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SO EINFACH KONNEN SIE
BESTELLEN:

& +49(0)3379-20 48 54
Finden Sie den Artikel in der Preisliste und vermerken Sie

in der Tabelle die gewlinschte Stlickzahl. Drucken Sie die entsprechende Seite mit
Ihren vermerkten Artikeln aus und rufen Sie uns bitte an: Ihre telefonischen
Bestellungen nehmen wir montags bis donnerstags von 9 Uhr bis 12 Uhr und von
13 Uhr bis 18 Uhr, sow e freitags bis 16:30 Uhr

gerne entgegen. Unsere Mitarbeiter stehen lhnen

aulBerdem bei Fragen zu unseren Produkten und

Diensten zur Verfigung. Halten Sie bitte gegebenenfalls

Ihre Kundennummer und die Artikelnummern

bereit.

=! www.mikrobrau.de
Suche, Auswahl und Bestellung waren noch nie
so einfach! Mit dem elektronischen Einkaufskorb
genugt ein Mausklick um lhre Bestellung aufzugeben.

& +49(0)3379-20 48 56
Fullen Sie das Bestellformular aus und faxen Sie es
uns. Bitte vergessen Sie dabei nicht, lhre vollstandige
Adresse anzugeben!

El NatUrlich kénnen Sie uns lhre Bestellung
auch stets per Post zusenden.

Post-Adresse:

HOYER Brauereitechnik
Lilienthalstr. 44

15831 Mahlow
Deutschland

7 | mailto: info@mikrobrau.de
Sie kénnen lhre Bestellung auch per E-Mail schicken.
Bitte vergessen Sie dabei nicht, Ihre vollstandige
Adresse anzugeben!

Die Preisliste finden Sie unter: BK Preisliste 2006
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BIERHEFE

050

BREWEERM Bierhefe obergiirig
Universalhefe fiir Bier von
hoher Qualitit. 10 Minuten
aufquellen lassen in einem
Glas  laswwarmes  Wasser
{(max. 35°C) und dann direkt
der Wiirze zufiigen.

EREWEERM BLANCHE

Oberginiger Biethefe, spezial fiir Weil-
biere. Entstehen vielen gewiirzigen Aroms.

AT Sedimentation:
Sy niedrig.  End-
3 vergirungsgrad:

— el S
v e L b G niedrig.  Emp-
e e mermee § | fOhlener Tem-
e B e -
s=es & peratur-Bereich:

- -

18°C-24°C Do-
sierung: 5 bis 8
2/10 1. Packung:
12g und 100g.

050.028.0 129
050.029.8 100 g
050.027.2 5009

EREWRERM L AGER

Unterginger Biethefe fiir emne neutrale
Vergirung. Wenige oder ohne Bildung
von Schwefelkomponente. Sedimentation:
hoch Endver-
garungsgrad:
mittel  Emp-
fohlener Tem-
peratur-Be-
reich:
10°C-15°C.
Dosierung:

3 bis 6/10L

050.030.6 12g
050.031.4 1009
050.032.2 S00g

Bierhefe SAFBREW S 33

Eine sehr beliebte Vielzweck- Hefe, sehr
robust und passt gut fiir Spezialbiere. Belgi-
scher Typus (Weilibier, Abteibier)- kein Pro-
blem. Ausgezeichnetes Geschmacks-Profil.
Sedmmentation: mittel. Endvergirungsgrad:
hoch. Empfohlener

Temperatur-Bereich: 15°C-24°C.
Dosterung: 50 g/hl-80 g/hl. Kann auch bei
Flaschekonditionierung eingesetzt werden:
2.5 g'hl-5 g/hl). Packung: 10 und 500g.

050.001.7 10g
050.002.5 500 ¢
Bierhefe SAFBREW T 58

Oberginge Hefe, die mehr Ester produ-
ziert und ein wiirziges Aroma verleiht.
Gute Sedimentation. héhere Enddichte.
Girtemperatur: 18-24°C,

Gebrauchsdosis: 5-8 g/10 L.

050.003.3 10¢g
050.004.1 500¢g

Bierhefe SAFLAGER W 34/70

Sedmmentation: hoch. Endvergirungsgrad:
mittel. Empfohlener Temperatur-Bereich:
10-14°C. Dosierung: 8-12 g/10 | (Bei Tem-
peraturen unter 12°C erhdhen Sie bitte die
Dosterung bis auf 20-30 g/101).

Packung: 500g.

0500132 s0ogram
Bierhefe SAFLAGER S 23

Die erste Saccharomyces Carlbergensis in
getrockneter Form fiir echte Biere im Pils-
typ! Sehr gute Sedimentationseigenschaf-
ten. Auch fiir Starkbiere bis 22°Plato geeig-
net! Produziert fruchtige und esterreiche
Pilsbiere. Gartemperatur: 10-14°C.
Gebrauchsdosis: 8-12 g/10 L.

050.020.7
050.021.5

FERMENTIS

Bierhefe SAFALE S 04
Universelle obergiinge Hefe mit sehr guten
Sedimentationseigenschaften. Sorgt fiir
eme schnelle Vergirung und einen niedri-
gen Endvergiirungsgrad (1008-1012 SG =
2-3° Plato). Gartemperatur: 18-24°C.
Gebrauchsdosis: 5-8 g/10 L

050.005.8 115g
050.006.6 500g

Bierhefe SAFALE K 97
Deutsche obergirige Hefe mit mifi-ger Se-
dimentation und miBiger Endvergirungs-
grad. Produziert wihrend der Girung einen
kompakten Hefehut obenauf. Unter an-
derem fiir Weizenbiere, Weilibiere,...
Girtemperatur: 18-24°C,

Gebrauchsdosis: 5-8 g/10 L

Bierhefe SAFALE US 56

Bekanntester Amenkamnischer Hefestamm, jetzt
erhiltlich als praktische Tockenhefe. Fiir emn aus-
geglichenes Bier nut wemg Diacetyl und enen
ausgesprochen frischen Nachgeschmack Sedi-
mentation: mednch bis mittel Endvergiinungs-
grad: muittel Empfohlener Temperatur-Bereich:
15-24°C_ Dosierung: 5-8 g/10 | Packung: 115 g

050.007.4 M5g
050.008.2 500g

Bierhefe SAFLAGER S 189

Saccharomyces Carlbergensis von einer
Schweizer Brauerei. Produziert neutrale
Biere im Pilstyp. Sehr gute Sedimentation-
seigenschaften. MiBige Enddichte. Gartem-
peratur: 10-14°C.

Gebrauchsdosis: 8-12 g/10 L
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050

WYEAST BIERHEFE

Warum fliissige Bierhefe?

Hefe spielt eine wichtige Rolle in der Qualitit Ihres Bieres. Der Gebrauch von Fliissighefen gibt Ihrer Biere mehr spezifische und
typische Arome fiir jedes verschiedenes Bier.

WYEAST st der Welts grisster Lieferant von Fliissighefen fiir den Hausbraver Rassenspezifi sche Hefen sind in ihre Laboratorien
isooliert worden. Die spezielle “smack-pack™ Verpackung erlaubt jeden Hausbrauer jetzt um diese Hefen einfach zu gebrauchen fiir
seine Biere.

Der Gebrauch ist sehr einfach: ein Hefe-Pack aus dem Kiihlschrank holen, das innere Sickchen mit Threm Hand zerschlagen,
gut schiitteln und das Hefe-Pack auf Zimmertemperatur aufquellen lassen. Einmal komplett aufgequellt 1st die Hefe fertig zum
Gebrauch. Das Pack mit emner Schere 6ffnen und die Kultur Threr abgekiihlten Wiirze hinzufiigen.

WYEAST Hefen sind in 3 Verpackungen lieferbar: BREWERS CHOICE standard, BREWERS CHOICE XL und BREWERS

CHOICE Hefe Suspensionen.

Smack pack PROPAGATOR
Fiir den Hausbrauer: gemiigend fiir bis
zu 15 1 Wiirze ohne Starterkultur. Stenilen
Smack-Pack. Enthillt 50 ml, Nihrung inclu-
sive. Lingere Aufbewahrung méglich: 6-12
Monaten nach Produktionsdatum. Gebrau-
chsanweisung mitgeliefert.

Smack pack XL ACTIVATOR

Fir den grisseren Hausbrauer oder
kleine Mikro-Brauereien: geniigend
fiir bis zu 30 1 Wiirze ohne Starterkultur.
Sterilen Smack-Pack. Enthillt 175 ml.
Nihrung inclusive also mehr als 3,5 mehr
Hefezellen! Lingere Aufbewahrung mag-
lich: 6-12 Monaten nach Produktionsda-

HEFE-SUSPENSIONEN

Fiir Mikro-brauereien. Professionelle Ver-
packung von 1 liter hochkonzentrierter
Hefesuspension. Wird direkt per Federal
Express von WYEAST nach Thre Adresse
geschickt. Aufbewahrung: 2 Wochen. Kon-
taktieren Sie unseren Grosshandel fiir Infor-
mationen. Preise, Jahreskontrakte,. .

tum. Gebrauchsanweisung mitgeliefert.

: e | e - | Tllhes

 PROPAGATOR ACTIVATOR

| ::;;l::::“"”m'm | e e TCRARLE TRAST Pl e

Warum und wie bereiten Sie einen

Hefestarter zu:

ArtNr. Beschreibung

Fiir grossere Wiirzemengen oder Wiirze mut Dichte iiber 1050 soll einen Hefestarter 050.072.7 5112 Brett. bruxel.
angewendet werden. Die Menge der verwendeten Hefezellen st entscheidend fiir die 0501759 5335 Lactobacillus Delbrucki
Qualitit des Biers. Die meisten Brauer verwenden viel zu wenig Hefe. Dadurch kann es 050179.1 5733 Pediococcus ceray.

nicht nur zu einer unvollstindigen Vergirung kommen, sondern auch zu Geschmacksab-
weichungen und zu gréBerer Gefahr von Infektionen als Folge einer “Unterbesetzung™
der Hefe. Daher 1st die Verwendung emes Hefestarters von Vorteil Das Ansetzen des
Hefestarters 1st nicht schwierig: 50 g Malzextrakt-Pulver in 500 ml Wasser auflosen und
5 g Hefenihrsalz oder Nutrivit hinzufiigen. Diese Mischung 5 Mmuten lang kochen und
dann in einen gut gereinigten und sterilen Behilter (glisernen Erlenmeyer etc.) giefen.
den Behilter mit emem Wattepfropfen gut verschliefen und abkiihlen lassen. Nach dem
Abkiihlen die Hefe hinzufiigen und gut beliiften (vorzugsweise mit einem sterilen Luft-
filter und einer Pumpe). Halten Sie den mit einem Garverschluss verschlossenen Behal-
ter auf emer Temperatur von 21 bis 26°C und zwar 12 Stunden lang (Fortsetzung der
Hefevermehrung). Thr Hefestarter 1st nun fertig fiir den Gebrauch (oder fiir eine weitere
Vermehmng). Nun den Hefestarter der Bierwiirze beigeben. Wenn Sie den Hefestarter
nicht sofort verwenden kénnen, bewahren Sie ithn voriibergehend im Kihlschrank auf
Nehmen Sie den Hefestarter emige Stunden vor dem Gebrauch ans dem Kiihlschrank,
damit er vor dem Hinzufiigen zur Bierwiirze auf Zimmertemperatur erwirmt wird.

Pure Yeast Cultures
for great traclitonal beers!
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WYEAST BIERHEFE

050

WYEAST BEER YEAST

Type PROPAGATOR
1007 German Ale 050.048.8
1010 American Wheat -

1028 London Ale 050.046.2
1056 American Ale 050.073.5
1084 Irish Ale 050.050.4
1098 British Ale 050.057.8
1099 Whitbread Ale -

1187 Ringwood Ale 050.060.2
1214 Belgian Ale 050.040.5
1272 American Ale li -

1275 Thames Valley -

1318 London Ale lil 050.062.8
1335 British Ale Il 050.061.1
1338 Europian Ale 050.058.6
1388 Belgian Strong Ale 050.051.2
1728 Scottish Ale 050.052.9
1762 Belgian Abbey-2 050.053.7
1968 London ESB Ale 050.063.6
2000 Budvar Lager 050.081.8
2001 Urquell Lager 050.082.6
2007 Pilsener Lager 050.049.6
2035 American Lager 050.084.2
2042 Danish Lager 050.059.4
2112 California Lager 050.055.3
2124 Bohemian Lager -

2206 Bavarian Lager 050.041.3
2278 Czech Pils 050.044.6
2308 Munich Lager 050.056.1
2565 Kolsch 050.047.0
3056 Bavarian Wheat Blend = 050.067.7
3068 Weihenstephan Wheat = 050.045.4
3278 Belgian Lambic blend 050.043.8
3333 German Wheat 050.066.0
3463 Forbidden Fruit -

3522 Belgian Ardennes -

3638 Bavarian Wheat -

3787 Trappist High Gravity 050.054.5
3942 Belgian Wheat -

3944 Belgian Witbier 050.042.1

1099 Whithread Ale:

Em nuld-malziges und lescht finchtiges Ganmgsprofil: mcht so saver und
so herb wie 1098 1nd viel mehr ausflockend. Klart gut olme Filterung.
Ausflockung: hoch. Schembarer Garngsgrad = 68-72% (18-24°C).

1187 Ringwood Ale:

Allgemein bekannte Hefe européischen Ursprungs mit emzigartigen
Ganmgs- und Geschmackseigenschaften. Deutlich fruchtig und es-
terartig und mit hoher Ausflockung. Liefert emn komplexes, malziges
Profil, das gut klart. Wachdem die Ganmg abgeschlossen ist. ist eine
griindliche Diacetylruhe zu empfehlen. Ausflockung: hoch. Schein-
barer Géarungsgrad = 68-72% (18-23°C)

OBERGARIGE Hefe

XL ACTIVATOR Obergiirige Biere oder Ales sind von ei-
050.148.6 nem reichen, gut strukturierten Profil
050.174.2 mit einem fruchtigen Geruch und Gesch-
050.146.0 mack gekennzeichnet. Jeder Bakterien-
050.187.4 stamm hat einzigartige Eigenschaften,
die abhiingig von der Zusammensetzung
050.150.2 und der Girungstemperatur verstirkt
050.157.6 oder vermindert werden kiinnen.
050.171.8
050.160.0 1007 German Ale:
050.140.3 Girt herb und frisch und gibt einen kom-
050.177.5 plexen, aber nulden Geschmack. Produziert
050.180.9 eine sehr stabile Krone und gért gut bis 55°F
Intergrenze. Ausflockung: wemg. Schein-
el barer Garungserad = 73-77% (13-20°C).
— 1010 American Wheat:
QIR Eine herb gérende, wirldlich spitzenmifig ergie-
050.151.0 bige Hefe, die etn hetbes, leicht saures. frisches
050.152.7 Bier produziert. im Stil des amerikanischen
050.153.5 Hefeweizen. Ausflockung: wemg, schembarer
050.163.4 Garungsgrad = 74-78% (14-23°C).
050.181.7 1028 London Ale:
050.182.5 Rerch. mit emem herben Nachgeschmack, mi-
neralisches Profil voll und fiisch, nut efwas
i Fruchtigkert. Ausflockung: nuttel, schemnbarer
030.184.1 Gammgsgrad = 73-77% (16-22°C).
020.159.2 1056 American Ale:
sl Kommerziell fiir verschiedene amerikani-
050.176.7 sche Ales verwendet. Diese Bakterienstam-
050.141.1 me géren herb, enden weich, sanft und klar
050.144.4 und sind sehr gut ausgewogen. Ausflockung:
050.156.9 wenig bis mittel, scheinbarer Garungsgrad =
050.147.8 73-77% (16-22°C).
050.167.5 1084 Irish Ale:
Etwas Restmalz und Restfiuchtigkeit; bestens
e fiir Stout-Biere. Klar, weich und sanft und gut
050.143.6 strukturiert. Ausflockung: muttel. schembarer
050.166.8 Garungsgrad = 71-75% (17-22°C)
050.1754 1098 British Ale:
050.168.2 Von Whitbread: Gét herb und fiisch, leicht
050.170.0 sauer, fruchtig und gut ausgewogen gart gut bis
050.154.3 65°F Untergrenze. Ausfloclamg: nuttel Schem-
050.178.3 barer Ganmgsgrad = 73-75% (18-22°C).
050.142.9

1214 Belgian Ale:

Spitzenganmgshefe m Abteistil. fiir sehr schwere Biere geeignet.
Esterartig, Ausflockung: muttel. Scheinbarer Garungsgrad = 72-76%
(14-26°C)

1272 American Ale IT:

Fruchtiger und mit besseren Ausflockung als 1056. Leichter Nuss-
geschmack. Mit sanfter. leicht Saurige Nachgeschmack.. Hoher
ausflockung. Scheinbarer Gamungsgrad = 72-76 % (16-22°C.)

1275 Thames Valley Ale:
produziert em klassisches, britisches Bitterbier, mit reichem,
komplexem Geschmacksprofil, klar, leicht malziger Charakter,
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WYEAST BIERHEFE

wenig frochrig, wenig esterartig, gut ausgewogen. Ausflockung:
mittel. Scheinbarer Gimmgsgrad = 72-76% {17-22°C).

1318 London Ale [11:

Vo einer traditionellen Londoner Branered, mir esneny grofien hakz=1nd
Hopfenprofil. Wirklich sprizenermebige Baltenens finmme, fmchilg, selmr
leachr, sanft misgewogener Geschimnck [=icht sillier Machgeschmack.
Austloching: hoch, Schembearer Clnungsgrnd = 71754 | 18-23°C)

1335 Brirish Ale IT:

Typisch fitlr das britische md kanadische Ganmgsprofil m:t gu-
ter Ansflockung und malnigen Geschimackssigenschatten, frn-
sehier MNachgeschmack, Elar, ziemlich herby, Ansflockung: hocl
Schednharer Gimmngsarad = 73-76% (17-24°C)

1338 European Ale:

Koot voo der *Wissenschafilichen™” in Milhchen, guf stoakiu-
rierter, konnplexe Bakierenstaman, mit =ehr malzigem Nachgesch-
mack Produziert eine dichte Krone wihrend der Ginmg AnsHoc-
kung: hoch Scheinbarer Gimngsgrad = 67-71% (17-22°C).

1388 Belginn Strong Ale:

Robuste Ceschimackshete mit mittlerer bis hoher Alkoboltolersnz.
Frachtiger Gemich ind Geschimack. herb, smuer Machgeschmsack,
Ansflockimg: wendz, Scheinbaer CRirmgsarad = 73 T7% (18=247C).

1718 Scottish Ale:
Ideal perionet fi Ale 1 schotirschen 5ol ind fiw selw scdvazre Biae aller
Tvpm Aveflockane: hoch Schembener Ginmgsomd = 69-73% (13-247C)

1762 Belgian Abbey TI:

Salr schovers Hefe mit anttallend wanmem Charakfer von der Etha-
polpeochikrion. Leschi fruchrig ot hesbemn Nacheeschmack. Aus-
fleckmg: muttel. Schembarer Géinmgsorad = 737709 (18-24°C),

1968 London ESB Ale:

Hoch ansfiockender., spitren-girender Babdenenstmmm nnt smemn -
chen, malzigen Charabier wd asgewogene Fruchitigher Theser Bab-
terienstanmn is7 s meflockend, dws msitaiche Beldfhwmg 1yl Rillnvng
morwendig st Fin mvgereichnesy Bakierenstammn iy Fasshere, Alk-
Hodame: hodh. Schembarer Gimmesgrad = 67- 7106 [18-22°C7).

1565 Kiilsch:

Em Hybride nuit Ale- il Pilscharakter, Dieser Bakteneresiamm cif-
wickelt msgezeichnete b Talzigheit mit méifiger Fruchtigheit und fii-
schem Nachgeschmack. Glrt mt bea mABizen Tempembmen, Aus-
flockung: wenix Scheinharer Ginmgsgrad = 73-77% (13-21°C)

UNTERGARIG Hefe

Pilshier e simd typischenveise leichier und lerber als Ades mit einem firi-
sehen Nachgeschmacke Plls-Hefen produzeren bel kithberer Gilvung
i Allgemeinen behsicltlicle Menzen Selivefel das befin Lagen
versclnwimdlet, Ein wichtiges Profil bei den grofien Pilsner Bieren.

2000 Budvar Lager:

Angenehmes leicht fruchhiges Malzavoona. Feiches Malzprofil.
Malnger aber trockener abgang. Selo gut ausgewogen und crfn-
schend. Hopfenchavakter im Nachzesclhumack Ansflockumg: nut-
tel. bis hoch. Schembarer Gimngsgrad = T1-75% (95C=13°C),

2001 Urguell Lager:
Mildes Frochtaroma nut leichiem Blumengesclunack, Selu troc-

ken und klar Voll, nut sanftem ausgewogenem Malzchamkter.
Weuntraler abgang. Aunsflockung: mittel. bis hoch. Schembarer
Ganmgsgrad = 72%-76%( 9°C-14°C).

2007 Pilsen Lager:

Ein klassischer, amenkamscher Bakterienstamm. weich,
malzigem Geschuack. Gt herb und frisch. Avsflockung:
mitel. Scheinbarer Garugsgmd = T1-T520 (9-14%C)

2035 American Lager:

Yoll. komplex und aromatisch. gute Tiefe an Geschmackseigen-
schaften fiw cine Vanetdt von Pilsbieren. Ausfiockung: mitiel,
Scheanbarer Ganmgsgrad = 73-77%% (3-14°C).

2042 Danish Lager:

Reich, im Drortmmmd=Stl, fasch, mr-herbeun Nachgeschumack.
Das weichs Profil betont die Hopfeneigenschaften. AnsHockung:
wenig. Scheinbarer Gimungsgrad = 73-77% (9-145C).

2112 California Lager:

Besouders gesignet fin die Herstellnng der Westkistenbiers i Sni
des 19, Talminmderts. Belidlt die Pilseigenschaftzn bis m Tempera-
uren vou 65°F umd produzien mal zartige, brilliamklare Bigre, Aus-
flockung: loch. Scheinbarer GRinmgsgrad = 67-71% (14-2000)

2114 Bohemian Lager:

Eme Pilshefe von Weihenstephan, Girt rem und malzig mat
reichem Restmalz m schweren Pilsnern. Ansflocknng: mirtel,
Schembarer Ginmgsgrad = 68-73% (9= 147C),

2306 Bavarian Lages:

Dugch einige deursche Branereien verwendet, wm reiche, g
stmkirierts, malzige Biere zu produzieren, Eine gute Wahl fin
Bockbiere und Doppelbockbiere. Ansflockimg: muttel. Scheinba-
rer Criirungsgrad = 73-7T7%0 (8-147C).

21178 Czech Pils:

Klzssischer Pilsner-Bakterienstamm aus dem Ursprungsland der
Pilsmer filcinen berben aber malzigen Nachreschinack. Die
pevieie Wahl fitr Pilsner v Gockliere. Der Scliwefel, der wia-
hrend der Gimng pooduziern wird, verschwinder bei der Lage-
mng. AvsHockung: mittel bis boch Schembarer GAnmgsgrad =
TO-T4% (10-147C)

2308 Miinich Lager:

Em emzgartiger Bakterienstamm. zur Produkion femster Pilsner
et Lage. Selu weach, wohl abzerundet und out stuknuiert.
Profictert von Temperamrethilong fiv die Diacetybule. Aus-
fleckung: mimel. Scheinbarer Glrungsgrad = 73=77%6 (0-13°C),

Hefe fiir WEIZENBIER

Viele Avomen und Geschmiicker Komimen von einer grofien
Varietit von Weizenbier-Hefe. Intensive Frochtester umd
—aromen dominieren diese Profile. e Eigenschaften werden
durch hiliere GRrungstemperatulen intensiver,

3056 Bavarian Wheat Yeast:

Melischmmg vou spizengirenden Ales und Weimenbeer-Bakienenkuluren, die em
foldes, sstemartipes wnd faolnchies Weizenbaer prodizisen, Ausflocking: e
tzl. Scheinbarer CGhmngsgrnd = 73-77% (18-22°C),

3068 Weihenstephan Weizen:
Einzigastigs spitzengdrends Hefe, die inen einzigntigen wnd wilrzigen
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WYEAST BIERHEFE
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Weizencharakter produziert, reich nut Gewiirznelken, Vanille und
Bananen. Die besten Ergebmisse werden erreicht, wenn die Garungen
be1 68°F erfolgen. Ausflockung: wemg. Scheimnbarer Gérungsgrad =
73-77% (18-24°C).

3333 German Wheat:

Subtiles Geschmacksprofil fir Weizenbierhefe mut einer scharfen,
sauren Frischheit, fruchtiger, sherryartiger Nach . Aus-
flockung: hoch. Scheinbarer Garumngsgrad = 70-76% (17-24°C).

3463 Forbidden Fruit:

Von klassischen belgischen Brauereien zur Produktion von Weifi-
bieren bis zum klassischen Grand Cru. Fenolartiges Profil mit
miBiger Fruchtigkeit. Saisongebunden verfugbar. Ausflockung:
wenig. Schembarer Garungsgrad = 73-77% (17-24°C).

3522 Belgian Ardennes:

Eine der vielen groBen Biethefen um die klassischen belgischen Ales
zu produzieren. Fenolentwicklung bei erhdhter Garungstemperatur.
Milde Fruchtigkest und ein komplexer. wiirziger Charakter. Ausfioe-
kung: hoch. Schembarer Garungsgrad = 72-76% (18-29°C).

3638 Bavarian Wheat:

Spitzenergiebige Hefeweizen-Hefe miteinemkomplexen Geschmack
und Aroma. Ein Gleichgewicht aus Bananen- und Kaugummu-Ester
mit Litchie- und Apfel-/PHlaumen-Estern und Gewtirznelke. Aus-
flockung: wemg. Schembarer Garungsgrad = 70-76% (18-24°C).

3787 Trappist High Gravity:

Robuste, spitzenergiebige Hefe mut fenolartigem Charakter. Al-
koholtoleranz bis 12%. Ideal fiir Biere de Garde. Gért herb mit
reichem Esterprofil und malzigem Nachgeschmack. Ausfloc-
kung: mittel. Scheinbarer Garungsgrad = 75-80% (18-26°C)

3942 Belgian Wheat:

Esterartige, wenig Fenol produzierende Hefe von emner klemen
belgischen Brauverei. Apfel- und pflaumenartiger Geruch mit ei-
nem herben Nachgeschmack. . Ausflockung: mittel. Schembarer
Garungsgrad = 72-76% (18-23°C).

3944 Belgian Withier:

Ein saurer, leicht fenolartiger Charakter, m der Lage. um sowohl
ausgezeichnete WeiBbiere als auch Ales im Grand Cru-Stil zu
produzieren.

Alkoholtolerant. . Ausflockung: mittel. Schembarer Garungsgrad
=72-76% (17-24°C)

BRETTANOMISCHE und LAKTISCHE kulturen
3112 Brettanomyces Bruxellensis:

Wildhefe, aus Brauereikulturen der Briisseler Region m Belgien
1soliert. Procuziert den klassische, siifen, pferdehaarigen Charak-
ter. der den Bieren dieser Region eigen ist: Gueuze, Lambics, sau-
res Braun. Gart am besten in Bierwitzen nut niedrigem pH-Wert,
nachdem die anfangliche Garung begonnen hat. Diese Bakterien-
kultur wird im Allgemeinen zusammen mit S. Cerevisiae, sowie
mit anderen Wildhefen und laktischen Bakterien verwendet. Pro-
duziert eine gewisse Saure und kann Schichtformung in Flaschen
und Fassern verursachen. Erfordert normalerweise 3-6 Monate La-
gerung, um den Geschmack vollstindig entwickeln zu lassen. Aus-
flockung: muttel. Schembarer Garungsgrad = niedng (16-24°C).

3278 Belgian Lambic Elend:

Enthalt eme Auswahl Saccaromyces cerevisiae, die Weizenbier-
hefe 1m belgischen Stil, Sherry-Hefe, zwei Brettanomische Bak-
terenstamme und Milchsaurebakterien enthalten. Obwohl diese
Mischung micht alle méghichen Kulturen enthalt. die i belgischen
Lambics gefunden werden, 1st es durch die Organismen, die fiir die
gewiinschten Biergeschmaécker dieser Bierstile am wichtigsten sind,
doch reprisentativ. Die individuellen Bestandteile dieser Mischung,
cie zur Verfiigung stehen. sind nachfolgend genannt. Ausflockung:
wenig bis mittel. Scheinbarer Ganmgsgrad = 65-75% (17-24°C).

3655 Belgian Schelde Ale
Klassische obergédrige Belgische Hefe fiir em “Konigliches™ bier
mit fruchtigem Aroma.

4335 Lactobacillus Delbrueckii:

Milchsawrebalterie, die aus emer belmschen Brauere: isoliert wurde.
Diese Kultur produziert moderate Saurenveaus und wird im Allgemer-
nen in vielen Biersorten gefimden einschliefilich Gueuze, Lambics, sau-
er-braune Ales und Berliner WeiBe. Wird immer zusarmmen mut S. care-
visiae und hiufig mit verschiedenen Wildhefen verwendet (16-35°C).

4733 Pediococcus Cerevisiae:

Milchsdurebakterie, die bei der Produktion belgisch gestylter
Biere verwendet wird. wo zusatzliche Saure erwiinscht 1st. Oft in
Gueuze und anderen Bieren des belgischen Stils gefunden. Ho-
her Saureproduzent, der im Allgemeinen das allgemeinen S&ur-
eniveau im Bier erhaht, wenn die Lagerzeit zunimmt.
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MALZE

BROUWLAND hat jetzt insgesamt 25 Malzsorten im Angebot! Alle Gerstenmalzarten sind aus der feinsten 2-reihigen Gerste und
nach festen Qualititsnormen gemalzt. Neben den belgischen BREWFERM-Malzarten haben wir auch die deutschen Weyer-
mann-Malzarten im Angebot. Geschrotetes Malz haben wir wegen des starken Aromaverlusts, der nach kurzer Zeit auftritt, nicht
1m Angebot. Lagern Sie Malz an emner kithlen und trockenen Stelle.

BRUHMALZE

Diese Gerstenmalze werden bis zu 25 EBC als Basismalz verwendet und kénnen bis zu

100% beigegeben werden.

Pilsnermalz 3 EBC

In England auch Lagermalz genannt. Wird
als Basismalz fiir alle Biere Pilsener Brauart
verwendet

Pale 7 EBC

Ist etwas dunkler als das Pilsmalz und wird
haufig fiir alle nach Ale-Art gebrauten Biere
verwendet.

Pilsner 3 051.002.4
Pale 7 051.011.5
Vienna 7 051.105.5
Miinchener 15 051.040.4
Amber 50 051.0354
Aroma 150 051.045.3

CARAMELMALZE

Der Name sagt es bereits: dies sind kara-
mellisierte Malze, die hiufig zur Ethéhung
des Mundgefiihls und des Korpers des Bie-
res und zur Verbesserung der Schaumkrone
verwendet werden

Carapils S EBC S,
Wird haufig bei leichteren ? 5,
Bieren zur Verbesserung —

der Schaumkrone und des Korpers und zum
Erhalt emes milderen Geschmacks einge-
sefzt. Man verwendet meistens 5-10%; man
kann jedoch sogar bis zu 40% beigeben.

051.003.2 051.005.7
051.012.3 051.0149
051.106.3 051.107.1
051.041.2 051.043.8
051.036.2 051.038.8
051.046.1 051.048.7

Cara-hell 25 EBC
Wird ua. in Ale-, Hefeweizen-, Maibock-, blonden Abteibieren verwen-
det,... Geben Sie 10-15% zu. Verleiht ein volleres Aroma, einen milderen

Geschmack und eine tiefere Farbe.

Cara-red 50 EBC

Wird u.a. bei folgenden Biersorten verwendet: Brown Ales. Vlaams Bruin,
Bockbiere, Scottish Ales, .. Geben Sie 10-25% zu. Verleiht ein erhshtes

Malzaroma und eine rote Farbe.

Cara-amber 70 EBC

Wird u.a. bet Weizenbieren, Pale-Ales und Bockbieren verwendet. Geben
Sie 10-20% zu. Verleiht eme erhohte Geschmacksstabilitat, sorgt fiir eine

tiefrote Farbe und erhoht den Kérper

Vienna 7 EBC el
Diese Gerstenmalze
werden bis zu 25 EBC =
als Basismalz verwendet und kénnen bis
zu 100 % beigegeben werden.

Miinchener Malz 15 EBC
Basismalz fiir amberfarbige Biere. Verleiht
dem Bier emen malzigen Geschmack und
ein malziges Aroma.

Ambermalz 50 EBC

Beim Trockenprozess wird dieses Malz
langsam auf 140°C gebracht. Dadurch 1st
dieses Malz reich an Aromen und gibt dem
Bier einen typischen Malzgeschmack Bei
langem Aufbewahren kann em Aromaver-
lust eintreten. Geben Sie 30% zu.

Aromamalz 150 EBC

Das dunkelste Braumalz. Gibt kraftigen
bernsteinfarbenen oder dunklen Bieren ein
starkes Malzaroma. Geben Sie 20% zu.
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MALZE

051

Cara-crystal 120 EBC

In England auch «Crystalmout» genannt.
Geben Sie 1-5% bei blonden Bieren und
bis zu 10% bei dunklen Bieren zu. Verleilit
einen volleren. runden und siiBlichen Kara-
mellgeschmack.

1kg

051.110.5
051.115.4
051.200.4
051.210.3
051.021.4
051.050.3

Special B 350 EBC

Ist das dunkelste Karamellmalz. das zur
Verfligung steht. Gibt ein volleres Malza-
roma, eine tiefiote bis dunkle Farbe und
einen Karamel- bis Rosinengeschmack.
Verwenden Sie 5% fiir eine leichte Gesch-
macksnote. Geben Sie bis zu 15% bei dun-
klen braun-schwarzen Bieren dazu. Wird
u.a. verwendet bei Stout, Porter, belgischen
Abteibieren, ...

- Skg 25kg
051.111.3 051.1121
051.116.2 051.117.0
051.201.2 051.202.2
051.211.1 051.212.9
051.022.2 051.024.8
051.051.1 051.053.7

ROSTMALZE

Diese dunkel gefdarbten Malze werden zur Herstellung von dunklen Bieren. wie Stout, dun-
kle Abteibiere usw.. verwendet. Verleiht Threm Bier. abhéngig von der verwendeten Dosie-
rung, einen nussartigen bis rostigen Geschmack. Verwenden Sie kleine Mengen: 1-3%.

Biscuit 50 EBC

Endlich lieferbar: der echte BISCUIT Malz
50 EBC. Dieser sehr leichte Ristmalz gibt
ilirem Bier ein Brot-/Keks-Aroma.
Empfohlene Dosis: 5-15%.

Chocolate 800 EBC s %% "

entbittert ;@ L

Wird im Verhéltis von
einigen Prozenten (max. 5%) verwendet
bei braunen Ales, Porters, dunklen Abtei-
bieren.... Wird aus Gerste ohne Kleie her-
gestellt und besitzt darum einen milderen
Geschmack.

Chocolate 900 EBC

Wird im Verhéltnis von einigen Prozenten
(max. 5%) verwendet bei braunen Ales. Por-
ters. dunklen Abteibieren.. ..

Twp | EBC 2509
Chocolate 900  051.0255
Choc.ontbit. 800 0512145
Black 1400  051.0305
Black ontbit. 1200 0512194
Biscuit 5 -

Black 1400 EBC

Noch etwas dunkler als der Chocolate 900
EBC. Wird im Verhéltnis von einigen Pro-
zenten (max. 5%) verwendet bei braunen
Ales. Porters, dunklen Abteibieren.. ..

Black 1200 EBC ._\-" ‘I.,
entbittert

@)
Noch etwas dunkler als - k ) =
der Chocolate 900 EBC. Wird im Verhalt-
s von einigen Prozenten (max. 5%) ver-
wendet bei braunen Ales, Porters, dunklen
Abteibieren.... Wird aus Gerste ohne Kleie
hergestellt und besitzt damum einen milderen
Geschmack.

1kg ~ 5kg - 25kg

0510263  051.027.1  051.029.7
0512152 0512160  051.217.8
0510313  051.0321  051.0347
051.220.2 051.221.0 051.222.8
0510958  051.0966  051.0982

WEIZENMALZE

Weizenmalz hell 3 EBC
Basismalz fiir alle Weizenbiere, wird jedoch
auch in kleineren Menge zum Erhalt einer
“Brot”-Note zugefiigt. Sorgt fiir ein wiirzi-
ger Geschmack und ist bevérderlich fiir eine
schone Schaumkrone. Es kann bis zu 80%
beigegeben werden.

1,
Weizenmalz dunkel ..:.‘" H{'-,_
15 EBC (@)
Fiir dunkle Weizenbieren. Sorgt fiir ein wiir-
ziger Geschmack und ist bevorderlich fiir
eine schone Schaumkrone. Es wird bis zu
50% beigegeben.

Typ 1kg  5kg  25kg
Hell

3EBC 051.125.3 051.126.1 051.127.9
Dunkel

15EBC 051.130.3 051.131.1 051.1329

SPECIALMALZE

Rauchmalz

5EBC S
Das einzig echte «Rauch- ; k@) f'
malz». Hergestellt durch ——r
Riuchern des Getreides {iber Buchenholz.
Verleiht [hrem Bier e unverfilschtes Riu-
cheraroma. Mit einer Beigabe von 5 bis
10% erzielt man eine leichte Note: es kann
bis zu 50% fiir die richtig «starken Jungens»
beigegeben werden.

Sauermalz

6 EBC & ¥ ‘1-,'
Wird zur Senkung des 3 @ -
pH-Werts der Wilrze unter 3& ) z

dem Reinheitsgebot verwendet. Sorgt fiir
ein besseres «Vermaischen» und eine erhéh-
te Bierstabilitit. Geben Sie 1 bis 10% bei.

Roggenmalz 6 EBC % - i,
Verleiht Ihrem Bier ein ;k® l’
typisches Roggenaroma.

Kann sogar als Basismmalz verwendet wer-
den!
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051 MALZE, FLOCKEN

Dinkelmalz

Gemalzter Dinkel, biologisch angebaut! Dinkel ist eine Weizen dhnelnde % by 7
Getreidesorte. Gibt also auch Biere mit einem frischen und wiirzigen Ge- 3% 51
schmack, sowie einem vollen Mundgefiihl. Wird traditionell in Saisons ver- z k _J r
wendet. Schiittung bis 30%.

Tvp EBC  1kg 5kg 25kg

Sauermalz 6 051.135.2 051.136.0 051.137.8
Rauchmalz 5 051.140.2 051.141.0 051.142.8
Roggenmalz 6 051.225.1 051.226.9 051.227.7
Dinkel i 051.230.0 051.231.8 051.232.6
Whisky g 051.235.9 051.236.7 051.237.5
S 1000  051.100.6 051.101.4 051.103.0
il 100. 01. 103.

Whisky Malz

Der echte Whisky-Malz, wie er von schot-
tischen Whisky-Destillationen verwendet
wird. Der Malz ist auf Turf gebrannt und
gibt dadurch ein charakteristisches Aroma.
Ideal fiir das Zuberetten von Whisky-Bier
oder “Whisky-Wiirze”.

Gerostete Gerste
1000 EBC

Unentbehrlich fiir ein echtes Irisches Stout!

Wenn der Maische Flocken zugefiigt werden, INFO

wird der Geschmack beeinfiusst. Auch da die Flocken aus ungemalztem Getreide ge-
macht werden. Lassen Sie die Flocken. um eine gute Umsetzung der Stirke zu erhalten,
erst 30 Minuten in etwas Wasser kochen Danach abkiihlen lassen und dem Malz /der
Maische zugeben und mit vermaischen. .
=
e
'F&iﬂ’

Maisflocken: Geben eine hellere Farbe als
Pilzmalz und fithren zu trockneren Bieren, wodurch
der Hopfencharakter besser zur Auferung kommt.
Kénnen bis 40% verwendet werden um “light”-Bie-
re zu brauen.

Gerstenflocken: Erhoht den Body und verbessert die
Schaumkrone. Verleiht dem Bier einen wiirzigen Getreidecharak-

ter.

Reisflocken: Reisflocken enthalten weni- .~ '\\
ger EiweiBe. Die Zugabe fillut zu einem trockne- &7 - :
ren Bier. in dem der Hopfencharakter besser zur = ». = ~ir
AuBerung kommt. Wird u.a. bei Bieren des Typs = - :{V
Saporo, Budweiser und Heineken verwendet. h-o

Haferflocken: verbessemn Body und
Schaumkrone. Werden u.a. in mehreren WeiBbieren ver-
wendet.

Weizenflocken: werden haufig in Weifibieren, Lam-
bic, Grand Cru.... verwendet Fiihrt zu einem volleren
Geschmack und verbessert die Schaumkrone. Sie kénnen
20-40% ohne nennenswerte Probleme verwenden Bei
hoheren % wird das Filtern/Spiilen sehr schwierig und es
muss eventuell zusatzliche Kleie zugefiigt werden, damit

das Filterbett nicht verstopft.

* =20 kg

Typ 1kg Skg 25 kg
Gerstenflocken 051.151.9 051.152.7 051.153.5
Maisflocken 051.156.8 051.157.6 051.158.4 "
Haferflocken 051.161.8 051.162.6 051.163.4
Weizenflocken 051.166.7 051.167.5 051.168.3
Reisflocken 051.176.6 051.177.4 051.178.2

DIGITALE Solarwaage

PRIMO silver

Hochwertige Waagen mit digitaler Ab-
lesung. Wiegebereich: 5 kg, Ablesbarkeit:
1 GramM. Mit Tara-Funktion und automati-
scher Ausschaltung. Batterien emgeschlos-
sen. 5 Jahre Garantie!

Digitalwaage 100 kg

Praktische Waage mut Plateau aus rostfreiem
Stahl von 30 x 30 cm. Ideal um Thre Mengen
Malz abzuwiegen. Nicht eichbar und mcht
geeignet fiir kommerzielle Anwendung.
Wiegebereich: 100 kg. Ablesbarkeit: 50
GramM. AC/DC adaptor wird mit geliefert.

1C
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MALZMUHLE
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Most-/Getreideschaufel 3 Liter

Sehr stabile und praktische Schaufel zum
Schopfen von Obst, Most, Getreide.... Mit
Handgriff.

L

Malzmiihle Gusseisen

Die budgetfreundliche und Malzmiihle. fiir
Hobbybrauer, Einstellbare Feinheit zum
Schroten/Mahlen. Auch geeignet fiir Mais
und andere Hiilsenfitichte. Grofie Kapa-
zitit: bis 2 kg/Minute (grob geschrotet).

Flockenmiihle MARGA
Fiir Bierbrauer. Bicker und Miishfanatiker!
Machen Sie selber Flocken von Reis, Ger-
ste, Weizen, Hafer,...! Aus solidem Material
mit verharten Rollen Schrotet auch kleine
Mengen Malz. 2 Jahre GARANTIE!

Malzmiihle “MALTMILL”
Noch immer DIE Referenz unter den Hobby-Malzmiihlen. Mit 2 grofien Rollen (25 cm x
3,75 cm Durchm.) mit spezieller Grobstruktur zum optimalen Griff des Getreides. Grofie
Kapazitat: bis 120 kg/Stunde. Mit selbstschmierenden Bronzebuchsen. Kann mit einer
Bohrmaschine (mcht fiir Dauerverwendung) oder Motor einfach motorisiert werden. Le-
benslange Fabrikgarantie bei Verwendung fiir Hob-
byzwecke. Das nicht regelbare Modell ergibt eine
sehr gute Schrotung. Fiir optimale Flexibilitét
gibt es das regelbare Modell, wobei die Rollen
zweiseitig emnstellbar sind.

il 110.035.3  Nicht regelbares Modell
PR Modell mit 2-seitig

e~ 100361 | stelibaren Walzen

Elektrische Malzmiihlen

Professionelle 2 Rollen Malzmiihlen fir Brauereien. Kugelgelagerte Rollen aus geharte-

ter Stahl mut spezieller Profilierung versicheren eme Qualitits-Schrotung. Kénnen auch

feuchtige Malze schroten (erhéhte ausbeute und weniger Staub). Schwerer 380 V-Kraft-

stromelektromotor mit Riemenantrieb. Andere
Stromspannungen auf Anfrage.

110.040.3-2 200 kg 1,5kw/380V 42 x 62 x 40
110.041.1 500 kg 22kw/380V 61x90x 60
110.042.9 1000 kg 40kw/380V 76x10.1 x 66
110.043.7 1400 kg 55kw/380V 76x10.1 x 66

110.044.5 15 kw/380V 82x10.5x81

110.049.v2 FiiRgestell 72 cm 110.040.3-2 + 110.049.2
110.049.V3 FiiRgestell 72 cm 110.042.9
110.049.v4 FiiRgestell 72 cm 110.044.5

11
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052 MALZEXTRAKTE

Was ist Malzextrakt? INFO

Malzextrakt ist, wie das Wort schon sagt, emn Extrakt aus Malz. Das Maischen 1st also bereits erfolgt. Wenn Sie mit Malzextrakt Bier
brauen. miissen Sie also nicht mehr maischen und nur noch Hopfen kochen. Das 1st eine Methode des Bierbrauens, die von vielen
Hobbybrauemn in Amerika angewandt wird (die sogenannte Mini-Mash-Methode). Man muss jedoch beriicksichtigen, dass e kg
Gerstenmalz nicht ebensoviel Zucker enthalt wie ein kg Malzextrakt:

1 kg Malzextrakt Pulverform = 1,60 kg Malz!

1 kg Gerstenmalz = 0,62 kg Malzextrakt m Pulverform

1 kg Malzextrakt fliissig = 0,80 kg Malzextrakt m Pulverform

Malzextrakt in Pulverform 1st hygroskopisch (zieht Feuchtigkeit an). Lagern Sie 1thn also an einem kiihlen und vor allem trocknen
Platz. Gedffnete Verpackungen miissen méglichst luftleer sein und gut verschlossen werden.

Malzextrakt wird hiiufig auch verwendet um einen Hefestarter zu produzieren: 100 g Malzextrakt in Pulverform aufldsen in
800 ml Wasser. 5 Minuten kochen lassen. auf 20-25°C abkiihlen lassen, in emnen sterilen Erlenmeyerkolben/eine sterile Flasche mit
Siphon giefien und die Hefe zugeben.

i A

Malzextrakt PULVER #i MX Malzextrakt Packungen
Ernweissfrer. Von der besten Qualitdt. Der indizierende EBC-Ge-  Fertigmischung zum Selbstbrauen von Bier nut Malzextrakt Pulver.
hallt 1st zwischen Klammern notiert. Wenn Sie das Brauen aus Malz/Getreide zu schwierig finden oder
Thnen die Zeit dazu fehlt, dann sind diese Mischungen die beste Lo-
sung. Das eigentliche Maischen entfallt dabei. Thre Arbeit besteht
lediglich 1m Kochen des Hopfens. dem Abkiihlenlassen und dem
Vergdren des Bieres. Jede Packung wurde von unserem Braumeister
sorgfiltig zusammengestellt und reicht fiir das Brauven von 10 Liter
Bier.

Gregorius :
Dunkelrotes, sehr mildes Bier mit leicht sililichem Ge-
schmack und niedrigem Bitterstoffgehalt. Alkohol: 6,2

Vol.%. Bitterstoffgehalt: 22 EBU. Farbe: 66 EBC. i,

: Furioso
_—_—_ Dunkelblondes, vollmundiges Tripel mit frur:htigem
v

Geschmack und leicht bitterem Nachgeschmack. Al-
Elig) EEE LT (SR IS Bl (Reer U s kohol: 8,6 Vol.% Bitterstoffgehalt: 27 EBU. o e

Amber (18)  052.024.7 052.0254 052.026.2 052.028.8 Farbe- 23 EBC.

Dunkel (57) 052.030.4 052.031.2 052.032.0 052.033.8

Black (95) 052.034.6 052.0353 052.036.1 052.037.9

Weizen (8) 052.039.5 052.040.3 052.041.1 052.042.9 Palido

Frisches, wiirziges und durstldschendes Weizenbier mit
einem etwas hoheren Alkoholgehalt. Alkohol: 6,5 Vol.%
Bitterstoffgehalt: 17 EBU. Farbe: 13 EBC. =1

Hell 10 052.050.2
Medium 18 052.051.0
Dunkel 55 052.052.8
Weizen 8 052.053.6

12
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HOPFENDOLDEN, HOPFENPELLETS

Brewferm Hopfendolden und Hopfenpellets

Verfiigbarkeit und Alfasaurengehalt hangen sehr stark von der Emte ab. All unsere
Hopfen werden fiir optimale Haltbarkeit bet Ankuntt m emem Kiihlraum gelagert
und m emer speziellen Vakuumverpackung verpackt. Der Alfasaurengehalt
1st auf jeder Verpackung angegeben.

BREWERS GOLD (B, D) 5.5-8,5%
Umiverseller Bitterhopfen. Hat eine etwas hértere Bitterket.

CASCADE (US) 4.5-7.5%
Amerika beliebtester Aromahopfen Hat einen charakteristischen Zitrus-
und Grapefrutcharakter.

CHALLENGER (UK) 6,5-8.5%
Eine Alternative fiir East Kent Golding, aber etwas bitterer. Seine grofie
Menge Alfasaure macht thn auch als Bitterhopfen geeignet.

EAST KENT GOLDINGS (UK) 4,5-6,5%

Dieser Hopfen hat emn sehr femes Aroma und wird zu Recht der Kémg der
englischen Hopfen genannt. Fiir ein originales IPA oder ein traditionelles
englische Bitter gibt es kemen besseren Hopfen. Wird oft zum Nachhopfen
verwendet. kann aber mit seinem héheren Gehalt an Alfasduren auch als
Bitterhopfen verwendet werden.

FUGGLES (UK) 3,5-5.5%

Englischer Aromahopfen mit emem mulden und wiirzigen Charakter. Wird
haufig fiir Ales und Stouts verwendet. Ausgezeichnet geeignet um damit IPA
und Bitter trocken zu hopfen.

HALLERTAU HERSBRUCKER (D) 3.0-5.5%

Deutschlands am haufigsten verwendeter Aromahopfen mit einem phantas-
fischen und wiirzigen Aroma. Dieser Hopfen mit seiner delikaten Feinheit
1st der Stammvater von vielen US-amerikanischen Sorten.

HALLERTAU PERLE (D) 5.0-7,0%

Wegen semer guten Lagereigenschaften emer der am haufigsten verwen-
deten Hopfen bei Hobbybrauern. Sowohl als Bitterhopfen als auch als Aro-
mahopfen mit einer leicht wilrzigen Note zu verwenden.

MAGNUM (D) 10,5-14%
Bitterhopfen mit angenehmen Aroma und fruchtigen Charakter.

NORTHERN BREWER (D) 8,0-10,0%
Umiverseller Hopfen. vor allem als Bitterhopfen verwendet. Wird oft in dun-

klen Bieren verwendet, aber auch in Altbier und K&lsch. Die Hopfenbliiten
sind von Natur aus etwas brauner als die anderer Arten.

SAAZ (TT) 3,0-4.5%

Em typischer Aromahopfen aus Tschechien. Als unumstrittener Komg der
Pilsnerhopfen ist Saaz der einzige Hopfen, der im weltbertthmten Urpilsner
verwendet wird: dem Pilsner Urquell. Er hat emen harzigen, weich wiirzigen
Geschmack und em delikates und subtiles Aroma.

SPALT SELECT (D) 4.0-6,0%
Deutscher Aromahopfen mit leicht wiirzigem Charakter. Gute Alternative
fiir franzésischen Spalt.

STYRIAN GOLDINGS (SL) 4-6%,
Wird in belgischen Ales als Bittethopfen verwendet und i englischen Ales

als Aromahopfen. Ein angenehmer Hopfen nut einem grasartigen, blumigen
Charakter.

TARGET (UK) 10.5-12,5%
Sehr guter englischer Bitterhopfen mit angenehmem Aroma. Wird auch zum
Trockenhopfen verwendet.

TETTNANGER (D) 3.0-5.0%
Sehr nobler deutscher Aromahopfen, haufig bei Lagerbieren verwendet. Hat
ein mildes, wiirziges Aroma und einen feinen delikaten Geschmack.
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053 HOPFENDOLDEN, -PELLETS, -PRODUKTE

m.m isomerisiertes

Hopfenextrakt
Um die Bitterkeit zu _
ethohen. Mufi mcht |
mitgekocht werden.
Kann nach der G&-
rung zugefiipt werden.
Alfasauregehalt: 6%. 4

m.m HOPFENDOLDEN

Verfiigbarkeit und Alfasdurengehalt hangen sehr stark von der
Ernte ab. All unsere Hopfen werden fiir optimale Haltbarkeit
be1 Ankunft in einem Kthlraum gelagert und in einer speziellen
Vakuumverpackung verpackt. Der Alfasdurengehalt 1st auf jeder
Verpackung angegeben.

Typ 100g 2509

Brewers Gold 053.301.8 053.302.6 053.304.2

Cascade 053.051.9 053.052.7 053.053.5 Art.Nr. Inhalt

Challenger 053.046.9 053.047.7 053.048.5 053.185.5 30 mi

East Kent Goldings 053.002.2 053.003.0 053.004.8 053.186.3 100 ml

Fuggles 053.006.3 053.007.1 053.009.7 053.189.7 11

Hallertau Hersbriiker 053.021.2 053.022.0 053.023.8

Hallertau Perle 053.011.3 053.0121 053.014.7

Hallertau Spalt Select 053.026.1 053.027.9 053.028.7

Magnum 053.060.5 053.061.3 053.062.1

Northern Brewer CK 053.016.2 053.017.0 053.019.6 mm Hopfenol

Saaz 053.036.0 053.037.8 053.039.4 Wird gleich vor dem Abfilllen zugefiigt,
Styrian Goldings 053.055.6 053.056.4 053.057.2 und erhaht das Hopfenaroma, aber nicht die
Target 053.041.0 053.042.8 053.043.6 Bitterkeit | Sehr konzentriert! Inhalt: 5 ml,
Tetthanger 053.031.1 053.032.9 053.033.7 et el L e

251 Bier-

Mm Hopfensickchen

Um Hopfen zu kochen. 10 Siickchen.

Typ 5ml 11
Herbal 053.205.1 053.207.7
Hoppy 053.210.1 053.212.7

053.270.5 Citrussy 053.215.0  053.217.6

opfenaroma Tabs
Revolutiondres neues Produkt: Hopfendl
in Brausetablettenform mit vielen Vorte:-
len gegeniiber den bekannten Hopfendlen:
lange Haltbarkeit, gute Loslichkeit in Bier.
einfach zu dosieren. Erméglicht es, dem
Bier einfach Hopfenaroma zuzufiigen. ohne

M.m HOPFENPELLETS

Das sind Rohhopfen die ohne Stiele gemahlen wurden und in Stab-
chen gepresst wurden. Der Verbrauch liegt ungefihr 10% unter dem
von Rohhopfen bei vergleichbarem alphasatiregehalt. Hopfenpellets
halten sich langer und sind mm Laufe der Saison meistens auch langer

erhéltlich. die Bitterkeit zu erhéhen. Ideal zum Troc-
kenhopfen. Empfohlene Dasis: 0,5 TablL/50
Typ 30g 100g 250 g 1kg S e
Brewers Gold 0531152 0531160 0531178 0531194 ;f;?fg:i'lg;z';f:"me"e et
Cascade 053.145.9 053.146.7 053.147.5 053.148.3
Challenger 053.075.8 053.076.6 053.0774 053.079.0
East Kent Goldings 053.125.1 053.126.9 053.127.7 053.129.3
Fuggles 053.080.8 053.081.6 053.0824 053.084.0
Hallertau Hersbriicker 053.130.1 053.131.9 053.132.7 053.134.3
Hallertau Perle 053.095.6 053.096.4 053.097.2 053.099.8 8
Northern Brewer CK 053.090.7 053.091.5 053.092.3 053.094.9
Saaz 053.105.3 053.106.1 053.107.9 053.109.5
Spalt 053.140.0 053.141.8 053.142.6 053.143.4 Art.Nr. Anzahl tabletten
Styrian Goldings 053.085.7 053.086.5 053.087.3 053.089.9 053.220.0 5 stuks
Target 053.100.4 053.101.2 053.102.0 053.104.6 053.221.8 25 stuks
Tettnanger 053.135.0 053.136.8 053.137.6 053.1384 053.225.9 200 stuks (1 kg)
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ADDITIVE FUR DIE BIERBEREITUNG

055

Irische Moos

Hilft beim Niederschlagen des
Eiweisses in Winze. Zufiigen
am Ende des Hopfenkochens.
Daosierung: 5 g/251 Wiirze.

Art.Nr. Inhalt
150.249.4 259
150.249.1 100g
150.249.2 250 g
150.249.3 1kg
Kalziumsulfat

Brausalz fiir die Wasserbehandlung. Verrin-
gert den pH-Wert der Maische und erhsht
die  permanente Hirte
(Kalzium Ionen) des Brau-
wassers. 1 g auf 10 1 Was-
ser erhoht die Salze um 23
ppm Kalzmum und 56 ppm
Sulfat sowie die Harte um

58 ppm.
Art.Nr. Inhalt
055.021.0 100g
055.024.4 1kg
055.022.8 25kg

Digitaltaschenwaage
Praktisches Taschenmodell fiir prazises Ab-
wiegen von vielen Zutaten! Mit deutlichem
LCD-Display und Tarafunktion.
e  Wiegt bis 500 g. per 0.1 g!
¢ Taschenmodel Abm.
14 x 9x 2.5 cm: geschiitzt
durch Klappdeckel.
e Arbeitet mit 3 mutgelieferten
AAA Batterien.
¢ 2 Jahre Garantie.

013.102.9

Magnesiumsulfat

Brausalz (epsom salt) fiir die Wasserbehand-
lung. Verrngert den
pH-Wert der Maische
um weniges. 1 g auf 10

1 Wasser erhoht die Salze
im Wasser um 39 ppm
Sulfat und 10 ppm Mag-
nesium sowie die Harte |

um 41 ppm. e =
Art.Nr. Inhalt
055.027.7 100g
056.029.3 1kg

Schaumverstirker

Pulver. Fordert eine
schine Schaumkrone S
fiir 1thr Bier. Direkt vor = |
dem Abfullen zufiigen. =
Dosierung: 4-8 g/10 L.
| |
|
Art.Nr. Inhalt
055.040.0 25¢g
055.041.8 100g
055.042.6 1kg
Brew body
Auf Basis von Malto-
Dextrinen. Erhoht die
Geschmackskraft (auch .
m Wein) und sorgt fiir =
ein stabileren Schaum.
Daosierung: 25 g/l
Art.Nr. Inhalt
055.050.9 500g
055.051.7 1kg
055.052.5 25kg
viasfesrm NUTRIVIT

Ausgewogene Misclnmg aus Phosphaten, Vit-
aminen, Mineralien Aminosiwen Zink Hefe-
zellwanden und Spurenelementen. Beimengimg
zum Hefestarter (5 g / 500 ml Starter) erhdht den
Stickstoffantell und sorgt fiir eine verbesserte
Zellvermehnmg und eme hihere Zellenanzahl
Kamn auch der Bierwiinze oder dem Wein (2-3
2/10 I) zugesetzt werden, wm eine schmellere und

zZiigige Vergirng = 1
mit  mechigerer
Enddichte  und
weniger  Sclwe-
fe-produktionzu. | NJLJTRIVIT
enreichen

Art.Nr. Inhalt

002.015.6 100g

002.0164 1kg

o-r-;.‘.q.‘,-a..u-

¥ aEmw L 3 3 . LA(:TOL
Milchsiure 80% |

Flissig. Empfohlen um
den pH-wert zu senken
oder den Sauregehalt
zu ethohen in der
Wiirze oder im Bier.

Art.Nr. Dosis
003.002.3 100mi=125g
003.003.1 250ml=312g
003.005.6 11=1,25kg

viaefesm ASCORVIT
Ascorbinsiure (vit. C)
Wird verwendet ge-
gen die Oxidation von
Wiirze und Bier.Do-
sierung: 0,5 g/10 1.

Art.Nr. Inhalt
003.035.3 50g
003.036.1 100g
003.037.9 250 g
003.039.5 1kg
viaefesem KLARVIT

Das umversale und blitzschnelle Scho-
nungsimittel. mit 2 Komponenten (Kiesel-
sol. Gelatine), fiir Weinen, Biere und Sifte!
Ausklarung mnerhalb 6-24 Stunden! Gibt
einen festen Trub. Inhalt: 2 x 50 ml, aus-
reichend fiir 110-220 1 Getriink.

— visoferm —_

KLARVIT

005.056.7 Voor 110220 |
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055

ADDITIVE FUR DIE

BIERBEREITUNG

.
wamalasaean
TaRE W =@ aes

Fischleim
Universal einsdtzfahiges Schénungsmittel
fiir Wein, Saft und Bier.

Daosierung: 2-5 ml/10 1. l

Art.Nr.

005.060.9
005.061.7
055.063.3

¥L Kandiszucker
DE‘l originaler Kandiszucker wie von vielen
Belgischen Brauereien, gebraucht in Spe-
zialbieren. Gibt Ihr Bier emnen unnachahm-
lichen Geschmack. Auch sehr geeignet fiir
Weine und Likére, oder zum Selbermachen
von Holundersyrop. Lieferbar auf Draht, in
weisse und braune Stiicke und in Sirup.

Art.Nr. Inhalt
~ WeieBrocken
007.083.9 500 g
007.093.8 5kg
007.091.2 25kg
007.082.1 500 g
007.092.0 5kg
007.090.4 25kg

Aromatische Kriuter

\Iatu.lhchel Pmbstoﬁ auf Basis von gebrann-
tem Zucker zum Firben von Bier, L1k01 atc.
Ziemlich konzentriert,

sparsam Verwen-
den! Farbe:
9500 EBC.

Art.Nr.
055.100.2
055.102.8

8. Kandissirup

Aromatische Krauter werden vielen belgischen Biere hinzugefiigt. Unsere HERBORI-
FARM Abteilung hat mehr als 500 Krauter im Sortiment. Hier bereits eine kurze Liste der
meist gebrauchten Krauter in Brauereien. Die komplette Liste kann separat angefragt wer-

den. Ersetzen Sie das “x” durch 1 fiir die Verpackung von 100 g; 2 fiir 250 g; 3 fiir 1 kg

L wESREY Clarimalt
100 % natmhcher gebrannter Malzextrakt
(black malt). Verstirkt Farbe, Geschmack
und Aroma und erhdht das Mundgefiih] von
Bieren etc. Eim ideales Mittel, um

nach dem Brauen und sogar
nach der Verganmg dunkle
Biere noch weiter zu ver-
feinern und zu korri-

gteren. Farbe: 9000

EBC.
Art.Nr. Inhalt
055.105.1 100 ml
055.106.9 11

Messkriige graduiert

Messkriige aus hochwertigem transparentem
Polypropylen. Hitzebestindig bis 120°C.
Sehr deutliche blaue Gradierung auf allen
Modellen. Alle Modelle mit Griff.

Farbe 2100 - 2900 EBC ArtNr. Inhalt  Strichteilung
007.088.8 250ml (=325 g) 0140509 50ml  2ml
007.086.2 7kg 0140517 100ml  5ml
007.089.6 25 kg 0140525 250ml  10ml
0140533 500ml  10ml
014.0541 11 20mi
014.0558 21 50 mi
014.0566 31 50 mi
0140574 51 100 ml
Sorte 100g 2509 1kg
Koriander 150.324.1 150.3242 150.324.3
Orangenschale siR 1504341 1504342 1504343
Orangenschale bitter q/ 1351 1504322 1504323
| Curagao
SiiRholz 150.647.1 1506472 150.647.3
Aniis sterne 150.557.1 150.557.2 150.557.3
Gewiirznelke 150.327.1 150.327.2 150.327.3
Wacholderbeere 1502651 1502652 150.265.3
Kardemom 1502851 1502852 150.285.3
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BIERPAKETE BREWFERM 056

Brauen Sie Ihr eigenes Bier mit den Bierpakketen von Brewferm! INFO

Selber Bier Braven?Warum nicht? Selber Bier brauen ist eine spannendes, angenehmes und auferdem vorteiliges Hobby. Was man selber
macht, kennt man. Brauen Sie also selbst Ihr nattirliches Bier! Beginnen Sie noch heute und entdecken Sie die neue und reiche “Bierwelt’.

IST BIER BRAUEN SCHWIERIG?

Nein, sicher nicht, denn mit den BREWFERM-Bierkonzentraten Bier zu brauen geht problemlos. .. wie das Brezelbacken! BREWFERM
Bierkonzentrate haben bereits den grofiten Teil des Brauprozesses durchlaufen. Kwrz vor dem Endstadium wird dieser Prozess unterbro-
chen und die Fliissigkeit zu den BREWFERM Bierkonzentraten eingedampft. Sie miissen nur noch Wasser und Zucker zugeben und
erhalten nach der Vergarung 7 bis 20 Liter herrliches Naturbier. Mit der Verwendung von rein natiirlichen Zutaten hat BREWFERM eine
Reihe einzigartige Bierkonzentrate zusammengestellt. die jeweils ein vortreffliches, ausgewogenes Bier produzieren.

WAS BENOTIGEN SIE?

. ein Garungsgefd mit Siphon.

. einen Sauger um das Bier in Bierflaschen abzufiillen.

. einen KronkorkenverschlieBer und natiirlich die Kronkorken (Bierkapseln) um die Flaschchen abzudichten.

E eventuell einen Dichtemesser um die Garung genau verfolgen zu kénnen.

E ... naftirlich ein BREWFERNM Bierkonzentrat!

WENN SIE BEGINNEN:

E sorgen Sie dafur, dass das Garungsfass und alle verwendeten Materialien gut geremigt sind um die Verunremnigung des Biers
zu vermeiden.

. verwenden Sie immer stabile Bierflaschen (keine Wegwertflachen), die nut emnem Kronkorken oder Biigelverschluss ver
schlossen werden, da sie sonst explodieren.

E Probieren Sie das Bier so lange wie méglich reifen zu lassen, damit die Qualitat steigt.

E Schenken Sie das Bier vorsichtig aus, damit der Hefebodensatz am Boden bleibt.

1. Lesen Sie alle Anweisungen auf . Lisen Sie die Hefe in 200 ml

merksam durch und machen
Sie sich mit allen Zutaten und
Materialien vertraut.

. Waschen und sterilisieren Sie

das ganze Material, auch wenn
es neu ist.

. Erwiirmen Sie die Dose im Was

serbad fiir ungefiihr 5 Minuten,
um den Inhalt zu verfliissigen.

. Giefen Sie den Inhalt in den

Brewferm Braueimer.

. Fiigen Sie die angegebene Men-

ge kochenden Wassers und
eventuell Zucker hinzu.

. Vermischen Sie das Ganze

und lassen Sie alles bis auf 23°C
ablkiihlen.

lauwarmem Wasser (30°C)
in einem sterilisierten Glas auf.

. Geben Sie nach 15 Minuten die

Hefe zum Braueimer und riih-
ren Sie alles griindlich durch.

. Lassen Sie das Ganze 7-10 Tage

bei Zimmertemperatur giren.

. Fiillen Sie das Bier in Bierfla-

schen oder einen Bierdruckbe-
hiilter um und fiigen Sie etwas
Zucker fiir die Flaschengiirung
hinzu.

. Bestimmt der schwierigste Teil

des Heimbrauens: warten Sie
sechs bis acht Wochen.

.Laden Sie Ihre Freunde zu einer

Feier mit Threm eigenen hausge-
brauten Bier ein!
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056

BIERPAKETE BREWFERM

DREWFERM.

Anfiingerpaket

Fiir den beginnenden Heimbraner. En-
thilt alle Materizhien die Sie brauchen zum
Bierbraven mur Bierpakete: Girfass 30 1 nut
Garloch und Ausleufhahn, Rolvlsff=], Kro-
nenverkorker mil 100 Kronenkorken, Fla-
schenbursie und Reimigungsamitel.

Mm Anfinger-

paket DELUXE

Mit diesem vollstandigen STARTPAKET
DELUXE haben Sie alle Matenabien zur
Hand wm aus Bierpaketen selbst Bier zu

Bran/Gireimer 30 1

Eimer aus lebensmuttelechtem Kunststoff
mit Deckel, Zapfhahn und Siphon! Aus-
gestattet it speziell verstirkiem Ober-
rand. Aus weibem Polypropyvlen, also

braven Enthalt: 2 Eimer: Brageumer 30
Liter mit Zapfhabn Gireimer 30 Lifer
1l Zapfhabn und Siphon. spezielles und
prakiisches Abfillrohr zinn Filllen Thaer -
Bierflaschen; spezieller Ribrloffal, Eronen-

verkorker und 100 Kronkerken filr normale

Bierflaschen; Flaschanbirste + Remipangs-

produks; Dichtemesser + Messhecher um

den Verlant der Gamne zu kontrolheren

auch geeignet fiar heifie Flissigkeiten (bis
I00°C). MIir Literskala!

”

]
hl-—h____n___ s

ArtNr.  Beschreibung
BrawGareimer 30 | +

056.041.7 017.630-5 Zapthahn und Siphon
KRIEK HIMBEEREN
(fiir 12 Liter) (fir 12 Later}
Em kupferfarbe- Em  erfnschendas
s, leicht saures, Bier nut smem her-
BREWFERN Bier-Konzentra- jedochsul schonec- lich th]i;atru Aro-
te, mit den besten natiirlichen kedis  Knekbir A QST BERINGS
; ot emnem e filr heafle Sounrmes

Zutaten hergestellt nnd enthal-
ten darnm alles, was fiir ein
Klassebier wniditig ist! Brauwen
Sie ibr eigenes Abteibier. Kriek
oder Grand Cru!

PILS
{fiwr 12 Ister of 20 Liter)
Ein leichtes,
londes und
durstléschendes
Bier fir jeden
Tag. Mit 2 Re-
zepten: fitr 12 Li-
ter und 20 Liter
Anfangsdichre:
1.042; Alk. 4.5%
Wil

ose0s08.

oder  als  Uiberrs-
schender  Aperihf?
Anfangsdichte
1053, Ak 55%
Vol

056.067.2

Asorna uad veller
Schawmkrone. Amn-
famgsdichie: 1053
Al 5 5% Vol

056.080.7
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BIERPAKETE BREWFERM

056

GOLD

(fiir 12 Later)

Em nchtg hxu-
ridses Pilsbier mut
vollem Geschmack,
angenehmer Hop-
fenbitterkeit  und
durstloschend. An-
fangsdichte: 1.053;
Alk. 5.5% Vol

056.062.3

ABTEIBIER
(fiir 9 Liter)
Dunkelbramn,  viel
Korper und mut er-
nem vollen, malz-
gen Geschmack : em
gitthches Bier fiir
das eme lange Retr-
fezeit  erforderlich
st Anfangsdichfe:
1.070; Allc. 8% Vol

056.055.7

AMBIORIX
(fiir 15 Liter)
Em amberfarbiges
Sommerbier  mit
kupfernem Schum-
mer. Besitzt emen
leicht sauren Ge-
schmack  jedoch
einen milden Nach-
geschmack.  Anf-
angsdichte:  1.060:
Alk 6.5% Vol
056.057.3

DIABOLO
(fir 9 Liter)
Goldfarben  wie
Feuer. ein milder
Geschmack und
einen hohen Alko-
holgehalt: ein teu-
flisches Bier!
Anfangsdichte:
1.075; Alk. 8%
Vol.

056.059.9

ALTFLAM. BRAUNBIER

(fiir 12 Liter)

Sehr  aromatis-
ches, dunkelbrau-
nes Bier mit einer
Stfholznote und
einem  miBigen
Alkoholgehalt.
Anfangsdichte:
1.060; Alk 6%
Vol.

056.061.5

CHRISTMAS

(fiir 7 Liter)
Stark braunes
Bier mut emem
angenehm malzi-
gen Geschmack:
emn richtiges Des-
sertbier.  Bevor-
zugt eme lange
Reifezeit.  Anf-
angsdichte: 1.065;
Alk. 7,5% Vol.
056.056.5

GRAND CRU

(fiir 9 Liter)

Ein goldfarbenes
Bier mit einem
subtilen  “wiirzi-
gen” Aroma und
einemvollen mal-
zigen Geschmack
mit einer dezenten
Fruchtnote. Anf-
angscdichte:  1.075;
Alk. 8% Vol

056.065.6

TRIPLE

(fiir 9 Liter)
Emhmmbsches Ab-
teibler:  goldfarben
nuld aber starke vol-
ler Malzgeschmack,
leicht gewtuzt und
gut gehopft. Anf
angsdichte:  1.075;
Alk 8% Vol

056.066.4

WEIZENBIER

(fiir 15 Liter)

Em  durstldschen-
des, sehr leichtes
und blondes, leicht
trilbes Bier nut e1-
nem fiischen Ge-
schmack und einem
prachtigen Aroma:
em echtes Witteke!
Anfangsdichte:
1.052; Al 5% Vol

056.064.9

GALLIA

(fiir 12 Liter)
Amberfarbiges
Bier mif einer vor-
nehimen Bitterkeit
und emem zar-
ten. erfrischenden
Geschmack. Anf-
angsdichte: 1.055;
Alk. 5.5 % Vol.

056.051.6

\ Tar webiep

mm Bierpakete

25 KG

Gleiche Rezepte wie die bekannten
BREWFERNM Pakete, aber in einer
Grofiverpackung von 25 kg, ausrei-
chend fiir 150-250 1 Bier, abhingig von
dem Typ. Falls Sie eine grofie Menge Bier
brauen méchten (fiir eine Party, Verein,. .
us.w.)., dann sind diese Pakete ideal.
Auch fiir kleine Brauereien und den Gast-
stittenbetrieb, sind diese Fésser emne gute
Losung. Geliefert ohne Hefe.

Art.Nr. Typ

056.100.1 Abteibier (150 I)
056.101.9 Diabolo (150 1)

056.102.7 Gold (200 I)

056.103.5 Grand cru (150 [)
056.104.3 Weizenbier (250 I)
056.105.0 Pils (250 1)

056.106.8 Ambiorix (250 I)
056.107.6 Altflam. Braunbier (200 I)
056.108.4 Triple (150 I)

056.109.2 Gallia (200 I)

1S
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056

MALZPAKETE BREWFERM

Standard range (1,5kg)

Mit diesem seit Jahren bekannten englischen
Bier-Kit aus 100 % gehopftem Malzextrakt
braven Sie daheim Ihr eigenes Qualitats-
Bier zu emem giinstigen Preis. Die meisten
Packungen reichen fiir 23 | Bier. Trocken-
hefe und Gebrauchsanleitung befinden sich
unter dem Deckel.

P

56 ®v
|

Connoisseurs range (1,8kg)
Die MUNTONS Comnoissewrs Bier-Kits
liefern, dank des groferen Inhaltes, Biere
von noch besserer Qualitdt als die Standard
Packungen. Alle Packungen reichen fir 23 1
Bier. Trockenhefe und Gebrauchsanlertung
befinden sich unter dem Deckel.

Munkorvs

Gold range (3kg)

Die Top-Marke von MUNTONS zum Brau-
en von «all-malty Bieren, ohne Zusatz von
Zucker. MUNTONS GOLD liefert vollere
Biere — eine echte Versuchung fiir alle Bier-
liebhaber. Alle Packungen reichen fiir 23 1
Bier. Trockenhefe und Gebrauchsanleitung
befinden sich in der Schachtel.

Art.Nr. Typ
056.220.0 Scottish heavy ale (171) Art.Nr. Typ
056.221.8 Barley wine (13 1) 056.210.1  Nut brown ale
056.222.6 Irish stout (23l) 056.211.9 Export pilsner
056.223.4 Midland mild (23l) 056.212.7 Export stout
056.224.2 Premium lager (231) 056.213.5 IPA bitter Art.Nr. Typ
056.225.0 Premium bitter (231) 056.214.3 Traditional bitter 056.200.2 Continental pilsner
056.226.7 American light (23I) 056.215.1  Yorkshire bitter 056.201.0 Docklands porter
056.227.5 0Old ale (6l) 056.216.8 Wheat 056.202.8 India pale ale
056.228.3 Premium pils (231) 056.217.6 Bock beer 056.203.6 Highland heavy ale
056.229.1 Canadian ale (23I) 056.218.2 Continental lager 056.204.4 Old english bitter
056.230.9 Mexican serveza (23l) 056.219.4 Pilsner 056.205.2 Imperial stout
Y L Malzpakete
Sie moch'ren selbst mit Malz Bier brauen, aber Sie haben nicht
leich ein Rezept zur Hand oder Sie wissen nicht, wie Sie anfe  WOOUTRANKET o gy MOUTIUKET poqe i
fngen sollen ?eIlgaml sind die fertigen Malzpakete von BREW- K o ALY s A
FERM die 1deale Losung. Diese Malzpakete enthalten alle l‘ f ‘
Zutaten, die Sie fiir das Brauen von 20 Liter Bier bendtigen: {
die Malze, eventuell spezielles Getreide (Weizen, Maisfloc- = ; il T
Ca EPTORM - e

ken,...), Hopfen, eventuelle Krauter und trockene Bierhefe.
Das Paket wurde von unserem Braumeister nach
erprobten Rezepten zusammengestellt und 1st fiir

NUDTRALT N o mary oeema | mewes ESTPARSEY
HF R “I—
eme optimale Frische sauberlich verpackt. Mit ‘I’
ausfithrlicher Gebrauchsanweisung und deutli-

' et l
chem Schema des Maischverfahren. T :

i TE T e — e
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MALZPAKETE BREWFERM

056

LUXE PILS

Ein zemlich neutrales. troc-
kenes und leicht malziges Pils
mit emem etwas héheren Al- E
koholgehalt. Sehr angenehme i
Bitterkett dank der Verwendung I,
der aromatischen und wiizigen

Hopfenart Hersbrucker. Mit einer echten

UNTERGARIGE-Hefe, die trocken ausgirt.
Anfangsdichte = 1.055; Alk. = 5.5 vol %.
056.020.1

BEAVER-ALE

Ein nuldes belgsches Ale mut
emem vollen Malzgeschmack
und emnem newtralen bis mafig
wiirzigen Hopfenaroma. Letcht
batterer und trockener Nach-
geschmack. Anfangsdichte =
1.055; Ak = 5.5 vol.%.

056.021.9

MR. WHITE
Typisch belgisches Weil3-
bier mit einem fruchtigen,

GABRIEL

Wollmalziges Tripel mut
siiflichem. leicht wiirzi-
gem Hauptgeschmack.
Reich an Estern und folg-
lich  Fruchtaromen. Im
Nachgeschmack sind die
leicht aromatischen Hop-

£

fensorte erkennbar. Anfangsdichte = 1,092;

Alk. =9 vol %.

056.025.0

MC BEAVER

SCOTCH ALE

Schweres, karamellmalziges, |
stifliches und leicht wiirziges

Ale mut vollem Korper und
Alkoholwarme.  Kraftige, &
aber verfemerte Bitterkert
durch die Verwendung der
muldesten englischen Hopfensorte. Anf-
angsdichte = 1,082, Alk. = 8.5 vol.%.

ALT

Emn kupferfarbenes Bier mit
einer sauberen abgerundeten
Malzigkeit. Ein ziemlich
trockener Hopfengeschmack
1st 1m Abgang wahrnehmbar.
Anfangsdichte = 1.055; Alle.
=5.5 Vol.%.

056.031.8

BAVARIENFEST
Bronzefarbenes untergé-
riges Bier mit dem Ak-
zent auf eine milde Mal-
zigkeit. Dieses Bier hat
einen ziemlich trockenen
Abgang. Anfangsdichte =
1.055; Alk. = 5.5 Vol.%.

sauren und leicht bitteren 056.026.8 056.032.6

Geschmack.  Erfrischender

Durststiller, vor allem dank

der Verwendung von Wei- [

zen und einer richtigen Krauterdosierung.

Anfangsdichte = 1,055; Alk. = 5.5 vol.%.
IRISH TAPDANCER

056.022.7 Ein mildes. leicht siifies WEIZEN

Ale mit emem deutlichen Hefeweizen mit einem vollen ,‘
Malzcharakter und einer milden Geschmack, emer sau- |

BEVERIUS leichten Fruchtigkeit; die beren Fruchtigkeit und leichten

StiBliches und leicht bitte-
res dunkles Klosterbier mit
emem vollen Kérper und
emem deutlich wahrnehm-
baren  Karamellgeschmack
dank der Verwendung von
Kandiszucker. Je nach der Hefe kénnen sich

braunrote Farbe erhilt das
Bier durch die Verwendung
von Karamalzen. Subtile
Bitterkert dank der Verwen-
dung typisch englischen Aromahopfens.

Anfangsdichte = 1,055; Alk. = 5.5 vol %.

Winzigkert durch die Verwen-
dung von viel Weizenmalz. Eine
geringe Bitterkeit. Anfangsdichte |
=1.055; All. = 5.5 Vol.%.

-

Fruchtaromen entwickeln. Anfangsdichte = 056.033.4
1.068; Alk. = 7 vol.%. 056.027.6

056.023.5
GOLDEN BEVERIUS . WEIZEN DOPPELBOCK
Ziemlich neutrales bis KOLNER Dunklerer Weizen mit einem
leicht hopfiges blondes Helles obergériges Bier muit vollen, komplexen Geschmack
Klosterbier. Vollmalziger einem milden, remen Ge- durch die Verwendung von 7

Malzsorten. Dank des hoheren
Alkoholgehalts 1st dieses Bier
reich an Estern. Anfangsdichte
=1.082; Alk = 8.5 Vol.%.

Charakter mit emem stifien
Hintergrund. Ein sauberes,

mildes und abgerundetes

Bier zum Durststillen. Je .
nach Hefe kénnen sich “« 2~
Fruchtaromen entwickeln.
Anfangsdichte = 1.068; Alk. = 7 vol %.

schmack. Schwach fruchtig
und leicht gewtirzt durch
die Verwendung von etwas
Weizen. Anfangsdichte =
1.055; Alk. = 5.5 Vol.%.
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057 STARTSET SUPERIOR, BRAUKESSEL

mm heimbrau Startpaket mm heimbrau Startpaket
SUPERIOR ELEKTRISCH SUPERIOR GAS
Die kompletteste Ausriistung um Zuhause mit dem .. Malzbrau-  Die kompletteste Ausriistung um mittels einen Hockerkocher
en® zu beginnen: nut Malzmiihle, elektrischem Braukessel 29 1 aus mit dem ,Malzbrauen“ zu beginnen: mit Malzmiihle, krafti-
EDELSTAHL (!) MIT Thermostat, Rithrloffel. Lauterbottich, Wiir- gen Hockerkocher 8,5 Kw mit Druckregler und Schlauch, email-
zekiihler, Messbecher 5 1, Maischelsffel. Hopfenkochsédcke, Brau- lierten Braukessel 29 1, Riihrlsffel, Lauterbottich, Wiirzekiihler,
thermometer, Dichtemesser und Messglas, Garfass 30 L. mut Gérloch  Messbecher 5 1. Maischelaffel, Hopfenkochsacke, Brauthermo-
und Ablasshahn, Heber mit Heberklemme und Abfullréhrchen, CHE- meter, Dichtemesser und Messglas, Garfass 30 L mit Garloch und
MIPRO OXI Reimgungsnuttel, Jodtinktur, Kronenverkorker nut 100 Ablasshahn, Heber mit Heberklemme und Abfullrshrchen, CHE-
Kronenkorken und eme ausfiihrliche Gebrauchsanleitung. MIPRO OXI Reinigungsmittel, Jodtinktur, Kronenverkorker mut
100 Kronenkorken und eine ausfithrliche Gebrauchsanleitung.

i

057.001.8 il

- . heimbrau Startpaket
SUPERIOR MINOR

Das vollstandigste Startpaket fiir Malzbrauer die bereits einen Braukessel so-
wie einen Filterbottich haben. Inhalt: Malzmiihle mit einstellbarer Feinheit,
Getreide- und Maischeschaufel, gradierter Messbecher, 5 1, Rithrspatel, Jod-
tmktur, Hopfensdckchen Wiirzektihler aus Kupfer, Garfass mit Garloch und
Ablasshahn, 30 1, Heber mit Heberklemme und Abfiillrshrehen, Dichtespindel
+ Messzylinder, Kronenverkorker mit 100 Kronkorken, Brauthermometer mit
Schiitzhiille , Bedienungsanleitung mit Bravanweisungen

057.003.4 !

Braukessel automatisch BRUMAS 20 1
Wollen Sie eine kompakte und komplette Brauanlage in gediegener Ausfiithrung?
Dann sind Sie mit BRUMAS gut beraten. Dieser automatische Braukessel mit
digitaler und programmierbarer Programmsteuerung hat einen Whirlpool mit
dazugehdrendem Filterkiibel. Damit brauen Sie stilvoll 20 1 Bier; ohne An-
brennen. ohne konstantes Rithren und Firlefanz.

Technische Daten: Inhalt Bierwiirzekessel: 24 1.

Abm.: (Dx B x H) 60 cm x 67 cm X 65 cm. Gewicht: 25 kg.

Anschluss: 230 Volt, 2.1 kW, 50 Hz.

057.040.7

22
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057

BRAUKESSEL, GASBRENNER

Braukessel Edelstahl

Universelle Kochtdpfe, aus Edelstahl 18/10,
von professioneller Qualitat. Mit Speziellem
Boden fiir alle Herdarten. Mit Deckel.

Art.Nr. Inh. Durch.x H. Hahn
057.099.4 251 30x30cm -
057.099.4K 251 30x30cm 1/2”
057.100.0 361 36x36cm -
057.100.0K 361 36x36cm 1/2”
057.101.8 501 40x40cm -
057.101.8K 501 40x40cm 3/4”
057.1026 701 45x45cm -
057.102.6K 701 45x45cm 3/4”
057.103.4 981 50x50cm -
057.103.4K 981 50x50cm 4/4”
057.104.2 1501 60x55cm -

057.104.2K 1501 60 x 55 cm 4/4”

Braukessel 291

ELEKTRISCH

Elektrischer Kochtopf aus Edelstahl
18/10 mit stufenlos einstellbarem

Thermostat (20-100°C). 220 Volt. 1800
watt. Durchm : 35 cm, Héhe: 30 cm.
Inhalt: 29 1. Ideal fiir eine regelmaBige

ZUBEHOR

Mostloffel 3 Liter

Mit Handgriff. Aus weiffem Plastik. Gut
geergnet fiir das Entleeren von Most. ... Fiil-
len der Fruchtpresse, ...

Verwendung: Einkochen, Bier brauen,
Kombuchabereitung, oder professionel-
le Verwendung in GroBkiichen! 2 Jahre
Garantie.

017.610.7

Riihrspatel

Fir die Weinmacher zum Unterrithren
der Mostgiarung und fiir die Bierbrauer
zum Durchrithren der

Bierwiirze  wihrend

des Maischens. Mit

rundem Ende. Das

Holzmodell ist aus Bu-

chenholz gefertigt. Die

Plastikmodelle smnd Hat-

zebestandig. \
Art.Nr. Beschreibung
057.095.1 0179853 70 cmHolz
017.9879 40 cm Kunststoff
017.9887 80 cm Kunststoff

Gasbrenner 20 cm
Ohne Flammschutz. bu-
tan/propan. 5 kw.

057.130.7

Propanschlauch verstarkt
Orangenfarbig, der NF-A84-640 Norm
entsprechend, markiert mit dem Bawahr
Arbeitsdruck: max. 20 bar. Geeignet fiir den
AnschluB von Gasbrennern an Druckminde-
rer. (& mnen/ aussen: 9/16 mm. Preis pro
laufendes Meter.

Art.Nr. Beschreibung
123.227.1 Propanschlauch
123.229.7 Entspanner 30-50 mbar

Gasbrenner MAMMUTH
Fiir Propan und Butan. Solide Ausfilluung in gelacktem Profi Istahl, mut emer gusseisernen
Tiille und Reguliethahn. Grofe Kapazitit: 8.5 Kw. Abmessungen: 40 x 40 x 19 cm. Ohne
Flammschutz.

Art.Nr.

123.225.5
123.226.3
123.228.9

Beschreibung
Gasbrenner Mammuth
Hahn fiir Erdgas
Hahn fir but/prop.

Gasbrenner mit Flammschutz

Hochwertiger Gasbrenner fiir Hobby und Beruf. Mit Flammschutz: die Gaszufuhr wird
automatisch geschlossen, wenn die Flammen erlaschen. Zugelassen fiir die Verwendung im
Haus. Jeder Brennerring ist einzeln einstellbar. Erhltlich fiir Butan/Propan und Erdgas.

But/Prop.
057.131.5
057.132.3
057.134.9
057.135.6
057.136.4

Durch. Kw.
30cm 8,5

40cm 13,5
60cm 255
80cm 37,5
90cm 415

Erdgas
057.141.4

057.142.2
057.144.8
057.145.5
057.146.3

)
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FILTERN/SPULEN, WURZEKUHLER 057

Maischsack m Liuter-Eimer Kunststoff

Fur Verwendung in Braokessel oder Ma-  Grober Lintersimer aus lebensmittelechiem Eunstsioff mic speziell perforiertem Filter-
schekessel, MOt femer Sertenwand wod gro-  boden und Zapfhabn, Inhaly 30 Later. Einfach zu entfemender Boden = emfachs Benupung.
berem Boden file eine opfimale Spillung.  DIE budgetfrenndliche Lisung file jeden Getreidebraner!

Auch peegpnet filr das Kochen vea Hopfen

Mabe: 305 30 % 25 can,

r

057.006.9 ~—

Lauterkessel Edelstahl

Fir die Getreidebraver, die einen separa-

ten Lawterkessel haben mochien, ist dieser
- Eessel 1deal: ent-

fernbarer  Edel-
stalill  Filterbaden
mit 1,5 min Pei-
foration.  Emsch-

samtinhale (15 oder
50 Litar). Fuss nicht
einhegriffen

M7.787.41 Flss Separat

ArtNr.  Beschrelbung
D57.080.4 Fiir Braukessel 361
057.081.2 Fiir Braukesse| 501
[Art.NF.  Kapazitdt |'Durch®H.  057.082.0 Flr Braukessel 70 |
057.086.1 251 365x26cm  D57.083.8 Fiir Braukessel 98
057.0853 B0 36,5x50em  057.084.6 Fiir Braukessel 1601

Lizflich  Zapfhahn  Filterboden Edelstahl

ans Edelstahl! Der  Filterboden ans Edzlstahl mit 1,5 mm Perforation fir optimala Spulrendite. Passt i die
Mutzinhalt ast 7 Later Brankessel 36-150 1 {057.089.4 - 057.104.2). Mit Handgriffen und angepassten Soc-
wemger als der Ge-  keln. KEIME Schwedlinghte und vollstindig demontierhar = perfekt m retmigen

Wiirzekiihler Tauchmodell

Endlich eme cinfache und schmells Weise um die Winze nach dem Ko-

ched bis Vergimigstemperatus abzukithlen! Enthilt & Meter Kupfemoline,
Durchm. 10 gun. von spezneller Cualitit. Einfach an

den Halm anschbieBen, in den Wirzekessel

% tachen wnd warten Kihlt s 25 1 Wikrze

t'\\
i

i ungefihr 20 Min ab Kompletr
Varbindungsschlzuchen und Anschliis-
san OHNE Lotpunkte, MIT Fernhal-
tarn filr eine maximals Obarflachenba.
mutzung! Paft m den messten Kasseln
O 20 cm, Hthe Spuale 20 cm, totale
Haohbe 50 cm

Gegenstromkiihler Edelstahl
Professionells  Gegenstrombibler
filr Mikrobrauereien. Sie
sind  vorteibafier, lassen
sich emfacher remagen und
sited wemper “empfmdhich’™ filr klei-
e Hopfenreste 1o Beer als Platten-
knhler. Hergestellt aus EDELSTAHL
AIST 316, Anschinsse = 3/47

06711516 16 kW
057.115.22 22 kW
05T.115.52 92 KW
057.115.72 T2 kW
057.115.92 a2 kW
05T 15217 217 kW

24
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057 WURZEKUHLER, -BELUFTUNG

Wiirzekiihler - Plattenwiirmetauscher Edelstahl Durchfluff-Korbfilter
Professioneller Wiirzekiihler fiir Gasthausbrauereien mit Boden- Professioneller Korbfilter aus Edelstahl zum
Filtern vom Hopfenpartikel vor den Platten-
kiihler Mit ausnehmbarem Korb mit 1 mm
Liécher DIN-32 Anschliisse.

gestell zur Génze aus Edelstahl (AIST 316). Neue Ausfiih-
rung mit Nitril CLIP-Dichtungen, ohne Kleber! Anschluss:
DN32 fiir Bier; 17 AuBengewinde fiir Kithlwasser. Die
Kiihlkapazitat 1st fiir eine Abkihlung der Wiirze von
95°C auf 25°C bei emner doppelten Menge
Kihlwasser von 10°C berechnet.

Durchfiufi-Wiirzebeliifter

Professioneller Beliifter mut Luftstein 1
gesintertes  Edelstahl. Dampfsterilisierbar.
Kann auch als Karbonator geniitzt werden.

057.110.500 5001
057.110.1000 1000 |
057.110.2000 2000 |

DREWFERM  wiirzebeliitter

Komplettes Set fiir das Beliiften von Wiirze/Bier/Alkohol. mit Luftpumpe, 0.2p Luftfil-
ter, 2 m Schlauch und keramischem Luftsteinchen Das keramische Luftsteinchen kann
einfach sterilisiert werden mut alkohol oder Sulphit. Das Luftsteinchen Edelstahl kan in
CHEMIPRO oder emen anderen Detergenz eingetaucht werden!

Luftsteinchen keramisch
Speziell firr 057.010.1 oder andere

kleinen Luftpumpen. Lange: 5 cm.

Luftsteinchen Edelstahl
Spezieller Beliiftungsstein aus
gesitertes Edelstahl fir optimale
Beliiftung oder Karbonierung von  Bierwiirzespindel
Wiirze oder Bier. Komplett mit 6 Ergibt den Extraktgehalt E
"
B
r

¥

mm Schlauchtiille. m Gewichts-%. Bereich:
0-20 %.

Luftfilter

Luftfilter 0,2 p. Speziell fiir Wiir-

zebelifter 057.015.0 (paBt auf

dem Ausgang der Pumpe) oder

fiir andere klemen Luftpumpen.

PVC Slauch 4 mm

Spezielle PVC-Schlauch, & 4
mm, fir kleine Luftpumpen.
Preis das laufende Meter.

e THEYRERY LRSS

059.005.9 Bierwiirzespindel 0-20%

Bierwtirzespindel 0-20%

il + Thermometer
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SODA-KEGS DRUCKFASSER UND ZUBEHOR

058

Soda-Kegs oder Corny-Kegs,
sind akfuell die beste Lésung fiir Hausbrauer die Bier vom Fass schenken wollen. Druckfass aus Edelstahl. also fast unzerbrechlich
und einfach zu reinigen mit dem ovalen ausnehmbaren Deckel. Widersteht mehr als 5 bar Druck. Karbonisierung von stille Weme,
Biere.... auch méglich. Sie kénnen jetzt auch Thre Biere miut Gegendruck, also ohne Trub, abfiillen. Sie bendtigen dann jedoch einen

Gegendruckfiiller 058.120.6.

‘Wir bieten sowohl neue als gebrauchte Soda-Kegs an. Gebrauchter Soda-Kegs sind viel billiger aber brauchen etwas Arbeit zum Rei-

nigen.

‘Wir haben 2 komplette identische Satze. mit Ausnahme des Druckfasses, das neu oder gebraucht ist. Das weittere Zubehér 1st immer neu.

Wir bieten auch die Zubehérteile separat an.

Soda-Keg Satz

KOMPLETT

Enthalt 1 Soda-Keg 19 1, 1 gefiillter CO2-
Zylinder, 1 Druckregler mit 2 Manometern,
2 Schnellkupplungen, Schlduchen, Picnic-
Zapfhanchen, Gebrauchsanwersung.

w

Keg-Charger fiir Soda-Keg

Die budgetfreundliche Lasung um mit
SODA-KEGS zu beginnen! Diesen prak-
tischen KEG-CHARGER schlieflen Sie am
CO,-Anschluss Thres Soda-Keg an. Nun
noch ein Zapthahn und GO! Emfach zu ge-
brauchen. Dank des praktischen Griffs ist
das CO, einfach zu dosieren. 1 CO, Patrone
von 12 g wird im Basispaket mitgeliefert.

sl

Art.Nr. Beschreibung

Art.Nr. Beschreibung 058.045.2 Keg-Charger + 1 CO,
058.200.7 Set komplett, neues Soda-Keg 7 Kartuschen

Set komplett, | CO;- Kartuschen fiir
Lol gebraucht Soda-keg _058'046'0 Keg-Charger, 5 Stiick
058.210.6 Extra Soda-Keg 19 | neu
058.215.5 Extra Soda-Keg 19 | gebraucht B - %‘

- U = 2

058.224.7 Feder-Set fiir Aufsteckkupp: ' _ 4

lung Soda-Keg i -
058.225.4 Uberdruckventil fiir Soda-Keg
058.222.1 chhtling fiir Aufsteckkupp-

lung fiir Soda-Keg

Dichtung fiir Deckel
058.223.9 Soda-Keg
058.226.2 Dichtung fiir Steigrohr fiir

Soda-Keg

Druckregeler fiir CO,

mit 2 Manometern ’\
6L

058.085.8

CO, Zylinder 2 kg
Neuer, gefiillter CO2 Zylinder
mit 2 kg CO2. TUV getestet
und fiir alle europdischen Lin-
der zugelassen. Enthalt ausrer-
chend CO?2 fiir das Zapfen von
mindestens 400 1 Bier. Auch fiir
Aquarien und Schweiflen ge-
eignet.

Art.Nr. Beschreibung
058.080.9 CO3- Zylinder 2 kg gefiillt
058.081.7 Fiillung fiir CO; Zylinder 2 kg

Schnellkupplungen “BA
LOCK” fiir Soda-K

,

Art.Nr. Beschreibung

058.090.8  Gas (IN)

058.091.6  Bier (OUT)
Schnellkupplungen

“PIN LOCK”
fiir Soda-Kegs

14

Art.Nr. Beschreibung

058.088.2 Gas (IN)

058.089.0 Bier (OUT)
Schlauchtiille + Mutter fiir
Schnellkupplungen !

Art.Nr. Beschreibung

058.092.4 Flir Schlauch 4 mm

058.094.0 Fiir Schlauch 8 mm

Schlauch PVC
Bier oder CO,

Preis pro Meter. #

verstiarkt fiir

Art.Nr. Durchmesser (inn./aus.)
058.093.2 5/11 mm
058.098.1 8/14 mm

20
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058

DRUCKFASSER UND ZUBEHOR

Bierhihnchen PICNIC

Art.Nr. Beschreibung

PICNIC + Schlauch 15 cm
I + Soda-Keg Kupplung Bier
Bierhahn

058.095.7 PICNIC

Minidruckfass 51
Sehr geschickte Druckfasser, bekannt von
kommerziellen Bieren Maximaler Zu-
: ckerzugabe = 3g/L. Mit
speziellem  wiederver-
wendbarem Gummistop-
fen. Braucht ein Zapf-
gerdt 058.030.4 oder
058.031.2.

Art.Nr.
058.020.8 DruckfaB 5| + gummistopf
058.021.6 Gummistopf

Beschreibung

Bierzapfgeriit

BEER KING 2000

Spezielles CO2-Zapfgerat fir die Verwen-
dung nmut Mmidruckfassern. Das Spezielle
Zapfgerit hat eme regulierbare Zapfmenge
und eine regulierbare Kohlensaurezufuhr,
funktiomert mut CO2-Kartuschen von 16
Gramm und es von einem leeren Fass, m ein
volles Fass gebracht werden. ohne Kohlen-
saureverlust!

Bier-Zapfhahn verchromt +
Adapter fiir Schnellkupplung
Gediegener verchromter Zapfhahn mut Spe-
zial-Adapter, passend zu den Schnellkup-
plungen 058.089.0 und 058.091.6. Direkt
auf dem Soda-Keg zu montieren.

058.100.8

Bierzapfgerit MULTI TAP
Das preiswerte Zapfgerat fir Minidruckfas-
ser. Mit Luftpumpe. Verbraucht keine CO2
Kartuschen. Geeignet fiir das “schnelle Lee-
ren” der Fisser auf Parties, Barbeques. ...

058.031.2

CO;-Kartuschen 16 gr.

Speziell fir BEER KING 2000, PARTY
MASTER und andere Bierzapfgerate. Ver-
packt pro 10 Stick.

:
»

o
©

Ablassventil

Praktisch fiir die Kontrolle und eventuelle
Verminderung des CO2-Gehaltes des Bieres
1m Soda-Keg. Wird an die CO2 Kupplung
des Soda-Kegs angeschlossen. Mit Ventil
zum Ablassen des tiberschiissigen CO2 und
Manometer zur Kontrolle. Ablesung des
Manometers m PSI (10 pst = 0.69 bar). Be-
reich: 0 — 60 PSI (0 — 4 bar).

058.007.3 8 E

Gegendruckfiiller
COUNTERPHIL

Nutzen Sie diesen Gegendruckfiiller mit
Thren Soda-Keg um Bier, Schaumwen,
Cider,... abzufiillen OHNE Trub! Mit
speziellen 3-Wegehahn fiir emnfachen Ge-
brauch. Komplett mit Schlauchen.

2/
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BIERDRUCKFASSER

058

Bierzapfger:iit

PARTY MASTER

Bierzapfgerit nut regulierbarer Férdermen-
ge und regulierbarem Kohlensauregehalt,
die auf allen kommerziellen Bierfdssern von
30 und 50 Litern paft. Funktionert mit 16
Gramm CO, -Kartuschen.

Art.Nr. Beschreibung
058.032.0 Party Master Flachfitting
058.033.8 Party Master Korbfitting

Beersphere 231

Druckfaf mit breiter Offung (10 cm), einfa-
cher Anschlufi/Sicherungsklappe fiir wie-
derfiillbare S30 Kohlensdure-Kartuschen.
Ablahahn oben. Mit Schwimmerventil, um
das Bier von oben aus ab zu ziehen (Bier
klart aus von oben nach

unten). So kan man
schneller zapfen.

058.027.4

CO,-Kartuschen S 30

Fur Druckfal3 Beersphere 23 |, sowie andere
Plastik Druckfésser. Inhalt: 210 g CO2.

B camison s -

Art.Nr. Beschreibung
058.062.1 Kartuschen $30
058.063.9 Fiillung S30

Bierkiihler BIERFASS

Barbecue? Gartenfest? Es gibt nichts Schoneres als en kiihles, selbst gebrautes Bier auszu-

schenken. Das 1st jetzt dank dieses steckerfertigen Trockenkiihlers in einem schénen Bier-

fassdesign leicht maglich. Ohne Eiswasserbad: Bier anschlieflen. CO2 anschliefien, Stecker

einstecken, einige Minuten warten. ... fertig!

* Kiihlkapazitat: 40 I/'Stunde (be1 10° C
Temperaturunterschied).

¢ TROCKENEKkiihler = kein umstandli-
ches Arberten mit emem Eiswasser
bad!

* Komplett mit Zapfhahn MIT Kompen-
sator, Tropfschale, Bierleitung.

025.241.3 ————

Fassreiniger RE-2 MAN
Professioneller Fassreiniger fiir CIP Remigung herkémmlicher Bierfasser (30 & 50 1). Aus-
gestattet mit 2 Druckpumpen fiir Basen- und Saurereinigung unter Druck; isolierter und
temperaturkontrollierter Detergens-Tank und Saureremnigungs-Tank. Mit wahlweise manu-
ellen oder elektrischen Butterfly-Ventilen.
Reinigungszyklus (3 — 5 Minuten):

*+ Ablassen des Restbieres m den Abfluss '
+  Warm- oder Kaltwasserspiilung in den Abfluss 4
+ Zukulierende warme Reinigung mit Detergens I
*  Warm- oder Kaltwassersptilung in den Abfluss ¥
+  Zukulierende Remigung mit Desinfektionsmuttel  *
*  Warm- oder Kaltwassersptlung in den Abfluss

w

Technische Daten:

+ Kapazitit: bis zu 20 Fésser / Stunde
+  Anschluss: 220 Volt, 2 KW

*  Wasseranschluss: %27, 3 bar

+  Abm.: 1000 x 700 x 1300 mm

Beschreibung I

Art.Nr.
058.160.3 Manuell
058.161.1 Automatisch

28
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059

MERGERATE FUR BIER

vime oo Hydrometer
Mit 3 Skalen. Umiverselles MeBgerit Y
fiir alle Wein- und Bierbraver. BE-
REICH: 0,990-1,170 S.G., 0-360 gl
Zucker und 0-20°vol% potenzieller
Alkoholgehalt. Grofie genaue Ausfiih-
rung: Lange: 26 cm, bendtigt einen 250

ml MeBzylinder.
i
013.007.0 -
Jodtinktur

Fiir die Bestimmung der Starkegehalt. in ab-
gekiihlter Wiirze! Zu ein wenig entnomme-
ner Wiirze emmigen Tropfen zufiigen. Farbt
die Wiirze blau, violett oder rot,
dann 1st noch nicht alle Starke
umgesetzt. Wenn keme Far-
bung stattfindet. dann ist alle
Starke umgesetzt.

059.010.9

viaefesan pH-streifen
Fiir die pH-Kontrolle von Saft, -
Wein, Bier. Kombucha,.. \%
oder fiir die Bestimmung '\K
des Sduregehalts mit dem S

Acidometer. Verpackt per

20 Streifen mit eingebau-
ter Farbenskale! Ablesung pro

0.2/0.3 pH.
Art.Nr. Bereich
013.071.6 pH 1-12 universal
013.073.2 pH 2,8-4,6 Kombucha
013.074.0 pH 3,8-5,5 Wein/Bier
013.075.7 pH 5,2-6,8 Bier

Bierwiirzespindel

Ergibt den Extraktgehalt i i

i Gewichts-%. Bereich: 5 A

0-20 %. - E
In b
& -
u -
1 )—,
- ot
kB

Art.Nr. Beschreibung

059.005.9 Bierwiirzespindel 0-20%

. . z o
059.006.7 Bierwtlirzespindel 0-20%
+ Thermometer

CO:-Priifer Handmodell

Um den Kohlendioxyddruck in Bier, Was-
ser,._. zu bestimmen, in Flaschen mit Kron-
korkverschluf Sowie kon-
trolle der Nachgirung.
Der Kronkorkverschluf
wird durchdriickt. Be-
reich: 0-6 Bar, Teilung:
0.1 Bar. 059.025.7 fiir

26 mm Kronkorken.

Art.Nr. Beschreibung

059.025.7 Fiir 26 mm

059.027.3 Fiir 29 mm

059.026.5 Ersatz Gummi CO: Priifer

TEERYEH %N e

Art.Nr.

Strichteilung
1,0 pH
0,2 pH
0,2 pH
0,2 pH

Beschreibung
013.120.1 Losung ph 7,01
013.121.9 Losung ph 4,01

IR . Wiirzespindel
Genaue Dichtespindel fiir Bier/Wiirze, I

mit emngebautem Thermometer. Mit |

Skala in Grad PLATO. ;

Verteilung: 0.1 Plato. ;
Thermometer: 0-40°C/0,1°C mit Kor- |
rekturskala.

Totale Lange: 37 cm.

Benotigt ein 500 ml Mefglas. |
k.
i
AT, Bereich &
059.020.8 0-10 PLATO b
059.021.6 10 - 20 PLATO
059.022.4 20 - 30 PLATO

vizsefesan pH-Meter
DIGITAL

Das elektronische pH-Papier! Mit ersetz-
barer Elektrode. Universale Verwendung:
Wein, Bier. Aquarium, Garten,... Hilft dem
Wembereiter wihrend der Titrierung der
Sauren, wm den “neutralen” Zustand zu bes-
timmen! Skale 1-14, Ablesung pro 0.1 pH.
Genauigkeit bis 0.2 pH. Soforte Ablesung!
Kann auf zwei Werte geeicht werden, mittels
der speziellen Pufferlésungen (013.079.9).
Lauft 1.000 Stunden nut Uhr-Batterien.

Art.Nr. Beschreibung
013.086.4 pH Meter komplett
013.087.2 Ersatzelektrode

pH-Pufferlisungen

Fur die regelmaBige Eichung der elek-
tromschen pH-Meter. Em Set mut 2
Losungen: pH 4,01 und pH 7,01,
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BUCHER BIER

061

“Groot zelf bierbrouwboek™
Jan Van Schaik

Dieser Klassiker 1st noch immer das am
meisten verkaufte Buch fiir den Amateur-
bierbrauer. Mit deutlichen Beschreibun-
gen der verschiedenen Braumethoden,
aber auch mit Tipps. Tabellen und vielen
Rezepten. Nur in niederlindischer Spra-
che. 138 Seiten.

“Bier voor dummies”

Marty Nachel/Steve Ettlinger.

Aus der bekannten Reihe _fiir Dummies®:
endlich emn niederliindisches Buch fiir die
beginnenden Bierliebhaber. Mit Kapiteln
iiber Bierproben, das Brauen von Malz-
extrakt, das Brauen mit Getreide, Kochen
mit Bier, Bierandenken sammeln . . und
mehreren Anlagen: Beschreibung der ver-
schiedenen Bierarten, Adresslisten von
Biergilden, Lieferanten, mehrere Tabel-
len,... 350 Seiten.

s ' i
= D¢ referemtie voor iedereen!

“Bierbrouwen voor

beginners”

Martin Hofhuis.

Entdecken Sie den kompletten Brauprozess
Schritt fur Schritt ist dieses praktische Buch.
46 Seiten. niederlindischer Sprache.

Mo e kil b e
e

“Logboek voor de

bierbrouwer”

Jan Van Schaik

Um alle Ihre Braudaten zu notieren und nie
wieder zu vergessen.

“Comment faire de la bonne

biére chez soi”
Jean Francois Simard.
Das beste franzd-
sische Buch iiber
Hemmbrauen. Mit
vielen Rezepten.
271 Seiten.

“Faites votre biére”

Chandon

Sachbuch mut guter und einfacher Erlaute-
rung zur Bierherstellung. 48 Seiten. franzd-
sische Buch.

* oy gy g
FAITES
VOTRE BIERE

£

“Heimbrauen fiir

Fortgeschrittene”

Rudolph Hagen

Erstklassiges deutschsprachiges Buch
fiir Getreidebrauer. Sehr vollstindiger und
tibersichtlich. Mit zahlreichen Grafiken und
Tabellen auch ein
gutes Nachschla-
gewerk. Mit emni-
gen Basisrezep-
ten. 136 Seiten.

“Bierbrauen zu hause”

Christine & Michael Hlatky.

Gutes Buch mit komplettem Inhalt iibers
Bier brauen. 18 Rezepte, davon mehrere fiir
auslandische Biere (u.a. Belgische Trappis-
[ 4 tenbiere,..).

180 Seiten.
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BUCHER BIER

“Die Hefe in der Brauerei” “Bierbrauen nach eigenem

DAS Standardwerk iiber Hefemanagement, Geschmack™

Kulturhefe, Hefereinzucht, Hefepropagati- Hubert Hanghofer

on 1m Bierherstellungsprozess. Nur in deut- Das aktuellste und kompletteste Buch zum
scher Sprache. 424 Seiten, 136 Tabellen, selber Bier brauen. 18 Rezepte.

176 Bilder. 135 Serten.

(e Hefe in der Bravensd

061.012.1 o= 061.033.7

“Technologie Brauer und M:ilzer”,

“Technology Brewing and Malting”
Kunze.

Dieses urspringlich deutschsprachige Buch ist mit mehr als 40 000 verkauften Exem-
plaren in 7 Sprachen ein weltweites Standardwerk in der Brauereibranche geworden. Auf
850 Seiten wird JEDER Aspekt des Brauens, Milzens, Gérens, Reifens, der Rohstoffe und
der benutzten Maschinen und Techniken in der Brauerei auf eme deutliche und praktische
Weise behandelt. Dies wird mut mehr als 800 Abbildungen verdeutlicht. Unentbehrlich fiir
jeden professionellen Brauer! 850/950 blz.

Art.Nr. Sprache
061.010.5 Deutsch

061.011.3 Englisch

“Bierbrauen fiir jedermann”
Michael Hlatky en Franz Reil.

Gutes Buch fiir Anfanger. Mit deutlichen
Schritten zum Bier braven. Mit 7 Rezepten,
125 Seiten.

BVicrbrameips

i jederyin

061.030.3
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