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Bitte lLies diese Bravnondeitung grimdliciv duwrcin,
bevor Du Dich i das Abentewer des Heumbrowens begihst.
Beachte bitte auferdem die Herstellerivinpneise auf den
Verpockungen Dewner Zutfoten wnd Reunigungsmittel .

Viel Spafi beuwn Browen
wndl guten Durst!
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Bier ist eines der altesten und beliebtesten alkoholischen Getranke.
Bereits weit vor unserer Zeitrechnung erkannten die Menschen,
dass Getreide bei langerer Lagerung zu géaren beginnt. Im Mittelalter
| begannen Mdnche, Bier als Fastengetrank herzustellen.
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Zu Gerstenmalz und Wasser fugten die Monche Hopfen hinzu.

Im Jahr 1516 wurde das Reinheitsgebot beschlossen, das Bier auf diese

| Bestandteile beschrankte. Um den Garvorgang anzukurbeln wird in
modernen Brauereien zusatzlich Hefe verwendet.

Mit den Bierkits von Brewferm und Muntons hast Du die
Gelegenheit, Dein eigenes Bier zu brauen. Bei der Bierkitmethode verwendest
Du Trockenmalz, um das Reinheitsgebot einzuhalten. Diese Anleitung soll Dir

dabei eine Hilfe sein.

Viel SpaB beim Brauen!




Bier selber Browen wit der Bleykit-Metirodle
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Sterilisiere als Erstes samtliches Zubehor mit dem
mitgelieferten Desinfektionsmittel. Bitte beach-
te dazu die Hinweise, die auf dem Reinigungsmit-
tel aufgedruckt sind. Befestige zur Reinigung des
Zubehors den Auslaufhahn am Gareimerloch. Der
Dichtungsring muss aufRen sein und der Hahn nach
oben zeigen. Gebe samtliches Zubehor mit dem Ge-
misch aus Wasser und Desinfektionsmittel (1g/1) in
den Eimer und lasse es 5 bis 60 Minuten einwirken.

Spule anschlieBend alles gut mit klarem Wasser
ab. Sind noch Ruckstande zu erkennen, wiederho-
le den Vorgang oder benutze ein antibakterielles
Reinigungsmittel fir Lebensmittel. Bitte verwende
keinesfalls Seife oder Spiilmittel!

Lege die Hefe beiseite und stelle die Dose des Bier-
kits fir 5 Minuten in hochstens 80°C heil3es Was-
ser. Das Wasser wird danach nicht weiterverwen-
det.

Bringe wahrenddessen weitere 2 Liter Wasser zum
Kochen.

Ist das Bierkit erwarmt, 6ffne dieses mit einem Do-
senoffner und gebe den Inhalt der Dose zusammen
mit dem kochenden Wasser in den Gareimer. Rihre
kraftig, bis das gesamte Extrakt aufgelost ist.



24 Stunden
18 -20 °C

Gib nun die Menge Trockenmalz oder Zucker in den
Sud, die in der beiligenden Sud-Tabelle fir dein
Bierkit empfohlen wird (zwischen 500g und 1,5 kg).
Ruhre abermals, bis alles aufgeldst ist.

Info: Die Zugabe von Trockenmalz oder Zucker
sorgt fir einen gleichen Alkoholgehalt bei
einer grofseren Biermenge und sorgt nicht
dafir, dass Dein Bier suf3 schmeckt.

Gib die entsprechende Menge kaltes Wasser in den
Gareimer, so wie in der beiliegenden Sud-Tabelle
flr dein Bierkit angegeben ist.

Prife die Temperatur mit der Hand an der Gar-
eimerwand. Die Temperatur liegt unter 25°C,
wenn sie sich deutlich kihler als Deine Hand an-
fahlt. Ist das der Fall, streue die Hefe ein.

Rihre kraftig um, damit die Wirze gut bellftet
wird.

Lasse die Wirze nun mit aufgelegtem Deckel bei
18-20°C Raumtemperatur 24 Stunden ruhen.
Nach dieser Zeit solltest du in den meisten Fallen
einen Garstart beobachten konnen. Du siehst eine
schonen Schaumhaube auf deinem Bier. Die Hefe
verarbeitet nun den Malzzucker zu Alkohol und
Kohlendioxid.
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1008° - 1014°

VerschlieRe den Deckel, installiere das mitgelieferte
Garrohrchen und beftlle es mit so viel Wasser wie
die Markierung dir anzeigt. So kann das entstehen-
de CO, entweichen und dein Bier bleibt geschutzt.
Warte nun 6 bis 8 Tage. Die Gardauer wird von der
Umgebungstemperatur und der Malzuckermenge
im Bier beeinflusst. Je warmer das Bier steht, des-
to schneller vollzieht sich die Garung und je starker
das Bier wird, desto langer braucht die Hefe samt-
lichen Malzzucker zu verarbeiten.

Hat sich der Garschaum ganzlich zurtckgebildet, ist
die Garung meist abgeschlossen. Prife, indem du
den Deckel des Gareimers 6ffnest, ob du noch CO,
wahrnimmst. CO, sticht etwas in der Nase und zeigt
dir an, dass deine Garung noch nicht abgeschlossen
ist. Lasse dann dein Bier noch einen weiteren Tag
stehenund prife erneut. Erst wenn die Garung wirk-
lich abgeschlossen ist, solltest du das Bier abftllen.

VVerwendest Du ein Hydrometer, sollte es 1008° -
1014 °spezifisches Gewicht (SG) anzeigen. Nimm
dazu eine Messung vor und prife am nachsten Tag
erneut. Wenn sich die Dichte nicht geandert hat,
kannst du sicher sein, dass die Garung beendet ist.

Sterilisiere nun alles, was bei der Abflllung
bendtigt wird. Flaschen kannst du zum Beispiel
mit heilBlem Wasser bei ca. 80°C fur mindestens
10 Minuten sterilisieren. Warme kalte Flaschen
etwas vor, damit sie nicht kaputt gehen. Flr Fas-
ser und das Abfullréhrchen solltest du das
mitgelieferte Reinigungsmittel benutzen und gut
mit kaltem Wasser nachsptlen. Kronenkorken
brauchen nicht gereinigt zu werden. Bei Bugel-
flaschen achte darauf, dass du intakte und
saubere Gummidichtungsringe verwendest.

Lasse durch den Auslaufhahn etwas Bier in ein Glas
ablaufen, bis die Flussigkeit klar ist. So entfernst Du
die im Hahn abgesetzte Hefe.
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Befestige das Abflllrohrchen mit dem Verbin-
dungsstiick am Auslaufhahn. Sollte dein Bierbrau-
set kein Abflllrohrchen enthalten, kannst du nattir-
lich trotzdem abftullen, indem du den Auslaufhahn
offnest und wieder schliel3t, wenn die Flasche voll
ist.

Offne den Hahn und driicke das Abfiillréhrchen ge-
gen den Flaschenboden, um abzufllen.

Bevor du nun die Flaschen verschliel3t, missen
Sie noch fir eine Nachgarung vorbereitet werden.
Dazu gibt man entweder 3-4 g Zucker pro 0,5 Liter
Flasche hinzu oder man 16st Trockenmalz in lau-
warmem Wasser auf. Wichtig: Nicht riihren, um
Klumpen zu vermeiden! Verwende daftir 8-10 g
Trockenmalz und 10 ml Wasser pro Liter Bier.

Gib das Wasser-Trockenmalz-Gemisch mit einer
Einwegspritze in die abgeflllten Flaschen.
Naturlich konnen auch alle Flaschen vor der Abfil-
lung bereits mit der bendtigten Zuckermenge be-
fullt werden.

Hilfreich sind auch Karbonisierungsdrops, die ein-
fach in die Flasche gegeben werden ohne etwas
abwiegen zu mussen. Bestelle diese doch einfach
fur deinen nachsten Brauvorgang mit.

Info: Die empfohlene Zuckermenge fiir die Nachgarung pro 0,5 | Flasche sollte nicht
uberschritten werden. Die Flaschen konnten sonst wahrend der Nachgarung explodieren!
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VVerschlieRe die Flaschen sofort nach dem Ab-
fullen, bzw. nach dem Nachwirzen und lasse sie
4 — 6 Tage bei 20°C nachgaren.

Dein Bier ist jetzt bereit zu reifen. Lagere Deine
Flaschen bei maximal 15°C, idealerweise bei
3 - 10°C nun mindestens 3 Wochen lang. Die
besten Ergebnisse erreichst Du bei einer Lage-
rung von mindestens 6 Wochen.

Zuwn Wotlll

Eine awsfivhrliche Brovondleitung findest Du anf unserer Webseite!



Anletung zum Bilerspundel
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DAS ARBEITEN MIT DEM HYDROMETER

Wenn dein Bierbrauset eine Bierspindel enthalten hat, kannst du damit
die Dichte oder Stammwurze (SW) bzw. das spezifische Gewicht (SG
oder englisch OG fUr original gravity) deines Bieres bestimmen.

Aus einer Messung vor und einer Messung nach der Vergarung kannst
du zudem den Alkoholgehalt deines Bieres bestimmen.

Der Alkoholgehalt Iasst sich also aus dem Ruckgang der Stammwdrze errechnen.
Ein Rickgang um 2% Stammwurze Entspricht ca. 1% Alkoholgehalt.

Formel: ]
— Stammwiirze — Restextrakt
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Restextrakt bedeutet dabei die Dichte des Bieres, die nach einer vollstandigen Vergarung
Ubrig bleibt. Den Restextrakt kann man mit einer Schnellvergarungsprobe innerhalb von 2-3
Tagen feststellen. Entnimm dazu eine Probe im Messzylinder und lass diese an einem warmen
Ort bei ca. 28°C (z.B. auf dem Receiver) vergéren, bis keine Anderung der Dichte mehr von
statten geht.

= Alkohol (%)

Beispiel:

Messung vor Hefezugabe entsprach 1.048 SG (= 12% Stammwdrze)
Messung vor Abflullung 1.012 (3% Stammwdrze)

12% Stammwiurze — 3% Restextrakt = 9 : 2 = 4,5% Alkohol

Du kannst mit folgender Formel das spezifische Gewicht in StammwUrze umrechnen:

Fovrwmel : _
,/_—-—\> Spez. D|Chte - 1

4 x 100

= Stammwiirze in %

Beispiel:

1.040-1 =0.040:4 = 0.001 x 100 = 10% Stammwdrze
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Als privater Hausbrauer bist Du dazu verpflichtet, Deinem Haupt-
zollamt eine Meldung Uber Art, Menge und Zeitpunkt des zu brau-
enden Bieres zu geben. Bis zu 200 Liter pro Jahr sind steuerfrei.
Weitere Informationen bekommst Du bei Deinem Hauptzollamt.
Alle Angaben ohne Gewahr.

Du hast Fragen? Sprich uns an!

Ewer Browen .de - Team J

Warenannahme / Rucksendungen / Selbstabholung:

Online-Shop BRAUEN.de - Inh. Daniel Lowe
StraBe des 17.Juni 14 - 01257 Dresden




