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Vorbereitung am Vorabend vor jedem Sud:

U U UTUTU

b
b

Reinigung aller Geratschaften (immer Handschuhe tragen)

Prufen auf Verfugbarkeit von Strom und Wasser

Wasserzahler an C1 anschlie3en

1000 | Wasser aufkochen, am nachsten Morgen (600 |) Wasser fur
Nachguss und in HWT 1000 bereitstellen

Malz schroten (—165 kg) und in TW (fahrbar) bereitstellen
Brauprotokoll (leeres Formular) ausdrucken

P Messinstrumente eichen (Refraktometer) bzw. bereitstellen
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Aufstellung der Brauanlage im Sudhaus:

PWU

HEIR-KALTWASSER
AA C1 C3
:) 380 V Cc2 O
PWU \
Y
Ventilator 220 V OFF P{Mp

BREW STAR P1000/WP 1000

LAUTER STAR LB 1000

P2
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
T™W Malz Bottich, Treberwanne
Pd Pfannendunstkondensator
M Motor
PwU Plattenwarmetauscher
P1 Maische- und Lauterpumpe
P2 Anschwanz-/Wurzekihlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwanzkugel
Cc2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 1 — HAUPTGUSS:

HEIR-KALTWASSER

PWU

c1
Al

@)
PWU
HAUPTGUSS y
Ventilator| 220 V OFF PQMP
Ca. 650 |

\

380 V

55°C

BREW STAR PZ000/WP 1000

V1

LAUTER ST/

\R LB 1000

P2

P1000
LB/WP 1000
TW

Pd

M

PWU

P1

P2

C1, C3

Cc2

HAUPTGUSS

1| ES WERDEN 400 | KOCHENDER

HAUPTGUSS IN P1000 (UBER
V1) BEREIT GESTELLT UND
AUF 55°C ABGEKUHLT (DIE
TEMPERATUR WIRD AM
DISPLAY VON BREW STAR
ABGELESEN)

Maischbottich, Wurzepfanne
Lauterbottich, Whirlpool

Malz Bottich, Treberwanne
Pfannendunstkondensator
Motor

Plattenwarmetauscher
Maische- und Lauterpumpe
Anschwanz-/Wiurzekuhlpumpe
CIP/Anschwanzkugel
Abmaischrohr/Maischezulauf

HOYER BRAUEREITECHNIK | www.mikrobrau.de | 15.03.2007



Schritt 2 — EINMAISCHEN, PROTEINRAST: ©_EINMAISCHEN, EIWEIRRAST

1 DER DECKEL VON P1000 WIRD
KOMPLETT GEOFFNET UND DIE
. MALZSCHUTTUNG WIRD IN DAS
PWU 55°C HEIRE WASSER

; EINGEMASICHT
HEIB—KALTWASSERCl Q >< 2| DER DECKEL WIRD GESCHLOSSEN

UND DAS RUHWERK FUR CA. 5

AA 380 V MIN. EINGESCHALTET
o 3| DAS RUHRWERK WIRD
AUSGESCHALTET UND ES WIRD
P2 EINE RAST BEI 52°C FUR 10 MIN.
) \ GEHALTEN (die Schittung kiihit
PWU den Hauptguss um etwa 3-4 K ab.)
HAUPTGUSS
] HWT 1000
Ventilator (220 V OFF Pd { M p
650 | 55°C~
BREW STAR P1000/WP 1000
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
T™W Malz Bottich, Treberwanne
Pd Pfannendunstkondensator
M Motor
2 @ PWU Plattenwarmetauscher
TW . P1 Maische- und Lauterpumpe
GRIST P2 Anschwanz-/Wiurzekuhlpumpe
=, C1, C3 CIP/Anschwanzkugel
c2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 3 — MAISCHPROZESS: . AUTOMATISCHER

MAISCHPROZESS

1 DURCH DRUCKEN DER TASTEN P1,
PWU P2, ODER P3 WIRD DER
AUTOMATISCHE MAISCHPROZESS

HEIR-KALTWASSER & >< gTE:JggJEcT;)(ODER P4 MANUELLE
c1

2| AM ENDE DER
'Y 380 V VERZUCKERUNGSRAST BEI 72°C

o WIRD DIE JOD-PROBE

DURCHGEFUHRT, BEI
P2 JODNORMAL...

3| WIRD DER PROZES BIS ZUM ENDE
, DURCHGEFUHRT, DER PROZESS
ENDET BEI 78°C MIT EINEM
AKUSTISCHEN SIGNAL‘

PWU

' HWT 1000
Ventilator(220 V OFF Pd Mp
BREW STAR P1000/WP 1000
*, MAISCHPROZESS
52°C-> 62°C > 72°C
%, > 78°C
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
TW Malz Bottich, Treberwanne
Pd Pfannendunstkondensator
@ M Motor

W PWU Plattenwarmetauscher
P1 Maische- und Lauterpumpe
P2 Anschwanz-/Wurzekihlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwéanzkugel
Cc2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 4 — LAUTER STAR vorbereiten:

HEIR-KALTWASSER
c1

'Y 380 V

O

\

PWU

Ventilator 220 V OFF Pd Mp
BREW STAR P1000/WP 1000

*. MAISCHE 78°C /

C2 C3
O

~
N

U/

©

LAUTER STAR LB 1000

“. HEIBWASSER
R (- (o

v

DECKEN DES SENKBODENS:
LAUTER STAR LB1000

PWU SENKBODEN DECKEN MIT 80°C
HEIREM WASSER VON UNTEN (C4
> V2)

/ DIE LUFT UNTER DEM

>< SENKBODEN WIRD VERDRANGT
UND DER BOTTICH VORGEWARMT
(MIT 78°C HEIREM WASSER)

-t
p2 C4
HWT 1000
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
T™W Malz Bottich, Treberwanne
Pd Pfannendunstkondensator
M Motor
PWU Plattenwarmetauscher
P1 Maische- und Lauterpumpe
P2 Anschwanz-/Wurzekuhlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwanzkugel
Cc2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 5 — BREW STAR P1000 ABMAISCHEN:

HEIR-KALTWASSER
c1

PWU |

Saik

Al
O

PWU \

Ventilator 220 V OFF Pd Mp

BREW STAR P1000/WP 1000

*, MAISCH

V1

T™W

LAUTER STAR LB 1000 Y

E 78°C
E 78°CG/

P2

P1000
LB/WP 1000
TW

Pd

M

PWU

P1

P2

C1, C3

c2

ABMAISCHEN
MAISCHE VERTEILEN
LAUTERRUHE

DIE MAISCHE WIRD IN LB 1000
(UBER C2) ABGEMAISCHT

DIE MAISCHE WIRD MIT DEM
SCHEIT GLEICHMARIG UBER DEM
SENKBODEN VERTEILT

LAUTERRUHE WIRD 15 MIN.
GEHALTEN BEI 78°C

Maischbottich, Wirzepfanne
Lauterbottic h, Whirlpool

Malz Bottich, Treberwanne
Pfannendunstkondensator
Motor

Plattenwarmetauscher
Maische- und Lauterpumpe
Anschwanz-/Wirzekuhlpumpe
CIP/Anschwéanzkugel
Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 6 - TRUBWURZEPUMPEN:

HEIR-KALTWASSER

Ci

PWU

7 380V c2 C3
@) @)

\

O

PWU

Ventilator 2P0 V OFF Pd Mp
BREW STAR P1000/WP 1000

LAUTER STAR LB 1000

V1

SCHAULATERNE I:I V2

(PD)

TW

P2

P1000
LB/WP 1000
TW

Pd

M

PWU

P1

P2

C1, C3

c2

TRUBWURZEPUMPEN

1 DIE TRUBWURZE WIRD UBER C2
IM KREISLAUF GEPUMPT, BIS SIE
BLANK LAUFT (S. SCHAULATERNE)

2 | DIE PUMPE WIRD

AUSGESCHALTET UND DER
ANSCHLUSS AN C2 GETRENNT

3| DIESES SCHLAUCHENDE WIRD AN
V1 ANGESCHLOSSEN

c4

Maischbottich, Wurzepfanne
Lauterbottich, Whirlpool

Malz Bottich, Treberwanne
Pfannendunstkondensator
Motor

Plattenwarmetauscher
Maische- und Lauterpumpe
Anschwanz-/Wurzekihlpumpe
CIP/Anschwéanzkugel
Abmaischrohr/Maischezulauf
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ABLAUF DER VORDERWURZE
UND NACHGUSS

DIE BLANKE WURZE WIRD IN DAS

Schritt 7 — ABLAUTERN DER VORDERWURZE VORLAUFGEFAR (WURZEPFANNE)

P1000 GEPUMPT (NIEDRIGSTE
PUMPLEISTUNG)

PWU 2 | PROGRAMM P3 WIRD AUF 100°C
UND 90 MIN. GESTELLT UND

HEIR-KALTWASSER >< GESTARTET
Cc1 3| DIE PUMPE P2 WIRD AN C3 UND

C4 ANGESCHLOSSEN

=

A 380V (NACHGUSS)
D 4 | PUMPE 2 WIRD MIT MAXIMALER
<P2 " | LEISTUNG EINGESCHALTET
(BYPASS GANZ UNTEN)
. g C4 h
PWU
] HWT 1000
Ventilator 2P0 V OFF Pd Mp
BREW STAR P1000/WP 1000 \
AR LB 1000
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
V1 . . .
LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
HAULATERNE V2 ’
SCHAU I:I ™™ Malz Bottich, Treberwanne
Pd Pfannendunstkondensator
@ M Motor
PwWU Plattenwarmetauscher
TW P1 Maische- und Lauterpumpe

P2 Anschwanz-/Wurzekuhlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwanzkugel
Cc2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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AUFHEIZEN AUF 100°C

Schritt 8 — AUFHEIZEN ZUM KOCHEN: L | WAHREND DES ABLAUTERNS

WIRD DAS RUHRWERK

EINGESCGALTET (P1000) UND
PWU DIE WURZE ZUM KOCHEN

ERHITZT (auf 100°C)

HEIR-KALTWASSER ; 2 | DAS KUHLWASSER VON Pd WIRD
c1 ?& >< LEICHT GEOFFNET UND BLEIBT

AA 380 v LEICHT OFFEN BIS KOCHENDE
3 | DER VENTILATOR VON Pd WIRD
@) EINGESCHALTET
-
\ p2
PWU
' HWT 1000
Ventilator Pd Q\_/I})
BREW STAR P1000/WP 1000 \
AR LB 1000
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
A SCHAULATERNE I:I LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
T™W Malz Bottich, Treberwanne
N Pd Pfannendunstkondensator
P1 M Motor
PwU Plattenwarmetauscher
TW P1 Maische- und Lauterpumpe
P2 Anschwanz-/Wurzekihlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwanzkugel
Cc2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 9 — WURZEKONZENTRATION MESSEN: + BESTIMMUNG DER

WURZEKONZENTRATION IN
%/°PLATO DER
PFANNEVOLLWURZE

PWU 1| DIE LAUTERPUMPE WIRD
, GESTOPPT UND DAS VENTIL VON
HEIB-KALTWASSER P1000 GESCHLOSSEN, WENN DIE
A Cl & PFANNE KNAPP VOLL IST

AA 380 V 2| MIT DEM REFRAKTOMETER WIRD
. DIE WURZEKONZENTRATION

-—- - GEMESSEN
PWU \

P2 | 3| DIE PFANNE IST VOLL, WENN DER
WERT ZWISCHEN 11-12%

| (°PLATO) LIEGT UND DER
NACHGUSS WIRD BEENDET

7

' HWT 1000
Ventilator Il Pd { I\g)
BREW STAR P1000/WP 1000 \
AR LB 1000
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
A SCHAULATERNE I:I LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
T™W Malz Bottich, Treberwanne
@ Pd Pfannendunstkondensator
M Motor
PwU Plattenwarmetauscher
P1 Maische- und Lauterpumpe
TW P2 Anschwanz-/Wurzekihlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwéanzkugel
Cc2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 10 — HOPFENKOCHEN:

HEIR-KALTWASSER

Ci

PWU

Al

O

PWU

y
Ventilator Pd { MP

\

380 V

1000 |

100°C

BREW STAR P1000/WP 1000

V1

T™W

" .SPENT G

C2 C3
O

O

LAUTER STAR LB 1000

o

RAINS

P2

P1000
LB/WP 1000
TW

Pd

M

PWU

P1

P2

C1, C3

Cc2

DER KOCHPROZESS
BEGINNT (100°C)

BEIDE PUMPEN WERDEN
GESTOPPT UND ALLE VENTILE
GESCHLOSSEN

WENN DER KOCHPROZESS
BEGINNT (100°C) WIRD DIE
ERSTE HOPFENGABE GEGEBEN

DER HOPFEN WIRD MIT DER
PFANNEVOLLWURZE 90 MIN.
GEKOCHT

DAS GLATTWASSER IN DEN
KANAL ABLAUFEN LASSEN (V2)

HWT 1000

Maischbottich, Wurzepfanne
Lauterbottich, Whirlpool
Malz Bottich, Treberwanne
Pfannendunstkondensator
Motor
Plattenwarmetauscher
Maische- und Lauterpumpe
Anschwanz-/Wiurzekuhlpumpe
CIP/Anschwéanzkugel
Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 11 - AUSTREBERN:

HEIR-KALTWASSER

C1
'Y 380 V
O
PWU \
Yy 1000 |
Ventilator 2t Pd { MP 100°C

o

BREW STAR PZ000/WP 1000

V1

" " SPENT G

LAUFER STAR LB 1000 Y

RAINS

1
>< ’
3
P2
4
_
—
i TW
\_ 5
P1000
LB/WP 1000
™
Pd
M
PwWU
P1
P2
C1, C3
Cc2

14

AUSTREBERN

DIE TREBER WERDEN AUS DEM
LAUTERBOTTICH AUSGETRAGEN
WAHREND DER KOCHPROZESS IN
P1000 BEGINNT

VORSICHT! DIE TREBER SIND
HEIR ! SIE MUSSEN AUS DEM
SUDHAUS GEBRACHT WERDEN

DER AUTOMATISCHE
AUTREBERSCHEIT WIRD
EINGESCHALTET UND DIE TREBER
WERDEN AUS DER GEOFFNETEN
TUR IN DIE TREBERWANNE
AUSGEWORFEN

DER LAUTERBOTTICH WIRD
SORGFALTIG MIT DER CIP KUGEL
GEREINIGT, DER SIEBBODEN
WIRD ENTNOMMEN UND
GEREINIGT

DIE TREBER WERDEN AUS DEM
SUDHAUS GEFAHREN UND
ENTSORGT

Maischbottich, Wirzepfanne
Lauterbottich, Whirlpool

Malz Bottich, Treberwanne
Pfannendunstkondensator
Motor

Plattenwarmetauscher
Maische- und Lauterpumpe
Anschwanz-/Wirzekuhlpumpe
CIP/Anschwéanzkugel
Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 12 — WHIRLPOOL RAST: . AUSSCHLAGEN DER WURZE

UND WHIRLPOOLRAST

1/ NACH 90 MIN. KOCHZEIT IN
PWU P1000 WIRD P4 ABGESCHALTET,
SOWIE DER Pd (PFADUKO)

, 2 | DIE PUMPE P1 WIRD ZWISCHEN
HEIB_KALTWASSE(E >< P1000 V1 UND C4 GESCHALTET

3 | DIE WURZE WIRD MIT

AA 380 V c2 C3 GESCHLOSSENEM BYPASS IM
ca BREW STAR IM KREISLAUF
O O GEPUMPT
B P2 4 | DIE PUMPE WIRD NACH ETWA
PWO \ 5 MIN. ABGESCHALTET UND DAS
» KLAPPENVENTIL V1 WIRD
) GESCHLOSSEN )
2Ll 5| DIE ANSCHLUSSE FUR DAS
' WURZEKUHLEN WERDEN
Ventilator 22D V OFF Pd1 M p 98°C g VORBEREITET i =
6 | DIE WHIRLPOOLRAST BETRAGT
40 MIN. )
BREW-STAR P1000/WP 1000 ~LAUTER STA \\/
P1000 Maischbottich, Wurzepfanne
Vi LB/WP 1000 Lauterbottich, Whirlpool
™™ Malz Bottich, Treberwanne
ZIRKULATION Pd Pfannendunstkondensator
/P_l\ M Motor
PWU Plattenwarmetauscher
P1 Maische- und Lauterpumpe
P2 Anschwanz-/Wurzekuhlpumpe
C1, C3 CIP/Anschwanzkugel
c2 Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 13 — WURZEKUHLEN:

PWU

HEIR-KALTWASSER

KUHLWASSER 9-12°C

c1
Al
O

PWU \

Ventilator (220 V OFF Pd | M p

900 |

V1

“AUSSCHLAGWURZE:

380 V

e

~LAUTER STA

KUHLEN DER
AUSSCHLAGWURZE
DIE WURZESCHLAUCHE WERDEN
GEMAR DER SKIZZE
ANGESCHLOSSEN

PUMPE 2 WIRD GESTARTET
BYPASS UNTEN

KUHLWASSER WIRD ENTGEGEN
DEM WURZESTROM GEOFFNET

DAUER DER WURZEKUHLUNG CA.
45-60 MIN.

DAS KUHLWASSER WIRD FUR DEN 16
NACHSTEN SUD AUFGEFANGEN

e
ZUM GARBOTTICH

P1000
LB/WP 1000
TW

Pd

M

PWU

P1

P2

C1, C3

c2

HWT 1000

HEIRWASSER
85°C
1000 |

Maischbottich, Wirzepfanne
Lauterbottich, Whirlpool

Malz Bottich, Treberwanne
Pfannendunstkondensator
Motor

Plattenwarmetauscher
Maische- und Lauterpumpe
Anschwanz-/Wirzekuhlpumpe
CIP/Anschwéanzkugel
Abmaischrohr/Maischezulauf
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Schritt 14 — BELUFTEN & ANSTELLEN DER WURZE:

ACHTUNG: DER PWU UND GARBOTTICH MUSSEN DESINFIZIERT SEIN !

Fur groRere Distanzen

zur Garbottich > 10 m A . BELUFTUNG DER KALTEN
sollte eine zweite Pumpe ANSTELLWURZE
einaesetzt werden: o5 380V 1| DIE SCHAUCHE WERDEN MIT DEM
P2 GARBOTTICH GEMAR SKIZZE
WURZEKUHLER -0 VERBUNDEN
2 | DIE ANSTELLWURZE WIRD VON
OBEN UBER C5 IN DEN

GARBOTTICH GEPUMPT

3| DIE AUTOMATISCHE
MANTELKUHLUNG DES
GARBOTTICHS WIRD

@) EINGESCHALTET UND AUF 9°C

EINGESTELLT; DAS RUHRWERK

WIRD EINGESCHALTET

STERILER B :
GARBOTTICH 4 | DIE WURZE WIRD ANGESTELLT;
HNP 1000 | DIE HEFE WIRD VON OBEN IN

DEN GARBOTTICH GEGEBEN

5| DAS RUHRWERK ARBEITET
WAHREND DES ANSTELLENS

6 | DIE PUMPEN DER
WURZEKUHLUNG WERDEN
AUSGESCHALTET, WENN DER
WHIRLPOOL LEER LAUFT/STOP

7 | ALLE VENTILE WERDEN
GESCHLOSSEN, RUHRWERK AUS;
ALLE BEHALTER WERDEN
GEREINIGT, SOWIE DAS GESAMTE
SUDHAUS
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Schritt 15: DER GARPROZESS:

b

AM NACHSTEN TAG UM CA. 12.00 UHR MITTAGS KOMMT DIE WURZE

AN: ZU ERKENNEN AN WEIREN PUNKTEN AN DER
WURZEOBERFLACHE

DER GARPROZESS WIRD UBER 7-9 TAGE KONTOLLIERT UND BEI
9°C GEHALTEN (UNTERGARIG) )
ACHTUNG: OFFNEN SIE NIE DEN GARBOTTICH VOLLSTANDIG, UM

KONTAMINATION DER WURZE AUSZUSCHLIEREN !!!
MESSEN SIE DEN SCHEINBAREN EXTRAKT NACH CA. 5-7 TAGEN, ER

DARF NICHT UNTER 5% Es LIEGEN
SCHLAUCHEN SIE DAS JUNGBIER, SOBALD ES CA. 5% ES HAT IN

IHRE LAGERBEHALTER (TANKS ODER KEGS)
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Schritt 16: LAGERUNG DES JUNGBIERES IN TANKS ODER KEGS:

b

U UTUUTU

LAGERN SIE DAS JUNGBIER MINDESTENS 3-4 WOCHEN IN IHREM
TANK

SCHLIEREN SIE DEN SPUNDAPPARAT AN UND KONTOLLIEREN SIE
DIE LAGERUNG TAGLICH GEMAR DER DRUCKTABELLE UND AM

KUHLAGGREGAT
SETZEN SIE 9°C IN DER ERSTEN WOCHE

SETZEN SIE 6°C IN DER ZWEITEN WOCHE
SETZEN SIE 3°C IN DER DRITTEN WOCHE
SETZEN SIE 1°C IN DER VIERTEN WOCHE
NACH CA. 4 WOCHEN IST DAS BIER GEREIFT UND BEREIT ZUR

ABFULLUNG IN KEGS ODER FLASCHEN

LAGERN SIE DIE KEGS AUF DIE GLEICHE WEISE.
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