
»  Der ganz neue Braumeister
Heimbrauanlagen aus Edelstahl

20
21



2

Steht auf  
Berührungen
Die Steuerung des neuen Braumeisters kommt 
ganz ohne Knöpfe aus und lässt sich bequem 
über den Touchscreen bedienen.
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Auf die inneren  
Werte kommt es an!
Der Temperatur messer wurde beim neuen Braumeister in der 
Mitte der Zugstange verbaut. Dadurch findet die Messung der 
Temperatur direkt im Malz statt und ist in Kombination mit den 
neuen Software anpassungen noch genauer.
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Typisch deutsch �  
immer pünktlich
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Die neue Timer-Funktion ermöglicht einen verzögerten Brau-
start zum gewünschten Zeitpunkt. Weitere Automatisierungs-
möglichkeiten sind möglich wie z.B. Auto-Kühlen. Der Timer für 
manuelle Anwendungen wie Heizen und Pumpenpausen bietet 
ein neues Maß an Flexibilität.
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Der geniale Kni� beim Braumeister 
ist die patentierte Malzrohr-Technik: 
Das Malz wird nicht durch ein Rühr-
werk, sondern durch schonendes 
Umpumpen der Würze von unten 
nach oben ausgewaschen. So brennt 
nichts an und es muss während den 
Brauphasen auch nicht umgerührt 
werden. Durch die Fließrichtung ge-
gen die Schwerkraft lockert sich das 
Malz bei Pumpenpausen auf und das 
Malz wird optimal und schonend für 
ein intensiveres Malzaroma ausge-
waschen. Maischen, Läutern, Hopfen-
kochen und mit dem entsprechenden 
Zubehör sogar Gären � alles �ndet 
in einem Kessel statt. Das macht das 
Bierbrauen so einfach und sauber.

Die Touchpad-Steuerung kontrolliert 
den Brauvorgang vollautomatisch. 
In allen Brauphasen wird die Zeit 
und Temperatur exakt gehalten. Die 
Steuerung ist mit voreingestellten 
oder individuellen Rezepten pro-
grammierbar. Der Brau-Guide führt 

»  So einfach kann 
Bierbrauen sein

durch den Brauprozess und zeigt bei 
den einzelnen Schritten die genauen 
Zutaten inklusive Mengenangaben 
an. Ein praktisches neues Feature 
ist die Timerfunktion für den Brau-
start. Einfach die gewünschte Zeit 
einstellen und der Braumeister legt 
automatisch los. So wird Bierbrauen 
noch einfacher.

Mit dem integrierten WLAN-Modul 
können Sie Ihre Rezepte mit dem 
Braumeister synchronisieren und 
ihn während des Brauprozesses im 
eigenen WLAN-Netz überwachen und 
steuern. 

Der Braumeister besteht nahezu 
komplett aus Edelstahl und besticht 
durch eine hochwertige Verarbeitung 
� Made in Germany!



Malzrohr
vier statt zwei Bolzen für 
mehr Flexibilität beim 
Läutern.

Temperatursensor 
In der Zugstange verbaut 
für genauere Messung.

Touch-Steuerung
Vollautomatisch und  
einfach zu bedienen 

Doppelmantel
Kühlen ohne Zubehörteile 
möglich, perfekt für  
Low-Oxygen-Brewing

Edelstahlhaube
Praktische Einfüllhilfe 
und Abzugshilfe 

Heizung
Kommt nicht mit  
dem Malz in Berührung
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Pumpe
Schonendes Umpumpen 
der Würze von unten 
nach oben

Siebblech 
Oben und unten jeweils  
mit Grobsieb und Feinsieb
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»   Gebaut nach dem  
deutschen Reinheitsgebot

Die sprichwörtliche Speidel-Qualität zeigt sich 
nicht nur in Materialauswahl und Verarbeitung 
des Braumeisters, sondern auch in seiner  
Benutzerfreundlichkeit.
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»  #Braumeister 20 Liter
Der Braumeister wurde als Brauan-
lage für den angehenden und aktiven 
Hobby- und Heimbrauer entwickelt. 
Die kompakten Maße und die einfa-
che Handhabung machen das Gerät 
ideal für Homebrewing. 

Jetzt noch neuer: der Braumeister 
mit neuer Brausteuerung und 
serienmäßigem Kühlmantel. Die 
neue Brausteuerung braut mit Ihren 
individuellen Rezepten, führt Sie ganz 
bequem durch den Brauprozess und 
hält in allen Brauphasen exakt die 
Zeit und Temperatur. Die Temperatur 
wird dabei direkt in der Zugstange 
mitten im Malz gemessen. 

Durch das integrierte WLAN-Modul 
können Rezepte automatisch syn-
chronisiert und Firmware-Updates 
durchgeführt werden. So bleibt der 
Braumeister immer auf dem neues-
ten Stand und Sie können das Brauen 
sogar vom Sofa aus steuern, wenn 
Sie wollen. Außerdem können Sie 
den Braumeister mit dem entspre-
chenden Zubehör auch als Gärtank 
mit kontrollierter Temperaturführung 
verwenden.

�  Heizspirale: 2.000 W Heizleistung
�   Pumpe: 27 W
�   Stromanschluss: 230 V  

(Absicherung mind. 10 A)
�  Steuerung: vollautomatische Brausteuerung  

(Temperatur, Zeit, Pumpe)
�  Max. Malzmenge: 6 kg
�  Kühlmantel aufgeschweißt
�  Kaltwasseranschlüsse hinten 1" AG (2×)
�  Ablasshahn ¾" am Boden zusätzlich
�  Perfekt für Low Oxygen Brewing

Modell 
l

20

Höhe
cm

60

ł
cm

40

Kartonmaße
l x b x h cm

74 x 60 x 61

ABMESSUNGEN #BRAUMEISTER 20 LITER

TECHNIK #BRAUMEISTER 20 LITER

Inhalt 
l

20

Art.-Nr.

47070-30

Versandgew.
kg

24

Gewicht
kg

19

Preis
Euro

1.790,�

#BRAUMEISTER 20 LITER

1312

Alle Preise in Euro zzgl. MwSt. und Versandkosten
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