Flaschen-Version Partyfass-Version

Fiir die Sorten HELLES, DUNKLES und WEIZEN



Fir co. 5 Liter Bier brauchst du

Aus der BierbrauKiste:

e Messbecher a

e Maischesack b

e Brauldffel ¢

e Thermometer d

e Timer e

e  Garbehalter 5 Liter mit Schraubdeckel und Auslaufhahn f
e  Garréhrchen mit Gummistopfen g

e  Automatik-Abfillrohr (nur bei Flaschen-Version) h

e Dosierhilfe fir Zucker i

e 1 Packung geschrotete Malzmischung j
e 1 Packung Hopfenpellets j
e 1/2 Packchen Trockenhefe (3,5 g) j

e 10 Bugelverschlussflaschen 0,5 Liter, mit Verschluss k
= wenn du die BierbrauKiste Flaschen-Version hast
ODER

e 5 Liter Partyfass mit Zapfhahn |

e Verschlussstopfen BELUFTER m
= wenn du die BierbrauKiste Partyfass-Version hast

Aus deiner Kiiche:

e  Kochtopf (mindestens 10 Liter)
e Kichenwaage

e Leitungswasser (Trinkwasser)
e Haushaltszucker

Zusitzlich:

e Batterie (AAA) fiir Timer

Aufbewahrung der Brau-Rohstoffe

Die in dieser BierbrauKiste enthaltenen Brau-Rohstoffe Malz, Hopfen und
Trockenhefe vor Feuchtigkeit, Warme und Licht geschitzt lagern.



Braupartners BierbrauKiste

Das eigene Bier selbst brauen — einfach mal ausprobieren! Mit
Braupartners BierbrauKiste gelingt das Bierbrauen auch dir! Du brauchst
keine Fachkenntnisse, sondern haltst dich lediglich an diese
Brauanleitung. Vergleichbar mit einem Kochrezept ist hier genau
beschrieben, was du tun musst.

Mit der BierbrauKiste braust du mit Zutaten, wie sie ein echter Bierbrauer
verwendet: Malz, Hopfen, Hefe und Wasser. In deinem Fall kommt noch
etwas Haushaltszucker dazu. Dieser ist nétig, um — auch ohne spezielle
Ausrlstung — Kohlensaure in dein Bier bringen zu kénnen.

Alle nétigen Brau-Utensilien findest du in der BierbrauKiste. Die meisten
davon kannst du mehrmals benutzen. In deiner Kiiche vorhanden sein
sollten zudem:

e Herd/ Kochstelle
e  Spilbecken
e  Kihlschrank

Du siehst also, es braucht nicht viel zum eigenen Bier. Darum schnapp dir
den Brauloffel und starte den Selbstbrauversuch. Du wirst merken, selber
Bierbrauen macht viel Spaf!

Dein Braupartner winscht dov gut Sud!




Uber diese Schritte kommst du zu deinem selbst
gebrauten Bier:

e Das Maischen

e Das Lautern

e Das Kochen

e Der Whirlpool und das Kiihlen

e Die Géarung

e Das Abflillen

e Die Lagerung

e Das Ausschenken und Geniel3en

In dieser Brauanleitung beschreiben wir dir genau, was du bei den
einzelnen Schritten tun musst. Und das ohne unnétige Fachbegriffe.
Einfach so, dass du es ganz ohne Brau-Vorwissen hinbekommst.

Am besten liest du dir vor jedem Brauschritt alle zugehérigen
Anleitungspunkte einmal komplett durch. So hast du immer den Uberblick,
was zu tun und zu beachten ist.

Zeitaufwand

e ca. 3,5 bis 4 Stunden (am Stiick) am Brautag
e ca. 1 Stunde am Abfllltag (10. Tag nach dem Brautag)
e insgesamt 20 Tage fir Garung und Lagerung

Wichtige Hinweise vorab

Beim Bierbrauen spielen Temperaturen, Zeiten und Mengen eine sehr
wichtige Rolle. Halte dich deshalb immer mdglichst genau an die Angaben
dieser Brauanleitung.

Sollte dir dennoch mal ein kleiner Ausrutscher passieren, ist das meist
kein Grund, das ganze Gebrau gleich wegzuschiitten. Es kann sein, dass
dann das Endergebnis hinsichtlich des Geschmacks oder Alkoholgehalts
etwas abweicht. Aber das ist das Spannende am Bierbrauen. Und es ist
noch kein Meister vom Himmel gefallen — auch kein Braumeister. Eines
kénnen wir dir garantieren: Am Ende kommt Bier raus!

In den griinen Kastchen geben wir dir hilfreiche Tipps.



Vm&m&wgw

Stelle alle auf Seite 2 genannten Utensilien und Zutaten bereit.
e Ré&ume dein Spiilbecken frei, du brauchst es spater zum Kiihlen.
e Fllle 8 Liter Leitungswasser in den Kochtopf.
e Fille das geschrotete Malz in den Maischesack und schlieRe
dessen Zugband.

Tipp: Automatik-Abfillrohr, Dosierhilfe fiir Zucker, Flaschen mit

Bligelverschluss / Partyfass mit BELUFTER-Verschlusstopfen und
Haushaltszucker werden erst am Abfiilltag bendtigt.

Alles vorbereitet? ... Los geht's!

1. Die 8 Liter Wasser in deinem Topf auf 62° C erhitzen. Dabei mit
dem Braul6ffel leicht umriihren, damit sich der ganze Inhalt
gleichmafig erwarmt.

2. Wenn die Temperatur erreicht ist: Herdplatte ausschalten. Gib den
Malzbeutel ins Wasser, halte ihn aber noch oben fest.

3. Ziehe den Malzbeutel langsam durch das Wasser. Lockere mit dem
Braul6ffel das Malz im Maischesack etwas auf (von auf3en auf den
Beutel stochern). Hebe den Malzbeutel kurz hoch, lasse ihn wieder
zurlick ins Wasser und stochere nochmal ein bisschen auf den
Beutel. Das ganze mehrmals wiederholen.

4. Wenn du siehst, dass sich die Inhaltsstoffe des Malzes im Wasser
I6sen (starke Eintribung): Priife nochmal, dass die Temperatur auf
62° C ist. Falls ndtig etwas nachheizen.

Tipp: Achte darauf, dass wahrend des gesamten Maischvorgangs

moglichst kein Malz aus dem Beutel in die Flussigkeit gelangt.




5. 30 Minuten Rast bei 62° C (+/-2° C), das heilt:
A) Timer auf 30 Minuten stellen.

B) Den Malzbeutel hochheben und fir ein paar Sekunden die
Flissigkeit in den Topf tropfen lassen. Beutel wieder in den Topf
legen und mit dem Brauléffel mehrmals auf den Beutel
"stochern", damit der Inhalt aufgelockert wird. Noch 2x direkt
hintereinander wiederholen: Anheben, Absenken,
Auflockern. Dann die Temperatur prifen — siehe C.

C) Die Temperatur wahrend der 30 Minuten auf 60-64° C halten.
Bei Bedarf etwas Nachheizen. Dabei das Thermometer in die
Flussigkeit halten und diese gleichzeitig mit dem Brauloffel
umrihren.

D) Vorgang B und C wahrend der 30 Minuten insgesamt 4x
durchfiihren: Zu Beginn, nach 10 Minuten, nach 20 Minuten und
nach 30 Minuten.

6. Auf74° C hochheizen. Dabei mit dem Braul6ffel die Flissigkeit
leicht umrtihren, damit sich der ganze Inhalt gleichmaflig erwarmt.
AuRerdem immer wieder den Malzbeutel anheben, absenken und
auflockern. Wenn die Temperatur erreicht ist: Herdplatte
ausschalten.



7. AnschlieRend 40 Minuten Rast bei 72° C (+/-2° C), das heilt:
A) Timer auf 40 Minuten stellen.

B) Den Malzbeutel hochheben und fir ein paar Sekunden die
Flussigkeit in den Topf tropfen lassen. Beutel wieder in den Topf
legen und mit dem Braul6ffel mehrmals auf den Beutel
"stochern", damit der Inhalt aufgelockert wird. Noch 2x direkt
hintereinander wiederholen: Anheben, Absenken,
Auflockern. Dann die Temperatur priifen — siehe C.

C) Die Temperatur wahrend der 40 Minuten auf 70-74° C halten.
Bei Bedarf etwas Nachheizen. Dabei das Thermometer in die
Flissigkeit halten und gleichzeitig mit dem Braul6ffel umriihren.

D) Vorgang B und C wahrend der 40 Minuten insgesamt 5x
durchfiihren: Zu Beginn, nach 10, nach 20, nach 30 und nach 40
Minuten.

Dus Liutorn

Den Malzbeutel noch einmal kurz mit dem Braul6ffel auflockern.

2. Den Malzbeutel hochhalten und abtropfen lassen, bis die
Flussigkeit gut abgetropft ist.

3. Den Malzbeutel in den Messbecher legen und flr spater
beiseitestellen.




Dus Kactren

1.

Die Flussigkeit im Topf nennt sich nun "Wiirze". Bringe die Wirze
im Topf jetzt zum Kochen.

Wenn die Wirze kocht: Timer auf 30 Minuten stellen.
30 Minuten kochen, das heil3t:

Die Temperatur durchgangig hochhalten und kochen lassen.

A) Wenn 10 Minuten der Kochzeit vergangen sind, die
Hopfenpellets aus der Packung nehmen, in den Topf geben
und umruhren.

B) Den zuvor beiseite gestellten Messbecher hernehmen.

Die Wirze, die sich zwischenzeitlich noch im Messbecher
gesammelt hat, mit in den Topf schutten.

C) Alles weiter kochen lassen, bis die 30 Minuten voruber sind.
Danach den Herd ausschalten.

Der. Whhinbnool. und das Kiitiler

1.

Dein Splilbecken soweit mit kaltem Wasser fiillen, dass der Topf in
dem Wasser stehen kann, ohne dass Wasser vom Spiilbecken in
den Topf lauft.

Mit dem Brauléffel die Wirze im Topf in eine Richtung zlgig im Kreis
aufrihren, bis eine starke Rotation entsteht. Aufhoren zu rihren.



3. Den Topf vorsichtig in das kalte Wasserbad stellen. Dabei die
Rotation nicht unterbrechen, sondern weiterrotieren lassen, solange
bis sie sich von selbst beruhigt.

4. Auf unter 25° C abkiihlen lassen, das heilt:

Zieltemperatur der Wirze im Topf ist nun 25° C. Bei Bedarf lasst du
das Wasser aus dem Splilbecken zwischendurch einmal oder
mehrmals ab und fullst nochmal neues kaltes Wasser nach. Die
Gesamtdauer dieses Vorgangs kann variieren.

5. Wahrend dem Abkuhlen setzt sich mit der Zeit der sogenannte
Heiltrub (Eiweilflocken) in der Topfmitte kegelférmig ab. Diesen so
lassen und keinesfalls nochmal umrihren!

1. Messbecher und Garbehalter mit heiRem bis kochendem Wasser
ausspulen.

2. Die Wirze aus dem Topf vorsichtig in den Messbecher gielRen.
Dabei sollte wirklich méglichst nur die Flussigkeit umgegossen
werden, nicht die Eiweil¥flocken und nicht der Bodensatz (Diese
bleiben im Topf zuriick und werden anschlieRend entsorgt.)

Du kannst den Topf zwischendurch einmal kurz abstellen und wieder
neu zum UmgieRRen ansetzen.



3. Sicherstellen, dass der Auslaufhahn des Garbehalters geschlossen
und dicht ist.

Die Trockenhefe (1/2 Packchen) in den Garbehalter schiitten.
4. Danach die Wirze aus dem Messbecher in den Garbehilter fiillen.
Den Schraubdeckel auf den Garbehalter fest aufdrehen.

5. Den Deckel des Garrohrchens abnehmen und das Garréhrchen bis
zur Markierung mit kaltem Leitungswasser befiillen. Anschlielend
das Garréhrchen mit dem Gummistopfen in die Offnung des
Garbehalters driicken. Den Deckel des Réhrchens nicht wieder
aufsetzen, das Garréhrchen bleibt oben offen.

6. Den Garbehalter vorsichtig etwas schwenken, dann an einen kiihlen
Platz (15-20° C) stellen.

Tipp: Suche dir einen Platz aus, wo es nichts ausmacht, falls bei der

Garung mal etwas Uberschaumen sollte.

7. Den Gérbehalter 10 Tage lang am kiihlen Ort (15-20° C) stehen
lassen. Wahrend dieser Zeit 1auft die Garung ab.
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Das Abfitlen

Seit deinem Brautag sind 10 Tage vergangen, Zeit zum Abflllen!

Die FlUssigkeit im Garbehalter nennt sich nun "Jungbier".

Die Flaschen mit kaltem Leitungswasser ausschwenken.

2. An der Dosierhilfe fiir Zucker das Messbecherchen mit der 0,5-
Markierung einmal gestrichen voll mit Haushaltszucker fiillen und
diesen Zucker in eine Flasche geben.

In alle anderen Flaschen auch jeweils eine solche 0,5-Dosierung
Zucker geben.

3. Das Garrdhrchen vorsichtig vom Garbehalter nehmen. Darauf
achten, dass das Wasser aus dem Rohrchen dabei nicht ins Bier
lauft.

4. Den Garbehalter an einen erhdhten Platz stellen (z.B. an den Rand
der Kichen-Arbeitsflache).

5. Das Automatik-Abflllrohr auf den Auslaufhahn des Garbehalters
stecken. Den Auslaufhahn mit Abfiillrohr vorsichtig drehen,
sodass das Abflllrohr senkrecht nach unten zeigt.

6. Den Auslaufhahn 6ffnen (Hebel ganz nach links auf ON-Stellung
drehen). Das Robhr fillt sich mit dem Jungbier.
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Tipp: Keine Sorge: Solange du nicht von unten an die Automatik des

Abflllrohr driickst, lauft nichts aus dem Abflillrohr.

7. Sollten sich in der ersten Rohr-Fillung zu viele Triibungsstoffe
befinden, diese wegschitten. Dazu den ersten Schluck z.B. in eine
Tasse laufen lassen, indem du die Tasse von unten an das Abfillrohr
driickst.

8. Das Jungbier in die Flaschen abfiillen. Das heil3t:

A) Flasche von unten Uber das Abfiillrohr schieben, sodass sich
das Rohr in der Flasche befindet.

B) Sobald die Automatik am unteren Ende des Abflillrohrs Kontakt
mit dem Flaschenboden hat, lauft das Bier aus dem Rohr in die
Flasche ein.

C) Jungbier einlaufen lassen bis etwa die Mitte des Flaschenhalses
erreicht ist. Dann die Flasche vom Abflllrohr wegnehmen.

D) Den Biigelverschluss sofort schlieBen.

E) Die geschlossene Flasche Uberkopf fur ca. 5-10 Sekunden
vorsichtig aufschiitteln.

Tipp: Wenn sich der Inhalt des Garbehalters dem Ende zuneigt, den

Garbehalter beim Fillvorgang vorsichtig etwas nach vorne neigen.
Achtung: Dabei nicht den Bodensatz aufwirbeln.

9. Sobald Bodensatz ins Abfillrohr 1auft: Den Fillvorgang beenden.
Auslaufhahn schlieRen (Hebel ganz nach rechts auf OFF-Stellung
drehen).




Bec der Biorbrankiste Partyfass-Version.
Staubdeckel vom Partyfass abnehmen.

2. An der Dosierhilfe fiir Zucker das Messbecherchen mit der 0,5-
Markierung zehnmal gestrichen voll mit Haushaltszucker fiillen und
diesen Zucker in das Partyfass geben.

3. Den Garbehalter an einen erhdhten Platz stellen (z.B. an den Rand
der Kichen-Arbeitsflache).

4. Den ersten, kleinen Schluck des Jungbiers z.B. in eine Tasse laufen
lassen und wegschiitten.

5. Das Jungbier in das Partyfass abfiillen. Das heil3t:

A) Die Offnung des Partyfasses direkt unter den Auslaufhahn des
Gérbehalters halten.

B) Den Auslaufhahn 6ffnen (Hebel ganz nach links auf ON-Stellung
drehen) und das Jungbier ins Partyfass einlaufen lassen.

Tipp: Wenn sich der Inhalt des Garbehalters dem Ende zuneigt, den

Garbehalter beim Fillvorgang vorsichtig etwas nach vorne neigen.
Achtung: Dabei nicht den Bodensatz aufwirbeln.

C) Sobald Bodensatz mit auslauft: Den Fillvorgang beenden.
Auslaufhahn schlieen (Hebel ganz nach rechts auf OFF-
Stellung drehen).

D) Den Verschlussstopfen BELUFTER sofort in die Partyfass-
Offnung eindriicken.

E) Das Partyfass vorsichtig etwas schwenken.
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1. Die soeben befiilliten Flaschen / Partyfass aufrecht an einen kiihlen
Ort (15-20° C) stellen. Dort 5 Tage lang stehen lassen.

Tipp: Suche dir einen Platz aus, wo es nichts ausmacht, falls ein

Gebinde dem Druck nicht standhalten sollte, der sich nun aufbaut.

2. Danach die Flaschen / das Partyfass aufrecht in den Kiihlschrank
stellen und dort fir weitere 5 Tage stehen lassen.

Wahrend dieser Zeit laufen Nachgarung und Reifung deines Bieres ab.

s Ausschenber und Geniefen
Nach insgesamt 20 Tagen hast du lange genug gewartet. Jetzt ist es
Zeit, dein selbstgebrautes Bier endlich zu verkosten!
Bligelverschluss der Bierflasche ploppen lassen, einschenken — Prost!
Glas unter den Partyfass-Hahn, Knopf gedrickt halten — Prost!

Tipp: Vor dem Ausschenken sollte das Partyfass/die Flaschen mit

dem Bier mindestens 45 Minuten ruhig, aufrecht gestanden haben.
Plane das mit ein, falls du es/sie irgendwo mit hinnehmen méchtest.

Tipp: Nach "Anzapfen" des 5 Liter Partyfasses durch Herausziehen
des integrierten Zapfhahns sollte der Zapfhahn nicht mehr in das Fass
hineingedriickt werden.

Lust auf mehr?

Du hast Spaf} gefunden an deiner BierbrauKiste?
Nachfillpacks zum Nachkaufen findest du im Braupartner Onlineshop
unter www.braupartner.de/BierbrauKiste

Das 5 Liter Partyfass mit integriertem Zapfhahn sowie den Verschluss-
stopfen BELUFTER kannst du ebenfalls bei
www.braupartner.de nachbestellen. Bmu PARTNED
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Deine Brauutensilien aus der BierbrauKiste spulst du nach Gebrauch mit
Splilwasser ab und zum Schluss sehr gut mit klarem Wasser nach. Lasse
sie gut trocknen, dann sind sie fiir den nachsten Brau-Einsatz bereit.

Deine Bierflaschen (nur BierbrauKiste Flaschen-Version) spilst du sofort
nachdem sie leergetrunken sind, mit heiRem, klarem Wasser aus. Ebenso
die Bligelverschliisse. Grobe Verschmutzungen entfernst du mit einer
Flaschenblirste und schwenkst zum Schluss nochmal mit klarem Wasser
nach. So kannst du die Flaschen mehrmals verwenden.

Das Partyfass und der BELUFTER-Verschlussstopfen (nur
BierbrauKiste Partyfass-Version) sollten nur einmalig benutzt werden. Aus
hygienischen Griinden empfehlen wir, sie nicht wiederzuverwenden,
sondern durch neue zu ersetzen.

Allgemeine Hinweise

Bier ist ein alkoholhaltiges Lebensmittel

Mit der BierbrauKiste stellst du ein Lebensmittel her, das Alkohol enthalt.
Der tatsachliche Alkoholgehalt kann je nach Braugegebenheiten und
Biersorte variieren.

Bierbrauen ist hei

Eigentlich selbstverstandlich, aber wir sagen es nochmal dazu: Beim
Bierbrauen arbeitest du mit heiRen Flissigkeiten, einem heiRen Topf und
einer heillen Herdplatte. Bitte pass auf, dass du dich nicht verbrennst oder
verbrihst.

Standort fiir Girbehilter und befiillte Flaschen/Partyfass

Solange Garung, Nachgarung und Reifung des Bieres ablaufen, entsteht
Kohlensaure und damit verbunden Druck. Weil es vorkommen kann, dass
dabei etwas schaumt, Uberlauft oder im Ausnahmefall hochgeht oder
platzt, wahle den Standort dementsprechend aus. Untergrund und
Umgebung (keine Mébel/Wande in der Nahe) sollten geeignet sein.

Rechtliche Vorschriften beim Bierbrauen zuhause

In Deutschland muss jeder Brauvorgang dem zustandigen Hauptzollamt
vorab mitgeteilt werden. Das gilt ebenso fiir Haus- und Hobbybrauer, auch
wenn die gebraute Biermenge die steuerfreie Grenze von 200 Litern pro
Kalenderjahr nicht Uberschreitet.

Die BierbrauKiste ist nur fiir den privaten Gebrauch

© HW Brauerei-Service GmbH & Co. KG www.braupartner.de
Braupartner « Am Wiesenweg 29 ¢ 97262 Erbshausen V-2020-11
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Bierbraw-Wessen

Was ist Malz?

Malz ist Getreide, das zum Keimen gebracht und anschlieRend getrocknet
wurde. Das passiert in einer Malzerei und sorgt dafir, dass die furs
Bierbrauen notwendigen Enzyme aktiviert bzw. gebildet werden.

Warum muss ich beim Maischen "Anheben, Absenken, Auflockern"?
Dabei |0st sich die im Malz enthaltene Starke im Wasser.

Warum schmeckt die Maische siiR?
Enzyme spalten bei bestimmten Temperaturen die im Malz enthaltene
Starke in Zucker auf. Der Zucker ist spater fur die Garung notig.

Wofiir sind die Rasten beim Maischen gut?
Die Rast-Temperaturen sind die Lieblingstemperaturen bestimmter
Enzyme. Dabei arbeiten sie am besten und wandeln Stérke in Zucker um.

Warum diirfen beim Maischen 80° C nicht iiberschritten werden?
Ab da werden die Enzyme unwiederbringlich zerstort. Sollte die
Temperatur vor Abschluss des Maischens Uberschritten werden, ist nicht
genug Zucker fir die Garung entstanden.

Was ist Liutern?
Beim Lautern werden durch Filterung die nicht mehr benétigten Feststoffe
(Treber) von der Flissigkeit (Wirze) getrennt.

Was passiert beim Hopfenkochen?
Der Hopfen bringt Bittere und/oder Aroma ins Bier. Beim Hopfenkochen
werden Bitterstoffe und/oder Aroma aus dem Hopfen geldst.

Was passiert bei der Girung?
Wahrend der Garung wandelt die Hefe den Zucker in Alkohol und CO2
(Kohlensaure) um. Dazu braucht sie bestimmte Temperaturen.

Wofiir ist das Giarréhrchen gut?

Das Garréhrchen mit dem Wasser darin, sorgt dafiir, dass wahrend der
Garung zwar Gas (COz2) entweichen kann, aber keine Fremdstoffe von
aulRen ins Jungbier gelangen.

Was heiRt Nachgirung?

Bei der Nachgarung soll keine Kohlensdure mehr entweichen. Stattdessen
wird diese jetzt in der Flasche/dem Partyfass gebunden und sorgt fur die
Spritzigkeit deines Bieres. Deshalb findet die Nachgarung im
geschlossenen Behaltnis statt.

Warum muss mein Bier reifen?
Sobald Garung und Nachgarung komplett abgeschlossen sind, muss dein
Bier lagern. Dabei verfeinert sich der Geschmack und es wird genieRbar.
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