IGH WILL BIER
BRAUEN!

DIESER LEITFADEN FUHRT DICH ZUM
EIGENEN BIER

© Braupartner




Wiirzekiihler

ﬂ1992

rau-PARTN

Alles fiir Haus- und Hobby-Braver  __
www.braupartner.de

Hi, ich bin
der Braupaul!
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Der Brauprozess

0 Hopfen
Malz
i Du willst das B bkiirzen?
U WIIIS dS brauen abkKurzen!
> IUM
BRAUEN MIT
Es gibt schon fertigen EXTRAKT, der diese ersten
. . . 1y EXTRAKT
Prozessschritte uberspringt und beim ,,VWurzekuhlen* startet!
Maizh
Filtration i
| Gartank C ‘ﬁ
Q A A_A_A Bierhefe ' Whirlpool
ol O (s > 1UM
| Lagertan \% BRAUEN MIT
o vy ROHSTOFFEN
seit 172~ 1992 Y
" Drucktank :; ra u PAR-[N j
\?E?ETL Alles fiir Haus- und Hobby-Bruuer
€ braupartner.de 3,
Abfiillung wWWww. P ) -

© Braupartner




BRAUEN MIT EXTRAKT

Du uberspringst 6 Stunden Wiurzeherstellung und offnest einfach eine
Packung mit fertigem Extrakt!

Packung auf >Wurze fertig!

VORTEILE:

v’ Zeitersparnis
Wenig Ausrustung
Fur Anfanger

Fur Partybrauen

Als Geschenkidee

N N NN

© Braupartner



Dacser Malzextralkt

Wiirze anriihren

© Braupartner

Der Brauprozess mit Extrakt

mein Bier

Ay,
'WALDSCHA
ml.k ;s.'ci Irﬂl ;I'-Z-:‘
;m_.___..Jii{i

niddhn
dndania
ARARAAR

2ucker S - 8g pro Liter

B Prany
Bt e
e »
Bierhefe ===
T T e
e A oder

Hauptgdrung

7 - 10 Tage Abfillung |

Lagerung fiir ca. 3 - 6 Wochen
im Kiihlschrank bei unter 8°C

=

www.braupartner.de

56it 1992 -
Bﬁu*;E‘ARIN ERJ



BRAUEN MIT EXTRAKT

PROZESSSCHRITTE:

|. Den Extrakt in heiBem Wasser auflosen
2. Abkuhlen lassen

3. Bierhefe hinzugeben = GARUNG

4. Nach 7-10 Tagen fullst du das (noch nicht
fertige) Bier in Flaschen, gibst etwas Zucker
dazu und stellst es kalt = REIFEN

5. Nach 3-6 Wochen kannst du das Bier
genieBen!

= PROST

SCHRITTE

DES BRAU
VORGANGS



BRAUEN MIT EXTRAKT

€ &al»

EMPFOHLENE
" HELL angohoptt12Kg AUSRUSTUNG

Hobbybrauer Einsteigerset
DELUXE mit Buch

- KLICKE AUF EIN BILD -

&ﬁl Braupartner KELLER-PILS
27 kg

.

Garbottich 35 Liter
Kunststoff mit

Liter, mit Verschluss
Hahn/Abfiillrohr/Deckel -

Biigelverschlussflasche 0,5 —

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Hobbybrauer-Einsteigerset-DELUXE-mit-Buch
https://www.braupartner.de/Malzextrakte
https://www.braupartner.de/Gaerbottich-35-Liter-Kunststoff-mit-Hahn-Abfuellrohr-Deckel
https://www.braupartner.de/Bierflaschen
https://www.braupartner.de/Extraktsets
https://www.braupartner.de/Hobbybrauer-Einsteigerset-DELUXE-mit-Buch
https://www.braupartner.de/Malzextrakte
https://www.braupartner.de/Gaerbottich-35-Liter-Kunststoff-mit-Hahn-Abfuellrohr-Deckel

Alles fiir Haus- und Hobby-Brauer &
www.braupartner.de

Abfiillung



BRAUEN MIT ROHSTOFFEN

Wie in der Brauerei, stellst du klassisch dein
Bier her.

VORTEILE:

v Freie Kreativitit

v Eigene Rezeptur

v ,Echtes* Bier brauen

v Schdonstes Hobby der Welt

© Braupartner



BRAUEN MIT ROHSTOFFEN

DIESE SCHRITTE ERWARTEN DICH:

|. Wiurze herstellen 6-8 Stunden zeitintensiv

2. Garen 7-10 Tage gelegentlich

3. Abfullen | -2 Stunden zeitintensiv

4. Reifen/Lagern 4-6 Wochen gelegentlich SCHRITTE
5.

Trinken Prost! D ES B RAU'
VORGANGS

DU BENOTIGST:

|. Ausrustung

2. Rohstoffe (Malz, Hopfen, Hefe und Wasser)

» Empfehlung fir Einsteiger: komplette Fertigmischung
mit Brauanleitung

3. Intensive Zeitblocke und Geduld

© Braupartner



BRAUEN MIT ROHSTOFFEN

A) Eigene Rezeptur erstellen B) Fertigmischung im
optimalen Verhaltnis fur

20L oder 50L Bier

I. Malz-, Hopfen- und Hefe-Sorten auswahlen

2. Passende Mengen aller Rohstoffe fir die gewlinschte Menge Bier berechnen

Rohstoffe v Malz
s JJ—— v Hopfen

v Hefe

inkl. Anleitung

7 -
- 4
5 AN 1 ” : .
Geschrotet oder ungeschrotet Die perfekte Mischung aus Fliissighefe und Trockenhefe
Standardmalze und Spezialmalze Bittere und Aroma. obergérig oder untergirig
Braumalz so wie du es brauchst! Hopfenvielfalt bei Braupartner. Damit geht dein Bier richtig los!
MALZ » HOPFEN » HEFE »
Fertigmischung
Rezeptsoftware
Entwickle deine Braurezepturen mit
technischer Unterstiitzung
-~

BREW RECEIPE DEVELOPER » . I .

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Rohstoffe
https://www.braupartner.de/rezeptsoftware
https://www.braupartner.de/Malzmischungen

www.braupartner.de

| Abfiillung



| B |
n“ s n “ S'I' l' N G PROZESSSCHRITT:

MALZMUHLEN & MALZ

Malz

\ Y2

.

- e
3 .-rﬁﬂéi“c\ ng__‘, _/

o o

S

Geschrotet oder ungeschrotet Malzmiihle ey

Selbst schroten leicht gemacht! Standardmalze und Spezialmalze "
Malzmiihlen fiir Bierbrauer Braumalz so wie du es brauchst!
MALZMUHLEN » MALZ »

MALZ GIBT ES IN ZWEI VARIANTEN
a) MALZ UNGESCHROTET zum selbst schroten mit eigener Muhle

b) MALZ GESCHROTET von uns frisch schroten lassen

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Malzmuehlen
https://www.braupartner.de/Malz

Maischbott

Malzmiihle

Filtration

Gﬁrtank
£ - P BM’Q& i

<_

Wiirzekiihler

Alles fiir Haus- und Hobby-Braver \ __
www.braupartner.de

| | A seit 177= 1992
B rau-ParTN

| Abfiillung



AUSRUSTUNG

WURZEHERSTELLUNG

Brauanlagen

BREW MONK

T

o~

Hobbybrauer Einsteigersets - Speidel's Braumeister - Brew Monk -
Auch beim Brauen gilt: Jeder fangt mal klein an! Brautechnik aus bekanntem Hause! Automatisches System, schont den Geldbeutel!
EINSTEIGER-BRAUANLAGEN » SPEIDEL BRAUANLAGEN » BREW MONK BRAUANLAGEN »

BIELMEIER

HAUSGERATE GMBH

Grainfather Connect - Brumas BrauEule - Bielmeier Brausystem -
Baue eine Verbindung zu deiner Brauanlage auf! Beidieser Brauanlage gilt: Das Auge braut mit! Vom Einkochautomat zur Brauanlage!

GRAINFATHER BRAUANLAGEN L4 BRAUEULE 4 BIELMEIER BRAUSYSTEM ¥

MIT DIESEN VERSCHIEDENEN
BRAUANLAGEN LASST SICH DIE WURZE
© Braupartner HERSTELLEN

PROZESSSCHRITT:

* Malz mit Wasser mischen = Einmaischen

* Malzzucker losen

* Maische von Malzschrot trennen = Lautern
.

Wiirzekochen und Hopfen geben

. Brauwasser % Wapren

Maischbottich | 1t . | ; B
y [ m Wiirzepfanne )



https://www.braupartner.de/Brauanlagen

AUSRUSTUNG
 Malz mit Wasser mischen = Einmaischen

WURZEHERSTELLUNG  Malzzucker losen

* Maische von Malzschrot trennen = Lautern

*  Wirzekochen und Hopfen geben

.umawasser -

u’\'—" ¢ ) - 4’

| E . - I \'m

. — Maischbottich f t
o \ ¥V 4 c><) B Literbottich Wiirzepfanne
Maischen. Lautern HopfenknchEn Spindelzylinder 250 ml mit Bierspindel PROFI 0-25%
; g kala, , 0,2%-Schri
Utensilien fiir die Wiirzeherstellung EEE SER RS
WURZEHERSTELLUNG b
MOGLICHES SINNVOLLES ZUBEHOR

ZUR WURZEHERSTELLUNG

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Bierspindel-PROFI-0-25-Skala-0-2-Schritte
https://www.braupartner.de/Spindelzylinder-250-ml-mit-Skala-Kunststoff
https://www.braupartner.de/Wuerzeherstellung

|

Whirlpool

Alles fiir Haus- und Hobby-Brauer &
www.braupartner.de

Abfiillung



ROHSTOFF

HOPFEN & ZUBEHOR

Hopfengaben beim Wiirzekochen beachten

* Hopfenstopfen ist eine Moglichkeit, beim
Prozessschritt der Lagerung dem Bier ein
intensives Hopfenaroma zu verleihen

12ESS

$ Hopfen
R

Die perfekte Mischung aus

Bittere und Aroma. Hopfenstopfen-Set Y
Hopfenvielfalt bei Braupartner.

Wiirzepfanne

HOPFEN 4

DIE ALPHASAUREN DES HOPFENS BRINGEN DIE
BITTERE INS BIER. DIE HOPFENOLE HABEN -
EINFLUSS AUF DIE AROMATIK DES BIERES. ¥

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Hopfen
https://www.braupartner.de/Hopfenstopfen-Set

Wiirzekiihler

rau-PARTN

Alles fiir Haus- und Hobby-Brauer &
www.braupartner.de
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AUSRUSTUNG

WHIRLPOOL

’ 4

Braupaddel 76 em Edelstahl
Braupaddel 60 em Holz

SINNVOLLES WERKZEUG IST EIN
BRAUPADDEL ODER BRAULOFFEL

© Braupartner

Beim Whirlpool bringst du die Wurze in Rotation,
sodass sich die Trubstoffe in der Mitte des
Behalterbodens als Kegel sammeln.* Dadurch kann
im nachsten Schritt die Wiurze moglichst klar, ohne
Feststoffe abgelassen werden.

Lo
Wiirzepfanne

( : ._‘:‘

Y Whirlpool

bovsd

Wiirzekiihler J

*Bekannt auch als ,, Teetasseneffekt, wenn man den Tee
einmal kraftig umruhrt und sich die Teebestandteile unten
in der Tasse zur Mitte hin bewegen.

-~

-


https://www.braupartner.de/Braupaddel-60-cm-Holz
https://www.braupartner.de/Article?s=BRAUPADDEL&sort=6

Alles fiir Haus- und Hobby-Brauer &
www.braupartner.de

Abfiillung



| B |
n“ s n “ S'I' l' N G PROZESSSCHRITT:

*  Wirze runterkiihlen (passend fur Hefe)
WURZEKUHLEN

(@

LY "B B
\ «» > = Whirlpool
- \ ,0’ \ v %

- A L i
4 i =
o ,” LB | & \

ﬁ/ D )

Braupartners SPUNDOMAT

und mehr fiir Lagerung & Kiihlung Wiirzekiihler MITTEL Distanzhalter fiir

Edelstahl Wiirzekiihler Wiirzekiibler

-

LAGERUNG & KUHLUNG

MOGLICHES SINNVOLLES ZUBEHOR
ZUR WURZEKUHLUNG

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Lagerung-Kuehlung
https://www.braupartner.de/Wuerzekuehler-MITTEL-Edelstahl
https://www.braupartner.de/Distanzhalter-fuer-Wuerzekuehler

Wiirzekiihler

ﬂ1992

rau-PARTN

Alles fiir Haus- und Hobby-Braver &

| Abfiillung



ROHSTOFF
» Gartemperatur untergarige Hefe 8-16°C

B I E R H E F E » Gartemperatur obergarige Hefe 18-25°C

==
RiaPrsyey Gartank
T
e : :
—"'ﬂ?_ﬁ— =
[FE—— L] e ==
Fliissighefe und Trockenhefe Braupartners Trockenhefe Zymoferm HELL, PILS, - Wiirzekiih)
obergirig oder untergérig og LAGER Fliissighefe ug . i

Damit geht dein Bier richtig los!

HEFE L

© Braupartner


https://www.braupartner.de/Hefe
https://www.braupartner.de/Hefe?Filter=%7b%2220%22:%5b66%5d%7d
https://www.braupartner.de/Hefe?Filter=%7b%2220%22:%5b67%5d%7d

Wiirzekiihler

rau-PARTN

Alles fiir Haus- und Hobby-Brauer &
www.braupartner.de

Abfiillung



AUSRUSTUNG

GARUNG

- T

pop A VI

‘—‘-.-‘q‘-‘
e A A A A A
STEY

e e}
Jetzt arbeitet die Hefe fiir dich!
Ausstattung fiir deinen "Garkeller"

GARUNG b

TANK |

M

K o

e

F= - 1 el

i\ﬁ & y '}L
-

Allroundtank TANK-VOLLI Girbehilter BREW MONK
30 Liter Flachfitting - Deluxe 30 Liter

1

Girbottich 35 Liter
Kunststoff mit
Hahn/Abfiillrohr/Deckel

DER GARBEHALTER SOLLTE UNTEN
opravparmer EINEN AUSLAUFHAHN HABEN

PROZESSSCHRITT:

Wiirze ist abgekiihlt (passend fur Hefe)

In einen Garbottich/Gartank umfullen

e Hefe wandelt Malzzucker in Alkohol um

Gartank

Lagertank

L
J FLE


https://www.braupartner.de/Gaerung
https://www.braupartner.de/Allroundtank-TANK-VOLLI-30-Liter-Flachfitting-Deluxe
https://www.braupartner.de/Gaerbehaelter-BREW-MONK-30-Liter
https://www.braupartner.de/Gaerbottich-35-Liter-Kunststoff-mit-Hahn-Abfuellrohr-Deckel

Wiirzekiihler

ﬂ1992

rau-PARTN

Alles fiir Haus- und Hobby-Braver  __
www.braupartner.de
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AUSRUSTUNG

LAGERUNG

Braupartners SPUNDOMAT Spundapparat o o 2
SPUNDOMAT mit 3 ascnenmanometer tur

und mehr fiir Lagerung & Kiihlung dronkobantiaichai
2 Eingangen
LAGERUNG & KUHLUNG

-

BIER ZU FILTRIEREN IST SEHR
AUFWENDIG UND WIRD NUR IM
PROFIBEREICH PRAKTIZIERT

© Braupartner

PROZESSSCHRITT:

* Bier lagern/reifen lassen im geschlossenen
Gebinde (Flasche, Fass oder Tank)

* Druck im Auge behalten
* Lagerung untergarige Biere ca. 5-6 Wochen

* Lagerung obergarige Biere ca. 2-3 Wochen

Prucktank


https://www.braupartner.de/Article?s=Flaschenmanometer&sort=6
https://www.braupartner.de/Article?s=Spundomat&sort=6
https://www.braupartner.de/Lagerung-Kuehlung

Whirlpool

T g T
1 Llagertank

Wiirzekiihler

ﬂ1992

el rau-PARTNER
_ L Alles fiir Haus- und Hobby-Braver &
l

www.braupartner.de
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AUSRUSTUNG

ABFULLUNG

-'II....
E ; .

-

Auslaufhahn Kunststoff
32/4" AG mit Automatik- Biigelverschlussflasche 0,5
. ’/ l / . Abfiillrohr Liter, mit Verschluss
Bier abfiillen und umfiillen... - Pf;!r" . ""*;--
Gegendruckabfiillung & Co. 2 i*-

ABFULLUNG »

G

Gegendruckabfiiller fiir NC-
Anschluss

NC-Keg 19 Liter NEU

ES IST PRAKTISCH, WENN DER

GARBOTTICH EINEN AUSLAUFHAHN HAT

© Braupartner

PROZESSSCHRITT:

* In welchem Gebinde du die Lagerung ausfuhrst
kommt auf deine Ausstattung und
Moglichkeiten an

* Lagerung erfolgt in Flasche, Tank oder Fass

* Bei der Flaschenreifung wird eine gewisse
Menge an Zucker zugegeben. Die Menge muss
genau berechnet werden, da sonst die Gefahr
besteht, dass die Flaschen wahrend der
Lagerung platzen

Abfiilllung


https://www.braupartner.de/Abfuellung
https://www.braupartner.de/Auslaufhahn-Kunststoff-3-4-AG-mit-Automatik-Abfuellrohr
https://www.braupartner.de/Buegelverschlussflasche-0-5-Liter-mit-Verschluss
https://www.braupartner.de/NC-Keg-19-Liter-NEU
https://www.braupartner.de/Gegendruckabfueller-fuer-NC-Anschluss

ENDLICH KANNST
DU MIT DEM
SCHONSTEN HOBBY DER WELT
BEGINNEN!

DIESER LEITFADEN FUHRT DICH ZUM

EIGENEN BIER -
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