,5-7,45 g/|
43-63g/l
5,5-7,45 g/I
92-13 g/l

10,4 - 14,25 g/|

24-43g/l
36-55g/
43-63gll
5,5-745g/|

Zarucni list

Pro zaruku zaéinajici dnem prodeje spotiebice plati pro zemé EU (i Ceskou re-

publiku) a Svycarsko tyto podminky:
1. Trvani zaruky: 2 roky

2. Poskytovani zaruky:

a) zaru¢ni opravu provedeme pod-
le naseho zvazeni opravou nebo
vyménou vadnych dild, jestlize tyto
zavady vznikly prokazatelné vadou
materialu nebo chybou pfi vyrobé.

b) zaru¢ni oprava bude provedena jen
pfi predlozeni tohoto zaru¢niho listu a
dokladu o zaplacent.

) zaruku mohou uplatnit pouze prvni
majitelé spotrebice.

d) jestlize dojde k opravé nebo vymené
spotrebice v zaru¢ni dobé, zarulni
doba se prodlouZi.

e) poplatky za dopravu hradf kupuijici.

f) v pfipadé, Ze se zavada nebo Sko-
da neda odstranit, nebo se prekroci
doba servisniho zasahu (30 dnd),
bude spotfebi¢ vyménén za novy,
nebo vraceny penize v prodejné, kde
byl spotrebic zakoupen.

. Zaruka se nevztahuje na pfipady:

poskrabani nebo fleky na spotrebici a
na svételné kontrolky nebo zarovky a
na motorové kartace.

na lehce rozbitné dily z bakelitu, skla,
plastl apod., pokud se nejedna o chy-
bu materialu.

poskozenfjako nasledek chybné insta-
lace nebo upevnéni.

kdy je spotfebi¢ zapojen do sité s
vySSim napétim nez je na spotrebii
uvedeno.
chybného
pouziti.

nebo neodpovidajiciho

= nedbalosti pfi pouzivani.
= ypadnuti spotrebite nebo jeho jed-

notlivych ¢asti.
nevhodného  transportu
nedostatecného zabalen.

nebo

. Zaruka zanika:

pfi pouZiti spotfebice jinak nez v do-
macnosti.

pfi provadéni opravy nebo zmény
na spotrebi¢i osobou jinou nez
povérenou nasim servisem.
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Na tento spotrebic poskytujeme 2 roky zaruku na nedostatky, které jsou
oznaceny jako vyrobni chyby nebo chyby materialu. Zarucni doba zacina dnem
prodeje a je uznana po predlozeni zarucniho listu a dokladu o zaplaceni. Jiné
naroky neuznavame.

Model: Dulezité ! Prosim, napiste si FD
kod, ktery je umistény na Stitku:

razitko a podpis prodavajiciho datum prodeje
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