A S

SPEIDEL
a_s

Pfeklad z némeckého origindlu a anglického piekladu
Navod k obsluze / vareni piva

Speidels Braumeister

Katalogové ¢isle.: 41010, 47070, 45050
Katalogové ¢islo: 47070-10, 45050-10

Vydano v inoru 2017



Speidels Braumeister

A W
SPEIDEL
-~

Obsah

1 ODECNE INFOIMACE ..ottt ettt st e b e bt et esabesabe e satesaneesaeesareens 3
2 BEZPECENOSTNT POKYNY 1.etviiiiiiiiee ettt ettt e sttt e e ettt e e s stee e e e s ebbte e e e s sbteeeeesbeneeessanseaeesssstaeesssnsseneessnns 3
VA =To] oT=Tol o 1<l o=V d o TTel o T A a Y o Yo ] A/ 11V 3
2.2 BezZPEENOSTNT POKYNY ettt sttt e b e bt e bt e s sab e e et e e e aab e e eae e e sateeeabeesabeenanee s 4
3 KOMPONENTY A OBSAH DODAVKY ......ouiuitiuirerereretieeietsese e ietese ettt as st be bbb aesesesanas 5
4 TECHNICKA SPECIFIKACE BRAUMEISTERU .....ouvuiuiuiiereretiieceieiete ettt s bbb s ae s s 5
5 NASTAVENT BRAUMEISTERU .....vviuieieiecietetetesesesets e ssssesaesetese st ss s ssssesesesesesesssssasassesesesesesesasssanans 6
6 CISTENT BRAUMEISTERU ....ouvureeimimiiieieiieiseieitie sttt nsns 6
7 SKLADOVANI BRAUMEISTERU ....uvuieuienienieisisettieeessesesesseisseese e seisssessesse s sessisssessessesssisseseessens 7
8 PRED PRVNIM POUZITIM ..ottt sb et 7
O LIKVIDACE ...ttt ettt ettt ettt et e bttt e s at e st esbee st e e shee e abeeebeeeateeebeeeabeesbeeebeenbeeesbeebeesabeenneenaee 7
10 PRACE S BRAUMEISTEREM ....vovveeececeteieeeeeeeeeteese et es sttt sss s esas st tssssesessssassesssssstssssssssnasesesssasans 8
10.1 VYT JAZYKA / OSVELIENT / CAS c.veiiieieiii ettt ettt ettt e et e e be e et e e ebe e e sabeeeabeeessaeebeeesabeensbeessseesnas 8
10.2 INfOrmace k OVIAAANT VAINY .c...eiiiiiiieieee ettt sttt st e e st e sttt esaeeesbe e e sabeesateesaneennneas 8
10.3 INfOrmace 0 BraumeEiSter PLUS ......c.uiiiiiiieeiit ettt ettt sttt st s e st esbt e e sa e s beesabe e e sbeesbeeesaneenneas 9
10.4 Informace 0 0bENOVEM CEIPAIE ........veieeiiee e e et e e e e s e e et et e e e eeatee e sabeeeesntaeaeanes 10
10.5InfOrmace K VIKU NAAODY .....ooueiiiiiieieee ettt sttt et sb e e bt e st e e e sseesbeeesneenane 10
10.6 INfOrmMace K NYZIENE ... ..ottt et sttt e s et e s bt e s bt e s bt e e saseesabeeebeesabeesnneesanes 10
11 VARENT PIVA S BRAUMEISTEREM .....ouvuiiieeeeeeeeecese ettt s et ssessss s ss st sssssssessssssasssensns 11
L1 L UVOM ettt 11
i 41 o 1V SRS RS 11
11.3 Programovani / spusténi automatiCkERo Vareni .......c.ccvvvieieieniiie e 12
LT A RMUTOVANT oottt st st st s e st s ae e s et e a e e se e eae e s b e senesanesaaesaeesbe e st enneennesnneneas 12
11,5 SCOZOVANT .ottt ettt sttt ettt et st e at e b e e et esate s b e e b e et e e ae e she e she e Sheesatesheeeh ke e et e shaenbe e beebeeabesaees 15
11,6 CHMEIOVA ...ttt sttt et e a e e et st st s r e e bt e e e s reesme e saeesre e st enneenneereenneeas 16
11,7 CRIAZENI ettt ettt et ettt a e r et ne e e naee 17
118 HIQVNT KVASENT .ttt et sttt st sh et e he e s b e b e e bt e et e s et e sae e eab e eaeesabesabesbeenbeeabesatesaeeneee 18
1119 ZEANT 1ttt et h e bbb b bt e h e bt e a ke e a bt e a b e eht e e b e e b e e ehe et e e ke et e e b e e beeatesheesheebeenteeaes 19
12 PRIKLAD VARENT / STRUCNE POKYNY w.....ovuiimiiriiiiimeineisetstissesie st sesesessese s ssisssesse e ssessssssens 20
13 CHYBY PRI VARENT/ ODSTRANOVANI POTIZI .....cuuieiririeiriiniinieiei ettt 24
14 PRAVNI ASPEKTY DOMACIHO VARENI PIVA (PLATNE V NEMECKU) ...cvviieeeceee e 26
15 ZAZNAM O VARENTPIVA ..ottt 27
16 POKYNY K CISTENT .ottt 28
17 ZARUCNT PODMINKY, VYRIZENT ZARUKY .....otvmimiiiiiineeieeiesisinsieiesiesie s ssse e 30



Speidels Braumeister

2.1

A W
SPEIDEL
-___~
Obecné informace

Vazeny zakazniku,

zakoupil jste si nové zatizeni od nasi spolecnosti. Dékujeme za vasi divéru. Kvalita a funkénost
jsou u nasich produkt( prioritou. Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte navod k obsluze a
zpfistupnéte jej kazdému uzivateli pivovaru.

Ucel pouiiti:

Braumeister je navrzen a vyroben pro vafeni mensiho mnozstvi piva (cca. 101/201/501). Pfed
kazdym procesem vareni musi byt provedena bezpecnostni kontrola za Uéelem zajisténi vasi
bezpecénosti a spravné funkénosti Braumeisteru.

Provozni pokyny:

Tyto provozni a varné pokyny byly sestaveny, aby byla zajisténa spolehlivost a bezpecnost
zprovoznéni a provoz Braumeisteru hned od zacatku. Prectéte si prosim peclivé celé pokyny
pred varenim prvniho piva. DodrZovani téchto informaci a pokyn( zajisti, Ze vas Braumeister
bude pracovat k vasi spokojenosti a bude mit dlouhou Zivotnost. Hmotnost a mnozstvi se vzdy
vztahuji k 101/ 201/ 50 I. Prvni specifikace plati pro 10 | Braumeister, druha specifikace plati
pro 20 | Braumeister a tfeti specifikace se vztahuje k 50 | Braumeisteru.

Prohlaseni o shodé:
Firma SPEIDEL Tank- und Behéalterbau GmbH timto prohlasuje, Ze produkt ,Braumeister”
uvedeny v téchto pokynech, a na ktery se toto prohlaseni vztahuje, spliuje pozadavky
evropskych smérnic.

Vyrobce:

Speidel Tank- und Behélterbau GmbH
Krummenstralie 2

72131 Ofterdingen

Germany
www.speidels-braumeister.de
www.speidel-behaelter.de

Bezpecnostni pokyny:
Vseobecné bezpecnostni pokyny

Zatizeni a jeho sitovy kabel musi byt pravidelné kontrolovény, zda nevykazuji znamky
poskozeni. V pfipadé znamek poskozeni zafizeni nepouzivejte!

Pokud jiz nechcete zafizeni pouzivat, kvuli CiSténi nebo v pfipadé poruchy, vidy odpojte
zastrcéku ze zdsuvky (vytdhnéte zastrcku, netahejte za kabel). Poté mlzete kabel vyjmout z
fidiciho systému.

Zajistéte vedeni sitového kabelu tak, aby nepfichazelo do styku s ostrymi pfedméty. Zajistéte,
aby byl kabel zcela uvolnény.

Kabelovy buben nesmi byt poufzit.

Prodluzovaci kabel by nemél byt delsi nez 3 metry.


http://www.speidels-braumeister.de/
http://www.speidels-braumeister.de/
http://www.speidel-behaelter.de/
http://www.speidel-behaelter.de/

Speidels Braumeister

A W
SPEIDEL
-~

e NepoufZivejte rozbocCovaci zasuvky, protoze vykon tohoto zafizeni je pfilis vysoky. PretiZeni
elektrické pojistky je potfeba se vyhnout. ProtoZe Braumeister vyzaduje zvladstni pfikon,
nepouzivejte stejnou pojistku k ochrané dalsich ,velkych spotrebitel(i“. Nebezpeci pozaru!

e Braumeister se smi pouZivat pouze k uréenému Uucelu. Musi byt byt pouzZivdn pouze
v bezpecném a nezdvadném stavu. Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte, Ze je zafizeni v fddném

stavu.

Déti, domaci zvifata a slabé osoby:

e Kvlli bezpeénosti svych déti nenechavejte Zadné obaly (kartony, polystyren atd.) v dosahu
déti. Uchovavejte félie mimo dosah déti. Nebezpeci zaduseni!

e Toto zafizeni neni uréeno k manipulaci osobami (véetné déti) s omezenim fyzické, smyslové

nebo mentalni schopnosti nebo s nedostatkem zkusenosti, pokud nejsou pod dohledem osoby

odpovédné za jejich bezpecnost nebo nedostali pokyny jak zatizeni bezpeéné pouZivat

Déti a domaci zvirata musi byt pod dohledem, aby bylo zajisténo, Ze jsou mimo dosah zafizeni

a se zafizenim si nehrali.

Bezpecnostni pokyny

Teplota nadoby, vika a pridavnych dild mlzZe byt extrémné vysoka. Ke konci procesu vareni
piva obsahuje kotel vrouci mladinu. Ridte se pokyny pro instalaci. Nikdy nehybejte
Braumeisterem, kdyz je horky. Pfi praci s Braumeisterem a manipulaci s nim pouzivejte vzdy
_ drzaky hrncli nebo rukavice. Riziko popaleni!

' e Ptizvedanivika zajistéte, aby kondenzace na spodni strané vika tekla zpét do nadoby. Za timto

ucelem pridrzte viko nad nddobou pod dhlem. Riziko opareni!

e Braumeister je vyroben skoro cely z nerezové oceli (elektricky vodivé).

Z tohoto dlivodu mUZe byt provozovan pouze pfes jisti¢ zbytkového proudu 30 mA. V domovni

instalaci jiz obvykle existuje jisti¢ zbytkového proudu. Riziko elektrického Soku!

e Pfi CiSténi Braumeisteru vidy zkontrolujte, zda je zastrcka odpojena (odpojeno od sité).
Nestfikejte kapaliny na el. kontakty ani nedovolte kapaliné (vodé) pfijit do kontaktu s
elektrickymi sou¢astkami. Nebezpeci trazu elektrickym proudem!

% o Dullezité: Je bezpodminecné nutné zajistit pripojeni konektord na zadni strané zafizeni
(¢erpadlo a topeni) béhem provozu zafizeni. Ovladani zafizeni bez zajisténi zastrckek a zasuvek
m(iZe vést k prehrati. Nebezpeci pozaru!

e Pouzijte prosim tepelny rukav, ktery je k dispozici jako pfislusenstvi pro izolaci. Pfi pouZiti
vlastni izolace zajistéte, Ze elektronika a spodni ¢4st Braumeisteru jsou dostatecné odvétrané.
V opacném pripadé mize dojit k nahromadéni tepla a poskozeni ovladani.

o Pfed kazdym pouzitim musi byt ¢erpadlo odvzdusnéno, aby se zabrdnilo chodu nasucho.

Odvzdus$néni probihd rutinné v automatickém rezimu. V ruénim reZimu musi byt ¢erpadlo

nékolikrat zapnuto a vypnuto, dokud nebudou unikat Zadné vzduchové bubliny.
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3 Komponenty a obsah dodavky

Komponenty a rozsah dodavky naleznete na nasledujicim obrazku (chladici civka a fermentacni
nadoba nejsou soucasti baleni): 50 | Braumeister je provozovan se 2 obéhovymi cerpadly a 2
topnymi spiraly a na zadni strané ma pridavnou rukojet (vynechano kvli pfehlednosti).

viko

stlaéovaci timen "_—(—.

filtracni deska 1

kotel — ¢

filtracni deska 2 T
A\ g

<

¢

ventil

automatické
ovladani vareni

"Braumeister" v prubéhu rmutovani

Braumeister 10 |
Hmotnost:

Topna civka:

Cerpadlo:

Pfipojeni napdjeni:

Min. pojistkova ochrana:
Obsah:

Max. uroven naplnéni:
Max. kg sladu:

Braumeister 20 L
Hmotnost:

Topna civka:

Cerpadlo:

Pfipojeni napajeni:

Min. pojistkova ochrana:

zvedaci Srouby

L ]

& ——— sladovy kos

;QA podptirné srouby

nosny tfrmen

upeviovaci ty¢ /
hladinomér

L

®&————— topna spirala

e&— cCerpadlo

"Braumeister" v prubéhu scezovani

Technicka specifikace Braumeisteru

10 kg véetné vnitiniho vybaveni a zvedacich drzadel

topna kapacita 1 000 W

1x9 Watt

230V~

10 A s jisticem zbytkového proudu

objem vareného piva cca 10 | hotového piva (normalni pivo) =
=cca. 11 | mladiny

horni znacka na spojovaci tyci =12 |

2,8 kg

15 kg (19 kg BM PLUS) vcetné vnitfniho vybaveni
topna kapacita 2000 W

1x9 Watt

230V~

10 A s jisticem zbytkového proudu
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Obsah: objem vareného piva cca 20 | hotového piva (normalni pivo) =
= cca. 23 | mladiny

Max. Uroven naplnéni: horni znaceni na spojovaci ty¢i = 25 |

Max. kg sladu: 6 kg

Braumeister 50|

Hmotnost: 24 kg (30 kg BM PLUS) vcetné vnitiniho vybaveni
Topnd civka: topna kapacita 3200 Watt(
Cerpadlo: 2 x 9 Watt
Pfipojeni napajeni: 230V~
Min. pojistkovd ochrana: 16 A s jisticem zbytkového proudu
Obsah: objem vafeného piva cca 50 | hotového piva (normaini pivo) =
= cca. 53 | mladiny
Max. Uroven naplnéni: horni znacka na spojovaci ty¢i = 55 |
Max. kg sladu: 13 kg
5 Nastaveni Braumeisteru

Braumeister musi byt umistén na stabilni, bezpecné a vodorovné podlozZce pred pouzitim nebo
pred procesem vareni. Pozor! Nadoba obsahuje vafici mladinu a maze vazit az 30 kg, 50 kg
_ nebo 90 kg. Horizontalni poloha je pfedpokladem pro precerpani béhem procesu vareni.
" Vyhnéte se nestabilni zakladné. Nejvhodn&ji je stabilni dfevéna bedna nebo stdl, ktery neni
pfilis vysoky. BEéhem varného procesu se nesmi s Braumeisterem pohybovat. Postrani madla
jsou uréeny pouze pro prepravu a manipulaci v prazdném stavu. Je bezpodminecné nutné
udrZovat déti mimo dosah zafizeni, kdyZ je v provozu.

6 Cisténi Braumeisteru

Braumeister musi byt ociStén ihned po procesu vareni. Vyhnéte se povrchovému zaschnuti
zbytkd mladiny a sladu, protoZe by to vyrazné znesnadnilo proces Cisténi. VSechny soucasti z
nerezové oceli |ze Cistit pomoci bézného saponatu. Brusné prostfedky a houby / kartace, které
zpUsobuji poskrabani, nejsou vhodné. Topna spirala se nejlépe Cisti kartackem na cisténi
potrubi. Cerpadlo a hnaci kolo v ném obsazené by mélo byt pravidelné proplachovano. Za timto
Ucelem jednoduse otocéte Braumeister vzhru nohama a povolte Srouby, které by mély byt vidy
dotazeny pouze rukou. Cerpadlo vyjmete Uplné z Braumeisteru jednoduchym uvolnénim
Sroubd. PFi Cisténi varné nadoby zajistéte, Ze se voda ani vlhkost nedostane do kontaktu s
elektrickymi komponenty. Pfi provadéni cisténi Braumeisteru musi byt pfivod proudu
odpojen!!! Pfed zahdjenim procesu vareni piva odstrante veskery prach a nedistoty z
Braumeisteru a vSech vnitfnich zafizeni pomoci teplé vody. Také oplachnéte Cerpadlo a potrubi
pomoci precerpdavaciho ¢erpadla. Upozornéni: Pokud nechate Cerpadlo bézet déle nez nékolik
sekund pro cisténi, ujistéte se, Ze je dostatecné odvzdusnéno, aby se zabranilo chodu nasucho
(nékolikrat cerpadlo zapnéte a vypnéte, tak zajistite dobré odvzdusnéni). Ujistéte se, Ze je na
svém misté tésnéni sladového kose a vypoustéciho kohoutu. Ujistéte se, Ze v Braumeisteru
nezlstaly Zadné zbytky Cisticich prostredkd, ty by mohly mit negativni dopad na pénivost piva.
Podivejte se, prosim, na podrobné pokyny k ¢isténi v kapitole 16 (Cistici sada je k dispozici jako
pfislusenstvi).
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7 Skladovani Braumeisteru

Braumeister musi byt skladovan na suchém misté. Vyvarujte se kontaktu se Zelezem nebo
rezavymi predméty.

8 Pred prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouZitim Braumeister dikladné ocistéte vlaznou vodou (viz kapitola 6).
Nezapomerite také na bezpecné umisténi Braumeisteru. Viz popis v kapitole 5. Ujistéte se, Ze
je Braumeister v bezchybném stavu. Podivejte se na bezpecnostni pokyny v kapitole 2.
Braumeister je navrzen k okamzitému poufziti.

9 Likvidace

Vyznam symbolu , odpadkového koSe” na Braumeisteru: Chrante nase Zivotni prostiedi;
elektricka zafizeni by neméla byt likvidovana jako domaci odpad. Vyuzijte sbérnd mista pro
likvidaci elektrickych zafizeni a odevzdani vSech elektrickych zafizeni, ktera uz nechcete
pouzivat. Timto zplsobem se mizZete vyhnout moznému dopadu na Zivotni prostiredi a lidské
zdravi zpUsobené nespravnou likvidaci. Prispéjete tak k recyklaci a jinym formam wvyuZiti
elektrického odpadu.
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10 Prace s Braumeisterem
10.1  Vybér jazyka / osvétleni / ¢as

Kdyz stisknete tlacitko Settings (Nastaveni) v hlavni nabidce, zobrazi se na obrazovce vybér
jazyka, osvétleni a casu. Klavesy se Sipkami umoznuji vybér a stisknuti tlacitka Select (Vybrat)
vas vezme k rliznym moznostem. Ty Ize opét vybrat pouZitim klaves se Sipkami. Potvrdte svij
vybér stisknutim tlacitka Select (Vybrat). Stisknutim tlacitka Abort (Prerusit) se vratite do
hlavniho menu.

Settings 11:45 @[E]

Language
Lighting

Set Time

Avort

10.2 Informace k ovladani varny

zobrazeni menu / zobrazeni stavu _ €as, dioda cerpadia (P) iohivace (H)

Main mens " OF N ukazatel prib&hu

Speidels Braumeister

zobrazeni &asu, teploty,
receptu, pokynti Temp 15°C

» =

aaaaa

nastaveni zpracovani receptu

-' ' . .- zahajeni pivovarnického receptu

na ruéni ovladani

Automaticky rezim: Stisknéte Brewstart, vyberte recept a stisknéte Select (Vybrat) pro zahdjeni.
Nasledujte instrukce. Podrobny popis naleznete v kapitole niZe , Vareni piva s
Braumeisterem®.

Recepty: UloZit Ize az 10 receptl kdyZz zvolite funkci Recipe (Recept). V zakladnim
nastaveni jsou uloZeny 2 recepty. Pomoci klaves se Sipkami nejprve zvolte
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recept, poté vytvorte novy nebo smazte stavajici. Stisknutim funkce Select
(Vybrat) zménite stavajici recept. Klavesy se Sipkami umoznuji upravit jakékoli
polozky. PouZijte tlacitko Select (Vybrat), abyste presli na dalsi polozku
receptu, dokud nedojdete na konec. Jakmile byly vSechny polozky receptury
potvrzeny stisknutim tlacitka Select (Vybrat) recept se poufZije a uloZi.

Rucni provoz: Béhem manualniho provozniho rezimu mohou byt ¢erpadlo a ohfivac zapnuty

Zrusit:

10.3

¢i vypnuty. Symbol v pravém hornim rohu indikuje, zda je ¢erpadlo zapnuto
nebo vypnuto. Pokud je symbol zvyraznén Zlutou barvou, cerpadlo je zapnuto.
Pokud je symbol zvyraznén svétle Zlutou, znamena to, Ze cerpadlo je
aktivovdno, ale neni zapnuto, protoze kapalina je stdle pfiliS horkd nebo je
aktivovdn ohrivac a skutecna hodnota je vyssi nez Zadana hodnota. K nastaveni
cilové teploty poufZijte tlacitko Temperature (Teplota) na pravé strané, poté
pouzijte klavesy se Sipkami a stisknéte tlacitko Select (Vybrat).

Stisknutim tlacitka Abort (Pferusit) se vratite zpét do zakladniho menu, bez
ohledu na aktudlni provozni rezim (Automaticky / poéatek vareni / recepty a
ruéni rezim). Pokud jste v automatickém rezimu sviti ¢ervené svételné prvky.
Zobrazi se vyzva s dotazem, zda ma byt proces opravdu prerusen nebo zda ma
proces pokracovat.

Recepty lze rozvijet, uklddat a vyménovat prostfednictvim zakaznického portdlu
www.myspeidel.com. Zejména je moZné online spravovat Braumeister (nebo jind zafizeni) a
sledovat proces vareni piva. Wi-Fi modul, BRAUMEISTERmobil, ktery je pro tento ucel
vyzadovan, je k dispozici jako pfislusenstvi. Braumeister tak mlzZe byt neustéle aktualizovan
pomoci nejnovéjsich aktualizaci firmwaru.

Informace o Braumeister PLUS

Double-Jacket:

BraumeisterQv dvojity plast ma hlavni vyhodu v tom, Ze kaly v mladiné mohou klesat na dno
bez omezeni béhem chladiciho procesu a miZe se tak tvofit velmi cira mladina pred
odpusténim. Rovnéz nedochazi k vifeni, pokud se napfiklad po chlazeni odstrani chladici civka.
Doba chlazeni je ekvivalentni dobé chlazeni s chladici civkou. Je moZné, Ze rychle se usazujici
kal se mUze shromazdovat izolované kolem teplotniho senzoru, coz vede k zobrazeni teploty,
kterd muzZe byt o nékolik stupni vyssi nez ta, kterou ve skutec¢nosti mladina ma.

Smér proudéni dvojitym plastém probiha hlavné zdola nahoru (tam, kde na zakladé pokust
dochazi k nejlep$imu proudéni a srazeni). Po ochlazeni vypustte dvojity plast (do sbérného
kontejneru - ne skrze elektroniku Braumeisteru). Konektory pasuji na oblibené spojkové
systémy, jako je Gardena (zdsuvky AG 1 jsou pfivareny”). Omezeni: pfi vafeni s kratkou
sladovou trubkou je pouziti dvojitého plasté omezeno, kvili malé dotykové oblasti s mladinou.

Kvalita vody pro chlazeni pomoci dvojitého plasté by méla obsahovat co nejméné vapniku a
predevsim nesmi obsahovat rezavé ¢astice (voda ze silné zrezivélych kabell). V pfipadé vody
s vy$$im obsahem vapniku muze byt po urcité dobé nutna dekalcifikace pomoci prostredku z
nerezové oceli, aby byl udrzen optimalni tok.

Pozndmka: Pfi vyrobé dvojitého plasté se uvnitf objevuji mirné vybouleni, které tvofi dutinu
pro pritok vody. Nejednd se o Skody zpUsobené dopravou atd.
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Spodni vypoustéci ventil:

Vypoustéci ventil usnadruje Cisténi a vypousténi kall po naplnéni, jelikoZ cisténi se provadi
odshora dold, a tak mUZe byt Spinava voda vypusténa souc¢asné smérem doll do odtoku nebo
nadoby pomoci dodané hadice. Odtok je umistén uprostied mezi dvéma zditkami, takze
Braumeister mlZe byt také zcela vyprazdnén mirnym naklonénim. Po vycisténi se Braumeister
postavi jako obvykle vzhlru nohama, aby zcela vyschnul a vypustili se ¢erpadla.

Informace o obéhovém cerpadle

V manualnim reZzimu Ize obéhové Cerpadlo zapinat a vypinat. Je dllezZité odvzdusnit ¢erpadlo
v ru¢nim provoznim rezimu po jeho naplnéni kapalinou, abste se ujistili, Ze nebézi nasucho a
nedojde k poskozeni. Toho lze dosahnout tim, Ze Cerpadlo naplnite vodou a nékolikrat jej
zapnete a vypnete (dokud neprestanou unikat vzduchové bubliny a zvuk cerpadla neni témér
slyset). BEhem procesu vareni a v manualnim reZimu se cerpadlo vypne automaticky, jakmile
teplota prekroc¢i 88 °C. To chrani systém. Pokud teplota klesne na 84 °C proces bude
pokracovat.

Informace k viku nadoby

Viko napomaha rychleji dosahnout teploty ve fazi zahtivani. Vétraci sStérbiny zabranuji
vytvareni tlaku v nddobé a umozniuji mirnou cirkulaci vzduchu. Vyssi teplota vody zplsobuje
kondenzaci na spodni strané vika. Pfi zvedani vika zajistéte, abyste okraj vika drzeli nad
otvorem nadoby (pod Uhlem), takZe kondenzace muzZe odtéct zpét do nadoby.

Informace k hygiené

Hygiena ma pfi vareni piva nejvyssi prioritu. Zejména v chladnych c¢astech procesu (pfi
ochlazovani, pri dekantaci a pfi kvaseni) jsou pivo a mladina nachylné k infekci, ktera zptsobuje
zkaZeni piva, coz znamena, Ze veskera prace by mohla byt zbytecna. Z tohoto dlivodu vénujte
zvlastni pozornost zajisténi, aby vSechny nadoby (fermentaéni nadoba, ldhve) a pracovni
materialy (lZice, kohoutky, tésnéni) byly peclivé ocistény. Za ucelem dezinfekce téchto nadob
a zafizeni se doporucuje poutziti specidlnich dezinfekénich prostredkl. Tyto predméty si mizete
zakoupit v obchodech s potifebami pro vareni piva. Tento dezinfekéni prostifedek je také
vhodny pro pouziti na fermentacni uzavér, k dezinfikekci fermentaéni nadoby a dalSich
zatizeni. Dezinfekce lahvi a/nebo starnoucich sudi probiha stejnym zplsobem jako dezinfekce
fermentacnich nadob. Timto zplsobem muzete zajistit, aby bylo fermentované pivo naplnéno
do peclivé ocisténych Iahvi nebo starnoucich sudu. Pfi pouZziti starnoucich sudd by tento proces
mél byt dokoncen nékolik dni pfed ukonéenim kvaseni. Tim se zajisti, Ze proces plnéni Ize
provést rychle a bez namahy.
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Vareni piva s Braumeisterem

Uvod

Vyroba piva s Braumeisterem mi(zZe byt rozdélena do rlGznych fazi, pficemz kazda z nich je
individualné popsana nize. Nejprve obecny popis vSech fazi: Proces vareni piva se vztahuje na
vSechny druhy a recepty piva. Skutecny priklad pro zacinajici slddky a specialni recept s
pfesnym popisem mnoiZstvi, doby vareni a uUrovnémi teplot je uveden v nasledujicich
kapitolach. Nez za¢nete vafit pivo, doporucujeme vam udélat si prehled o jednotlivych krocich
potfebnych pro pfipravu napoje. Abyste se ujistili, Ze nepreskocite zadné kroky a abyste méli
zpétné prehled o vasem vareni, doporucujeme uchovdvat zaznam o vareni piva (viz Zdznam v
pfiloze nebo prejdéte na www.speidels-braumeister.de). Dalsi tip: Vyhradte si den na vas prvni
pokus o vareni a pokud je to mozné, prizvéte k sobé dalSi osobu, proces je pak mnohem
zdbavnéjsi a dalsi par rukou mulze byt velmi uZite¢ny. Vareni piva vyZaduje zkuSenosti a s
kazdym procesem vareni pfichazi zlepSeni oproti predchozimu. Nebud'te tedy zklamani, pokud
vase prvni pivo zcela nesplni vase ocekdvani. To mozna nejlépe vystihuji slova vtipné némecké
basné, ktera rika, Ze pivo pfi prvnim pokusu neni viibec relevantni a vidy zpUsobuje nadymani,
zatimco pri druhém pokusu je priamérné, coz zplsobi, Ze projde tekutéjsi, nez kdyz jste ho
konzumovali. Treti pokus Usti ve skutec¢né pivo, kterému se tési muzi i Zeny (némecky):

,,Das erste Bier ist ein Plempel,

der den Bauern d"Hosen z"sprengt:
Andern zum Exempel.

Das zweite ist ein Mittelbier,

Trinkst drei Mal, so pieselst vier.

Das dritte ist ein Bier vom Kern,

das trinken d'Herrn und d'Frauen gern.*

Priprava

Ziskani prisad

Pfipravte si potfebné pivovarské ingredience (chmel, slad a kvasnice) vcas. Zajistéte, aby byl
slad Cerstvy. Po rozdrceni sladu (rozlomeni zrn - ne pfilis jemné) ho spotiebujte co nejrychleji.
Mnoizstvi se mirné lisi v zavislosti na receptu. MnozZstvi sladu je vsak 2-2,5 / 4-5 / 9-11 kg a
mnozZstvi chmele je asi 15-40 / 20-80 / 50-150 g. Chmel se obvykle dodava v lisované formé
jako pelety. Pro kvaseni doporucujeme pouzit suché kvasnice, protoze je lze jednoduseji
skladovat a maji delsi trvanlivost. Tyto ingredience jsou k dispozici v obchodech s potfebami
pro vareni piva nebo na internetu.

Cidténi zatizeni

Pfed zahajenim procesu vareni oplachnéte Braumeister teplou vodou a proplachnéte ¢erpadlo
tim, Ze ho zapnete. Veskeré dalsi vybaveni, jako je hustomér, drevéné lZice a fermentacni
nadoba by mély byt pfipraveny k pouziti a Cisté. Vice informaci k tomuto tématu také v kapitole
JInformace k hygiené” a ,Cisténi Braumeisteru”.

Odvdpnéni vody pro vareni

Vodu pro vareni piva lze v pfipadé potieby odvapnit. K tomu vafte vodu (studenou vodu z
kohoutku) v Braumeisteru po dobu 30 minut, nechte ji vychladnout a poté ji docasné ulozte,
napfiklad ve fermentacni nadobé, dokud nejste pripraveni zacit vafit. Odstranite vysrazeny
vapnik, ktery se shromazdil na dné nadoby. Braumeister je uréen k varenicca. 101/201/50 |
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piva pfipraveného k piti (normalni pivo). Budete potfebovat 15-20 1/ 25-30 1/ 55-60 | vody pro
vareni piva. Nicméné, normalni (dokonale hygienicka, bezbarva a bez zdpachu) studenou vodu
z vodovodu mohou zacatecnici také pouzit pfi prvnich pokusech o vareni, aby vafeni pfi
pocatcich nestalo tolik Usili. Voda pro vareni piva by v zdsadé méla vykazovat tvrdost mensi
nei 14 °dH. Cim mék¢i voda, tim lépe se hodi pro vareni piva.

Programovani / spusténi automatického vareni

Zapojte Braumeister. Ovladani je nyni v
zdkladnim menu. Aby bylo moiné
naprogramovat recept, jeho ¢as a teplotni

Recipe - Edit1 11:45 (P

Mashing

. Step °C 005 min stupné, stisknéte tlacitko Recipe (Recept).
. Step ° 030 min , . Ve . / M
. Step °C 030 min Pomoci kldves se Sipkami v nabidce nahote

. S ° 015 mi . ,
ot e oonmn vyberte ikonu receptu, se kterym byste

Boiling 100~ 080 min

chtéli pracovat. M(iZete také vytvaret nové
recepty (az 10) nebo odstrariovat recepty.
Soucasti zadkladniho nastaveni pti dodani
jsou dva standardni recepty. Stisknutim
Select (Vybrat) zvolite recept. Krok za
krokem pokracujte stisknutim tlacitka
Select (Vybrat), dokud nedojdete na
konec. Béhem tohoto procesu poufZijte
tlacitka se Sipkami k nastaveni ¢asu a teploty. Recept bude uloZen, pokud je na konci potvrzen
a kurzor ve vybéru receptury preskodi na panel nabidky. MUZete naprogramovat az 5 dob
odpocinku. Pokud doba odpocinku neni pozadovana, jednoduse naprogramujte s 0 minutami.
Do konce (odkazuje na dobu, kterou se bude chmel vaftit) varného procesu lze uvafit tfi varky
chmele se stejnym ¢asem vareni. Stisknutim tlacitka Abort (Pferusit) se vratite zpét do nabidky
Start.

Hop additions 070/ 040/ 005 min

Prejdéte do nabidky Start a stisknéte
Automatic 1145 (BIA) Brewstart a vyberte pfislusny dfive
naprogramovany a ovéfeny recept. Zacnéte
stisknutim  tladitka  Select  (Vybrat).
Recipe 3 Recipe 8 Nasledné se zacne napoustét voda.
Recipe 4 Recipe 9 Postupujte podle pokyn(i v programu.

Recipe 1 Recipe 6
Recipe 2 Recipe 7

Recipe 5 Recipe 10

v OA

O000O

Rmutovani

Michani sladového Srotu s vodou je znamé jako rmutovani. Cilem celého procesu rmutovani je
oddélit sladovy skrob obsaZzeny ve sladu od sladu a preménit jej na cukr pomoci enzym
obsazenych ve sladu. Rizné enzymy pusobi pfi rGznych teplotdch, a proto tento proces
prochazi riznymi teplotnimi Urovnémi.
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Nejprve naplrite nadobu 12 | / 23 1/ 55 | vafici vodou. Sladova trubka jesté neni vloZzena. Znacky
na spojovaci ty¢i oznacuji Uroven naplnéni (BM 101: 81,101,112 1; BM 201: 121,151,201, 25 [;
BM 501:201,251,301, 451, 501, 55 I). Stisknéte Select (Vybrat) pro potvrzeni, Ze voda byla
naplnéna. Tim se zapne Eerpadlo a zah¥ivani. Cerpadlo se za G€elem odvétrani nékolikrat zapne

a vypne.

Automatic2 - Heating 11:45 BH

Temp 38/20.5°C

Set/ Actual

Automatic2 > Mashing

Temp 38/38.0°C

Set/ Actual

Malt filled in?

Continue with '«

Cerpadlo a ohfiva¢ se zlistanou zapnuty a?
do okamiziku dosaZzeni naprogramované
teploty rmutovani. Symboly (P) — cerpadlo
a (H) - ohfivac¢ se rozsviti zluté. Cilova a
skute¢na teplota jsou uvedeny na displeji.
Stav na hornim displeji ukazuje napfiklad
Automatic3. To znamend, Ze byl spustén
automaticky rezim vareni s receptem 3.
Nasledné se zobrazi zprava oznacujici
aktualni fazi programu.

Pti dosazeni teploty pro rmutovani, zazni
signal a svétla budou blikat. To je potfeba
potvrdit stisknutim tlacitka Select (Vybrat).
Tim se vypne cCerpadlo. Nyni nasledujte
pokyny k ovladani pfi vareni.

Sladovy kos muzZe byt nyni vloZen do
nadoby smérujici tésnénim doll. Ujistéte
se, ze je koS uprostfed a na dné. Poté
vlozte prvni filtraéni desku (nasadkou na
trubku nahoru) do sladu a umistéte prvni
jemné sito. Nyni nalijte cely hrubé
rozdrceny slad do sladového koSe a
lopatkou dlkladné promichejte. Ujistéte
se, ze slad je peclivé pfidan do sladového

kose, tak, aby nic nespadlo do nadoby, protoZe by to mohlo zablokovat Cerpadlo. Pak vloZte
druhé jemné sito a druhou filtra¢ni desku (ndsadkou na trubku nahoru). Chcete-li zabezpedit
sladovy koS a upnout jej dole, upevnéte ho fixacni trubkou a kfidlovou matici za sou¢asného

Automatic2 — Mashing 11:45 (PH)

Temp 38/38.0°C

Set/ Actual

Fill in malt!

Continue with «
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stlaceni dold.

Jakmile bude slad naplnén, stisknéte
tlacitko Select (Vybrat). Z bezpecnostnich
dlvoduU obdrzite vyzvu ,Slad naplnén?“ A
stisknutim  Select  (Vybrat) zapocne
Braumeister skute¢ny proces vareni piva.
Cerpadlo a spina¢ ohfevu jsou zapnuté.
Sladina stoupa v potrubi a pretéka. Cyklus
zacal a slad se vymyva precerpavanim v
dalSich fazich.
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Proteinovy odpodinek:

V priabéhu proteinového odpocinku jsou velké bilkovinové molekuly ve sladu rozdéleny na
malé komponenty. Proteinovy odpocinek je dlleZity pro vycisténi piva a plné télo, ale zejména
pro stabilitu pény a schopnost piva vazat kyslicnik uhlicity. Teplota je pfiblizné 52 °C, a je
udrZovana po dobu 5-20 minut, v zavislosti na naprogramovaném receptu. Aby se dosahlo lepsi
stability pény, nékteré recepty tuto fazi zcela vynechavaiji.

Displej nyni ukazuje odpocinek, cilovou a
skutecnou teplotu a cilovy a skutecny cas.
Jakmile je cilova teplota dosazena, zacina
Temp 63/ 55.5°C odpvoéitévénl'. Véc?chny ostatni .féze jsou
Set/ Actual plné zprocesovany automaticky. Na
'I;i me 30/ 12.11min displeji se zobrazi pfislusné ¢asy a teploty.

Set/ Actual

Automatic2 = 1. Step 11:45 (FH

Stisknutim tladitka Abort (Pferusit) se
proces vareni piva prerusi. Ndsledné se
zobrazi dotaz, zda md automaticky proces
pokracovat nebo zda ma byt cely proces
zrusen. Béhem této doby blikd cervené
svétlo.

Maltézovy odpodinek:

Ve druhé fazi, kterd se nazyvd maltézovy odpocinek, jsou molekuly Skrobu preménény na
fermentovatelny cukr s pomoci dalSich enzymi pritomnych ve sladu. Tato faze je dllezZita
béhem procesu vareni piva kvuli tvorbé alkoholu, jelikoZ se v této fazi tvori nejvétsi mnoizstvi
cukru. ProdlouZeni odpocdinku zpUsobuje tvorbu vice cukru ve slading, cozZ vede k silnéjsimu
pivu. Zkraceni ¢asu vede k tvorbé piva s plnéjsim télem diky zvySenému mnozstvi dextrin(.
Teplota je kolem 63 °C a je udrzovdna po dobu cca. 35 minut. Stejné jako v prvni fazi, relevantni
data jsou zobrazeny na displeji. VSechny nasledujici procesy (faze 2 az faze 5) jsou plné
ovladany fidicim systémem. Béhem celého procesu rmutovani se ¢erpadlo kratce kazdych 10
minut vypne (prestavka Cerpadla), aby se premistil slad a tim se dosahlo lepsiho vysledku. Viko
Braumeister je na svém misté kvdli Uspore energie.

Cukrovy odpocinek 1:
Béhem treti rmutovaci faze se rozdéli dalsi Skrobové slozky pomoci enzymd, které se aktivuji
pfi této teploté a ve sladiné zkapalni. Teplota je cca. 73 °C a je udrZovana pfiblizné 35 minut.

Cukrovy odpocinek 2:

V posledni fazi zbytkové Skroby naddle cukernati, ¢imz se tvofi jeSté vice nefermentovatelnych
vytazk(, které davaji pivu o néco vice téla. Sladina se zahfivd na 78 °C za nepretrzitého
precerpavani a potom se udrzuje teplota po dobu 10-20 minut. Jodovy test Ize pouzit k uréeni,
zda mladina stdle obsahuje zbytkovy Skrob. Za timto ucelem nechte trochu mladiny nakapat
na bily talif a pfidejte trochu jodu. Pokud se vzorek zméni na hnédocervenou nebo Zlutou,
probéhlo dostatecné zcukernaténi. Pokud tomu tak neni, musi byt teplota udrZovana delsi
dobu.
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Scezovani

Po dokonceni naprogramovanych fazi
vareni se ozve dalsi signalizujici ton. To je

Automatic2 - 5. Step 1145 BH treba také potvrdit stisknutim tlacitka
Select (Vybrat). Cerpadlo se vypne a
End of mashing! budete vyzvani k zahdjeni scezovani.
Odstrante sladovy kos. Scezovani
Continue with @ znamena oddéleni rozdrceného sladu od

pivni  sladiny. Scezovani je S
Braumeisterem relativné snadny, rychly a
Cisty proces ve srovndni s mnoha jinymi
metodami domaciho vareni a predstavuje
Braumeister(Qv hlavni koncept. Odstrante
kfidlovou matici véetné pfidrzovaci tyce.
Umistéte odkapdvaci ty¢ na okraj varné
nadoby a pomoci zvedaciho haku opatrné
a pomalu odstrarite sladovy koS z varné nadoby. Zavéste sladovy ko$ na pfidrzovaci ty¢ na
spodni podpérné Srouby, abyste umoznili pivni sladiné odkapat ze sladu do nadoby. Oddélte
posledni zbyvajici extrakt opétovnym vymytim pouZitych zrn. Tento proces je zndmy jako
»sparging (stfikani)“ (proces neni nezbytny). Sparging (stfikani) se provadi nalitim vody o 78 °C
(max. 78 °C - nepouZzivejte vrouci vodu) do horni ¢asti sladového kose. Vyjméte horni filtracni
desku vcetné tkaniny a pouzijte dlouhou drfevénou lzici, propichejte pouzita zrna, abyste
umoznili uviznuté sladiné pokracovat v odtékani nebo vypousténi. BEhem procesu scezovani
zUstava konstantni pfedprogramovana teplota 78 °C. Po 15 az 20 minutach scezovani zcela
odstrante sladovy koS a mlato zlikvidujte. Z bezpecnostniho hlediska doporucujeme pouzit
tepluvzdorné rukavice, jelikoz komponenty jiz mohou mit extrémné vysoké teploty.

Odstranéni sladového koSe potvrdte
stisknutim tlacitka Select (Vybrat). Aby

Automatic2 > Boiling zacal proces vareni chmele, stisknéte
znovu tlacitko Select (Vybrat). Cerpadlo a
Start Boiling? ohfivaC se opét zapne a proces

automaticky pokracuje.

Continue with &

Po dokonéeni procesu scezovani by mél
byt obsah sladiny zkontrolovan. To je
dllezité, abychom zajistili poZadovany
extrakt plvodni mladiny ze sladiny a
nasledné aby bylo moZné upravit i na to
navazujici obsah alkoholu v pivu. Naplrnte
odmeérny valec (pfislusenstvi) a urcete
hladinu sladiny v dobé odebirani vzorkd. K tomu poufZijte horni tfi odmérovaci krouzky na
spojovaci tyci, které vam pomohou (8/10/12 | nebo 15/20/25 | nebo 45/50/55 |). Odhadnéte
urovné mezi témito znackami odpovidajicim zplsobem. Pro méfeni pavodni mladiny pomoci
hustoméru (pfislusenstvi), nejprve ochladte vzorek sladiny na 20 °C, abyste zajistili pfesné
méreni. Za timto Ucelem se doporuduje chlazeniv lednicce. Nicméné jelikoz je plvodni mladina
umérna urcité hladiné kapaliny, nemusite ¢ekat, aZ provedete méreni. Jednoduse pokracujte
dalsi fazi procesu vareni chmele a nasledné opravte nebo upravte plvodni mladinu.
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11.6 Chmelovar

Jak je popsano v predchozi ¢asti,
automatické vareni pokracuje a je zahajen
proces varu chmele. Na displeji se opét
zobrazi ¢as a teplota této faze. Protoze
el netunt cilové teploty 100 °C nemUze byt vidy
Time 80/ 62:56 min dosazeno, odpotet zacina potom, co 3
Set/ Actuat minuty nedojde k dalSimu zvyseni teploty.
Stisknutim tlacitka Select (Vybrat) béhem
automatického rezimu, Ize upravit nebo
zménit cilovou teplotu a cilovy ¢as. BEhem
této faze se vari mladina. Na jedné strané
se koagulovatelné proteiny vyluéuji a na
druhé strané je mladina sterilizovdna, coz
znamena Ze vsechny bakterie, které by
mohly béhem kvaseni zkazit pivo, jsou zni¢eny. Jak jiz bylo zminéno v popisu prfedchozi faze,
pGvodni mladina mlzZe byt pfizplisobena odparenim vody nebo doplnénim vody. Chmel je také
priddan béhem doby vareni 80-90 minut, coz ddvd pivu pozadovanou horkost, stejné jako
aroma. V zavislosti na receptu a chuti se mnozstvi pfidaného chmele muze lisit. Jakmile je
vzorek sladiny z konce predchozi faze zméren z hlediska extraktu pivodni mladiny, je stanoven
pomoci urovné hladiny kapaliny. Kdyz se extrakt plvodni mladiny rovna cilové hodnoté,
spravnou Uroven je nutné udrZovat az do konce doplriovanim vrouci vody. Pokud je plvodni
mladina pfilis vysoka, je potfeba mladinu zfedit doplnénim vody a odpovidajicim zplsobem
zvysit hladinu kapaliny. Je potfeba davat pozor také na doplnovani odpatrované vody. A naopak,
hladina kapaliny musi byt snizena (odparovanim vody), pokud je extrakt pivodni mladiny pfilis
nizky, coZ vede k vyssi koncentraci cukru v mladiné a nasledné také k vyssimu obsahu alkoholu
v pivu. Je nezbytné, aby varna faze ve varné nadobé byla provedena bez vika. To zabranuje,
aby mladina pretekla, ale dlleZité je také to, aby proces vareni chmele zajistil, Ze se nezadouci
aromatické latky mohou z chmele odpafit, jinak by negativné ovlivnily chut piva.

Automatic2 - Boiling

Temp 100/99.5°C

Pridani chmele pavodné také slouZilo
k vétsi trvanlivosti piva. Akustické signaly
pro pfidani davek chmele zazni k
Add hops! signalizaci , casu, které jsou
1. ot 3 hop additions naprogramovany v receptu. Podle typu
chmele a obsahu horkosti, pfidejte prvni
davku chmele do vafici sladiny 10 az 15
minut po zahajeni varu. Chmel zUstava ve
sladiné po celou dobu varu, protoze jeho
latky zacnou projevovat svlj ucinek az
poté, co se vafri urcitou dobu, ¢imz udéli
zamyslenou chmelovou hofkost piva.
Pryskyfice a oleje v chmelu se také
uvolnuji, coz pak mladiné dava sladovou
chut. Nasledné muzete pridat dalsi davku chmele cca. 10 minut pfed koncem varu, ¢imz pouze
zvyraznite prichut. Dalsi vylucovani horkych latek jiz ve zbyvajicim ¢ase neni moziné. Typ
chmele, mnoZstvi a pocet davek chmele se lisi podle receptury a druhu vareného piva. MlzZete
naprogramovat tfi davky chmele. Chmel Ize ptidat ve formé pelet nebo susenych chmelovych
kvét(. Horkost v pivech je uvedena v jednotkach horkosti (IBU/EBU) a pohybuje se kolem 10—
20 IBU/EBU v pSenic¢nych pivech a 25-45 IBU/EBU v plzeniskych.

Automatic2 > Boiling 11:45 (PIH
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Obsah hotké latky v chmelu je uveden v % alfa kyselin, coz mize byt mezi 2-4% (ptiblizné 8% v
peletach). K vypoctu mnozstvi chmele Ize pouZit nasledujici vzorec:

jednotky hofkosti (IBU/EBU) x litry piva x 10
chmelv gramech =

% alfa kyselin x % koncentrace horké latky
Lze predpoklddat, Ze koncentrace horké latky je 30% po celou dobu varu 80-90 minut.

Priklad:

Budeme vafrit pseni¢né pivo o objemu 20 | s obsahem hofké latky 15 IBU/EBU. Chmel, ktery je
k dispozici, ma obsah alfa kyselin 3%. TakZe je odvozeno nasledujici mnoZstvi chmele, které se
prida na zacatku procesu vareni. Chmel pfidany kratce pfed koncem procesu varu neni do
tohoto vypoctu zahrnut, protoze v tomto kratkém case se do sladiny nedostavaji dalsi
zaznamenatelné mnozstvi horkych Iatek.

15 IBU/EBU x 201 x 10
chmel v gramech = = 33g

3% x 30%

Po uplynuti doby varu se ozve dalsi signalni

Automatic2 -> Bolling H tdn, cozZ znaci konec procesu vareni.
PouZijte tlacitko Select (Vybrat) pro
Brewing completed! potvrzeni. Ohfev se vypne.

Chlazeni

Od tohoto okamZiku je nezbytné, abyste pracovali v naprosto sterilnich podminkach, jelikoz
jakdkoliv kontaminace bakteriemi ve vzduchu nebo nedistotami béhem kteréhokoliv
nasledujiciho pracovniho kroku by mohly vést k tomu, Ze by byla vase prace zbyte¢na. Vsechna
pouzita zatizeni musi byt didkladné ocisténa nebo dezinfikovana. Prectéte si informace v
kapitole , Informace k hygiené".

Pfed vloZenim chladici civky doporucujeme horkou mladinu ddkladné promichat pomoci
dlouhé drevéné lzice. Tim se vytvofi tzv. vifivy efekt, ktery pomaha k usazeni kalll v mlading,
coz znamen3, Ze se mladina vycisti. Chladici proces slouzi predevsim k ochlazovani mladiny a
napomaha dalSimu usazovani viech protein(i a chmelovych sloucenin uvolnénych béhem varu.
Tyto kaly se pomalu usazuji na dno kadé, kde zlstanou, jakmile je Cistd mladina vypusténa.
Vyhnéte se michani nebo hybani s ochlazenou mladinou, protoZe to by zpUsobilo, opétovné
rozvifeni usazenych kald, které by se dostaly do fermentacni nadoby. Doporucujeme pouZzivat
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tzv. chladi¢ mladiny (chladici civka - viz pfislusenstvi), ktery je umistén do mladiny ihned po
procesu varu a je timto zplsobem dezinfikovan. Chlazeni je dosazeno pomoci studené vody.
Voda, ktera protéka chladici civkou, odebird teplo z mladiny a ochlazuje ji na poZzadovanou
teplotu 20 °C za 40 - 50 minut. Upozornéni: Ze zacatku bude teplota vody na vystupu z chladice
mladiny stale blizko bodu varu (nebezpedi opareni), Ize ji znovu pouzit k ¢isténi v pozdé;jsi fazi.
Obzvlasté dulezité je mladinu rychle ochladit mezi 40 °C a 20 °C, protoZe je v tomto rozsahu
zvlasté nachylna k infekci. Jakmile se mladina ochladi na 20 °C, opatrné vyjméte chladici civku
z nadoby a vypustte mladinu do vydezinfikované fermentacni nadoby (viz pfislusenstvi) pomoci
drenazniho kohoutku. Nicméné, jesté predtim pfiblizné 5% (0,5 | pro 10 | nebo 1,0 | pro 20 |
nebo 2,5 | pro 50 | mladiny) mladiny nasajte do uzamykatelné nadoby a uloZte na chladném
misté. Pfida se do fermentovaného piva v pozdéjsim stadiu, aby bylo dosazeno sekundarniho
kvaseni a dostatecné tvorby oxidu uhli¢itého v naplnénych lahvich. PouzZijte vhodnou Cistou
hadici nebo ndlevku pro dekantaci. Posledni litry se dekantuji peclivym nakldanénim
Braumeisteru peclivé, abyste nedopustili, Ze se do fermentaéni nddoby dostanou také néjaké
kaly. Fermentacni nddoba nebo kad by méla byt podstatné vétsi, nez je objem mladiny, aby
vznikl dostatecny prostor pro kvaseni a zabranilo se pfeteceni fermentacni pény. Posledni
zbytky a kaly na dné Braumeisteru mohou byt zlikvidovany. Po pouZiti oCistéte Braumeister co
nejrychleji, aby nedoslo k zaschnuti povrchu. To vyrazné usnadni proces Cisténi.

Hlavni kvaseni

Po naplnéni ochlazené mladiny do fermentacni nadoby (121/301/ 60 | PE nddoba s drenaznim
kohoutkem - viz pfislusenstvi), pfidejte do mladiny kvasnice. Doporucujeme pouzit suché
kvasnice, protoZe je snadné je pfidat do nadoby. To je faze, ve které se musite rozhodnout, zda
si prejete pfipravit spodné nebo svrchné kvasené pivo. Svrchni kvaseni vyZaduje pro
fermentacni proces 15 az 23 °C, zatimco spodni kvaseni se aktivuje pfi4-12 °C. Mnozstvi kvasnic
zavisi na daném receptu a poZadovaném typu piva. PSenicné pivo a Kolsch jsou svrchné
kvasena piva. Marzen a Pils jsou zase piva spodné kvasend. Alkoholové kvaseni piva je zahajeno
¢innosti pivnich kvasinkovych organism, které zplisobuji pfeménu fermentovatelného cukru
na alkohol a oxid uhlicity. Po pfidani kvasnic okamzité uzaviete nddobu vikem a fermentacnim
zadmkem. Dezinfekéni prostfedek by mél byt naplnén do fermentaéniho zamku, aby bylo
zajiSténo, Ze Zadné cizi organismy neproniknou do nadoby. Je nezbytné, abyste tento pracovni
krok provedli v absolutné sterilnich podminkach, které zabranuji infekci piva cizimi organismy.
Nadoba nesmi byt nikdy zcela utésnéna, aby bylo umoZnén unik CO, vznikly kvasenim.
Umistéte nddobu do temné mistnosti, kterd ma spravnou teplotu pro kvaseni. Pro spodné
kvasené pivo ze pouzit lednicku, ktera neni nastavena na pfili$ nizkou teplotu. Svrchné kvasena
piva mohou byt fermentovana pfi pokojové teploté. Z tohoto divodu se doporucuje
zac¢atecnikim zacit se svrchné kvasenymi typy piva, protoze ne kazdy ma k dispozici dalsi
lednici. UdrZovani teploty je nesmirné dulezité. PriliS nizkd teplota muzZe zplsobit, Ze
kvasinkové bunky se aktivuji prilis pomalu nebo vlbec. Pfilis vysokd teplota mizZe vést k
odumirani kvasinek. Kvaseni by mélo byt aktivni 6-12 hodin po pfidani kvasnic; cozZ Ize zjistit
jednoduchou kontrolou tniku plynovych bublinek z fermentacniho zamku. Fermentace trva 2-
4 dny. Béhem fermentacniho procesu se mohou objevit tmavé kvasinkové skvrny na péné. Ty
mohou byt odstranény pomoci sterilni dfevéné lZice. Pokud odpustite mladinu pres drenazni
kohoutek v pribéhu hlavni fermentacni periody (napf. pro méreni pomoci hustoméru),
okamzité ocistéte kohoutek a tam kde je potieba vydezinfikujte pomoci vaty a dezinfekéniho
prostfedku. Tim se zabrdni zaschnuti povrchu a nasledné infekci inherentnimi bakteriemi
béhem dekantace.
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Béhem sekundarniho kvaseni nebo zrani jsou vSechny cukry zbyvajici z hlavniho fermentacniho
procesu i pfidané cukry fermentovany - zpUsobuiji, Ze zelené pivo produkuje oxid uhlicity, ktery
ma vyznam pro naslednou tvorbu pény, stabilitu pény a erstvost. Pivo také zraje k dokonalosti,
pokud jde o chut, a také je dosaZzeno ptirozené Cistoty. Jakmile je kvaseni ukonéeno (nedochazi
k tniku fermentacnich plynl), pivo Ize dekantovat. Za timto Gcelem ptipravte nasledujici:
Pripravte si zrajici nadobu / lahve a ochlazenou mladinu uvedte do pokojové teploty.

Nejvhodnéjsi moznosti, kterou mate k dispozici, je sekundarni kvaseni v lahvich, coz je také
preferovand metoda vétSiny malych pivovard. Dalsi moznosti jsou rGzné tlakové odolné
nadoby, jako jsou specidlni 51 plechovky nebo opravdové pivni sudy a tlakové nadoby. | zde je
dllezité pracovat ve sterilnich podminkach. VSechna zafizeni je proto nutné pred pouZitim
dakladné vycistit a vydezinfikovat. Pfi pouZiti lahvi s pakovym uzavérem, doporucujeme pouzit
nasledujici zplsob sterilizace lahvi: Oplachnéte lahve a dikladné je ocistéte teplou vodou.
Pouzijte vhodny dezinfekéni prostfedek bézné pouzivany na vybaveni pro pfipravu potravin.
Tato priprava by méla probéhnout béhem fermentaéniho procesu nebo dfive. Tim se vyhnete
jakémukoli stresu v dobé pfi pInéni lahvi.

Rozmrazenda mladina se pak opatrné pfida k zelenému pivu ve fermentacni naddobé 1-2 hodiny
pred stacenim do lahvi. To umozZnuje opétovné usazeni kall. Pripojte hadici, kterd dosahuje na
dno lahvi k drendinimu kohoutku pro staceni. Timto zplsobem se mlZete vyvarovat
extrémniho napénéni a zajistite, aby ztraty oxidu uhlic¢itého byly minimalni. Naplrite Idhve z 90-
95% (fermentacni prostor) a ihned uzavrete. Také si dejte pozor, aby nedoslo k vifeni
sedimentu a dekantaci do fermentacni nadoby. Po sto¢eni do lahvi ulozte pivo po dobu 1-2
dnl pfi stejné teploté jako pfi hlavni fermentaci. Pak uloZzte pokud mozno pfi nizké teploté.
Dulezité: Béhem sekundarni fermentace je nezbytné zkotrolovat lahve, zda nedochazi
k pretlakovani CO,, po cca. 12 hodinach a znovu po prvnich 2-3 dnech, a kratce odvétrat, je-li
to tfeba. Lahve skladujte ve svislé poloze tak, aby se kaly mohly usadit na dné. Vysledkem
tohoto typu vyroby piva je pfirozené zakalené pivo. Ve davnéjsich dobdach bylo bylo vyZivné
pivo vidy pfirozené kalné a i dnes je oblibenéjsi, protoze obsahuje cenné vitaminy B navazané
na kvasinkové buriky. Prvni ochutnavka muaze probéhnout po 2-4 tydnech skladovani. O néco
delsi doba skladovéni ma za nasledek jesté vyzralejsi chut. Vase doméci pivo je nyni pfipraveno.
Podavejte za studena a uZivejte si s prateli!

Na zdravi!
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12 Priklad vareni / stru¢né pokyny

Nasledujici priklad slouzi k tomu, aby vam krok za krokem ilustroval prvni postup vareni piva s
Braumeisterem s pouzitim skute¢ného receptu:

Druh piva: PsSenicné pivo / svrchné kvasené
MnoiZstvi piva: 101/201/ 50| piva pfipraveného k piti
PUvodni mladina: 11-12 °Plato

SloZeni:

e 25 /4,5 /10 kg nahrubo drceného pivovarského sladu (50% pseni¢ného sladu, 50%
sladového jecmene a Spetka karamelového sladu, pokud je pozadovan)

e 151/301/60 I stfedné tvrdé vody nebo vody z kohoutku (12 | / 23 1 / 55 | na zacatek,
zbytek na doplriovani)

e 15g/30g/75gchmele se 4% alfa kyselin (pfiblizné 2/3 bezprostiedné po zacatku varu a
cca. 1/3 par minut pred koncem varu)

e Svrchné kvaSené suché kvasnice

Zajistéte si prisady podle vyse uvedené indikace.

Vycistéte Braumeister a umistéte jej bezpecné na misto
=% vafeni.

Vycistéte také vSechna dalsi potifebnad zafizeni,
napfiklad lopatku na slad, drevénou lzZici, hustomér
mladiny, chladici civku, fermentacni nddobu vcetné
prislusenstvi atd., a méjte je na dosah.

Programovani receptu - stisknéte tlacitko Recipe
(Recept). Zatimco v programovacim rezimu muzZete
nastavit ¢asy, teploty a davky chmele v zavislosti na
receptu, vhodny standardni recept je jiZz uloZen. Po
potvrzeni vSech vstupll a stisknuti tlacitka Select
(Vybrat), bude recept uloZen. Vratte se stisknutim
Abort (Zrusit) a spustte automaticky rezim vybérem
pozadovaného receptu v nabidce Brewstart.
Braumeister vas provede ndasledujicim postupem
vareni piva.

Ptidejte 121/ 231/ 55 | vody pro vateni - pro 20 |
do cca. 2 cm pod horni znacku na spojovaci tyci
nebo naplnénim po indikator hladiny.

Ridte se pokyny pro vafeni piva na displeji
stisknutim tlacitka Select (Vybrat), ¢imz potvrdite,
Ze voda byla pridana. Odvzdu$néni cerpadla

\_/.? probiha automaticky, poté nasleduje zahrati na
SE. TN p N T ’

naprogramovanou teplotu rmutovani.
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Po dosaZeni teploty rmutovani a zaznéni signalniho
ténu stisknéte Select (Vybrat) pro potvrzeni. Poté
nasadte sladovy koS (s nasazenym tésnénim
smérujicim dold). Zajistéte, aby tésnéni bylo na
sladovém kosi vycentrovano a bylo Uplné pfritisklé na
dné nadoby. Zasunte filtracni desku k dolni hrané
(trubka sméruje nahoru). Poté vlozte jemné sito (do
polohy na dné vody).

Nalejte do sladového kose 2,5 az 4,5 / 10 kg sladu.
Zajistéte, Ze se nevylije Zadny slad, protoze by mohl
zablokovat cerpadlo. Slad dlkladné promichejte
drevénou lZici a nechte nékolik minut bobtnat. Pak
vloZzte druhé jemné sito na slad, poté druhou
filtracni desku (trubka opét sméfuje nahoru).
Umistéte pridrzovaci ty¢ a dobfe utdhnéte
kridlovou matici.

Stisknutim tlacitka Select (Vybrat) pokracdujte v
automatickém rezimu. Svétle zbarvena pivovarska
voda stoupd a preléva se. Cyklus zacal. Dalsi varné
faze probihaji plné automaticky, dle naprogramovani.
Béhem nékterych fazi vareni se cerpadlo kratce
pozastavi, aby se premistil slad. Na displeji se zobrazi
skutecnad a cilova teplota a také cilovd a aktudlni doba
prabéhu kazdé faze.

Jakmile jsou varné faze dokonceny, ozve se znovu
signal. To potvrdite stisknutim tlacitka Select
(Vybrat). Odstrante kridlovou matici a pridrzovaci
tyC. VSechny ¢asti jsou velmi horké. Proto je pouZiti
kuchynskych rukavic vyrazné doporuceno. Polozte
pfidrzovaci ty¢ na nadobu. Vytahnéte sladovy koS
obéma rukama a zavéste jej za spodni Srouby na
pridrzovaci ty¢. Nechte slad wvytéct. Nékolikrat
pouzijte dfevénou lZici, abyste propichali slad a
sladina mohla uUcinné odtéct. Odstrarnte sladovy kos
se sladem Uplné po 15-20 minutach.
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Pokracujte stisknutim tlacitka Select (Vybrat),
abyste zapocali proces varfeni chmele.
Nezavirejte viko. Vyhnéte se tomu, aby chmel
pretekl. 10 minut po zacatku varu pridejte
prvni davku chmele 10 g / 20 g / 50 g. Béhem
vareni chmele opét nezavirejte viko. Para musi
mit moZnost wunikat. Doplite mnoZstvi
odparené vody nebo upravte pivodni mladinu.
10 minut pred koncem varu pfidejte posledni
davku chmele.

Horkou mladinu ddkladné promichejte (vitivy
efekt) tak, abyste ji oCistili od horkych kalG. Pak
okamZzité umistéte chladici civku (pfislusenstvi)
do stfedu nadoby. Pfipojte civku ke studené
vodé a nechte zacit chlazeni. Upozornéni:
Zpocatku protéka civkou vafici _horkd voda.
Ochlazujte mladinu na 20 °C. Od této chvile
dbejte na zajisténi sterility, aby se zabranilo
infekci. Nechte vylouéené kaly, aby se usadily na
dné. Vyhnéte se vibracim. Doba trvani cca. 25
min.

Nalijte mladinu do sterilizované 121/301/ 60
| fermentacni nadoby. K CciSténi nddoby a
plnictho  zafizeni  pouzijte  dezinfekéni
prostfedek. Sedlinu na dné nadoby byste
neméli slit. Pfidejte 11 g suchého drozdi k
mladiné a uzaviete fermentacni nadobu
pomoci fermentaéniho zamku naplnéného
dezinfekénim prostredkem.

Pamatujte: Nadobu naplite 0,51/1,01/ 2,51
mladiny a skladujte na chladném misté (pred
pridanim kvasnic)

Uchovavejte nadobu v temné mistnosti pfi
teploté mezi 16-20 °C. Kvaseni zacind po cca. 12
hodinach. Doba fermentace: 3-5 dni.
Fermentace skoncila, kdyZz jiz neunikaji
fermentacni  bubliny.  Zatimco  probiha
fermentace, ptipravte si lahve na zrani. PouZijte
dezinfekéni prostfedek k wvycisténi lahvi
s pakovym uzavérem a pfipravte je k pouZziti.
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Studenou mladinu uvedte na pokojovou teplotu a
1 hodinu pred dekantaci ji opatrné nalijte do
fermentacni nadoby. Nejdfive odstrarite malou
pénu z horni strany pomoci sbéracky. Pred
dekantaci jiz znovu nepremistujte nadobu. Naplhite
lahve, sudy nebo zrajici nadoby (pfislusenstvi)
pomoci hadice. Neplnite ldhve do vice nez 90-95%.
Nechejte lahve stat pti stejné teploté po dobu 1-2
dnl a denné kratce odvétrejte (pouze v pripadé
. pretlaku). Poté nechte pivo zrat dalsi 3-4 tydny pfi
| teploté 10 az 15 °C.

Na zdravi!

Dalsi recepty najdete zde:
www.speidels-braumeister.de
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13 Chyby pfi vafeni / odstrafiovani potizi

Neopravujte zafizeni sami. Radéji vyhledejte autorizovaného specialistu. Abyste se vyhnuli

rizikim, vadné ovladaci prvky / sitové kabely nebo jiné elektrické komponenty sméji byt
vyménény nebo opraveny pouze vyrobcem, zakaznickym servisem nebo osobou s podobnou

kvalifikaci.
Problém pfi vareni: Odstranéni problému
Béhem cirkulace stfikaji prameny mladiny Slad je rozdrcen pfilis jemné

Pokud je to nutné, rozdrtte slad sami
(pouze do popraskani sladu)

Cerpadlo zablokovdno Dukladnéji vlozte jemné sito / filtracni latku

a filtracni desky. Davejte vétsi pozor pfi nalévani
do sladového kose. Zadny slad nesmi byt v
nadobé!

Cerpadlo vyddvd zvuky Cerpadlo je uzavieno piili§ pevné (pouze ruéni
utaZeni) nebo neni spravné odvzdusnéno.

DosaZeni sprdvné teploty trva prilis dlouho Uzavrete viko béhem zahtivaci faze.
Umistéte Braumeister na misto chranéné proti
vétru.

Kondenzace se tlaci ven z vika Nastavte Braumeister do svislé polohy.

Cirkulacni proces se nespusti Zkontrolujte, zda je cerpadlo v provozu a
odvzdusnéno.

Zkontrolujte rovnomérné umisténi sladového kose
na dné nddoby a spravné utésnéni.

Sladina béhem cisténi tece pfilis pomalu nebo Pomoci dievéné Izice nékolikrat propichejte slad

viubec seshora do spodni filtracni desky. Slad je rozdrcen
pFili$ jemné = Pouze rozlomena zrna, nedrte
najemno.

Problém s pivem: Odstranéni problému

Pivo voni a chutnd kysele Vniknuti bakterii: pivo vylijte. Pracujte dkladnéji

ve fazi studeného procesu. Doba vafeni mozna
nebyla dost dlouh3, proto zlistal nadmérny
Skrobovy zbytek v pivu.

Voda na dolévani byla pfilis horka (> 80 °C)

Prilis vysoky obsah alkoholu Snizte extrakt pavodni mladiny pfidanim vody
béhem procesu vareni chmele.

Obsah alkoholu pfilis nizky Zvyste extrakt pivodni mladiny zvySenim
doby varu (odparovani vody).

Ruzné cizi pachy Vice Cistoty.

Vyvarujte se kontaktu s plisni a neuslechtilymi
kowvy.

Eliminujte svétlo v misté skladovani piva.

Fermentace nezacala Ptidejte dalsi kvasnice.
»Aktivujte” kvasnice.

Zkontrolujte teplotu kvaseni.
Provétrejte mladinu promichanim.
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Pivo je zakalené

Pivo skladujte delsi dobu.
Chladnéjsi podminky pro sekundarni kvaseni.
SraZzeninu nedekantujte.

Nedostatek oxidu uhli¢itého

PFilis mnoho oxidu uhlic¢itého se ztratilo béhem
dekantace nebo v hadici.

Nachladte vice mladiny a pfed dekantaci ji
pridejte.

Nedostatek oxidu uhliCitého - péna pretékad

PFiliS vysoky tlak — lahve s pakovym uzavérem
Castéji odvétrejte.

Dekantace probéhla pfilis brzy - fermentace
nebyla dokoncena.

Pted dekantaci bylo pfidano pfilis mnoho mladiny.

Spatnd stabilita pény

Nedostatek oxidu uhli¢itého.
Snizte proteinovy odpocinek.
Vyssi teplota pro rmutovani.
Dukladnéji odstrarte horké kaly.
Nizsi teploty pro kvaseni.

PFilis nizky vytéZek

Michejte slad dakladnéji.

Mnozstvi sladu pfilis vysoké; pfidani vice sladu nez
doporucené optimalni mnozstvi vede k silné
stlacenému sladu a Spatné extrakci.
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14 Pravni aspekty domaciho vareni piva (platné v Némecku)

Hobby pivovary, které vyrabéji pivo pro vlastni spotifebu ve svém vlastnim bydlisti, mohou vyrabét az
200 | piva ro€né, bez dané. Toto pivo se nesmi prodavat. Hobby sladci musi pred zahdjenim prvniho
vareni tuto skute¢nost oznamit prislusnému celnimu dradu. Nasledujici ustanoveni je stanoveno v
Natizeni o provadéni v Némeckém zakonu o dani z piva (BierStV):

§ 2 - Produkce domacich a hobby pivovari

(1) Pivo vyrobené domdcimi a hobby pivovary ve vlastnich domovech vyhradné pro vlastni spotfebu a
které se neprodava, je osvobozeno od dané az do vyse 2 hektolitr( za kalendafni rok. Pivo vyrobené
hobby sladkem v neobchodnich komunalnich pivovarech se povaZuje za vyprodukované v rezidenci
domacich sladka.

(2) Domdci a hobby pivovary jsou povinné oznamit hlavnimu celnimu Uradu zahajeni vyroby a misto
vyroby pfedem. V ozndmeni musi byt uvedeno planované mnozstvi vyrobeného piva v kalendarnim
roce. Hlavni celni tfad mize udélit koncese.

Odpovédny celni Urad pro oznameni prvniho vareni naleznete na www.zoll-d.de. Celni Urad muze byt
kontaktovan faxem nebo dopisem, napftiklad:

Adresa hlavniho celniho ufadu Adresa odesilatele

Oznameni o vyrobé piva v soukromé domacnosti

Vézeny/4 pane/pani,
mam v imyslu varit pivo pro osobni spotfebu na mé vyse uvedené adrese:

Misto vyroby:
(pokud se lisi od adresy odesilatele)

Datum vyroby:

MnoZstvi piva:
20 litrd svrchné kvaseného psenicného piva
Extrakt plvodni mladiny cca. 11 °Plato

V kalendarnim roce XXXX nemam v imyslu vyrabét vice nez 200 litrd piva.

S pozdravem
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Zakladni data

Datum:

Zacatek vareni — Cas:

Konec vareni — ¢as:

Recept

Slad kg — Chmel g —Voda I:

Pivovarsky postup

Faze vareni:

Teplota

Délka trvani

Rmutovani

1. faze proteinového odpocinku:

2. faze maltézového odpocinku:

3. faze prvniho cukrového odpocinku:

4. faze druhého cukrového odpocinku:

Jodovy test: Scezovani: Doplfiovani — litry:

Méfeni mladiny - SKUTECNOST: °Plato: Litry:

Mé&Feni mladiny - CiL: °Plato: Litry:

Chmelovar: Celkova doba 1. davka 2. davka 3. davka
trvani: chmele: chmele: chmele:

Vireni: Chlazeni: Odebrani Dekantovani: Mladina - °P: Pridani kvasnic:
mladiny:

Fermentacéni process / Proces zrani:

Zacatek kvaseni — datum:

Fermentacni teplota:

Datum dekantace:

Stupnovitost mladiny - °P:

Pridani mladiny:

Nadoba pro zrani:

Degustace

Chut, barva, chovani pény, oxid uhli¢ity, chyby:

Vylepseni
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16 Pokyny k Cisténi

Napliite vodou cca. 2 cm nad topnou spirdlu a
zahfejte na ~ 35 °C pomoci ruéniho ovladani.
Pozor: Odvzdusnéte Ccerpadlo tim, Ze jej
nékolikrat zapnete a vypnete!

Poté znovu odpojte Braumeister ze zasuvky.

Nyni mlzZete odstranit vSechny zbytky po vareni z
vnitfku nadoby a vycistit topné spirdly pomoci
kartace, idedlné po kazdém vareni.

Zakladni cisténi také zahrnuje cisténi sacich a
tlakovych otvord.

Po ocisténi topné civky, vnitfni stény kontejneru
a sacich a tlakovych otvorl, vyprazdnéte
Braumeister a vyplachnéte cely kontejner jesté
jednou.

Dale musi byt vyciSténo cerpadlo. Otevrete
cerpadlo.

Méli byste byt schopni otevfit pouzdro Cerpadla
ruéné. Pokud tomu tak neni, povolte prosim
pouzdro skrze Sroubovaci uzdvér pomoci malého
Ctverce ze dreva a kladiva.

Nyni je moziné vidét obézné kolo uvnitf
Cerpadla.

Pozor:

Obézné kolo mlze vypadnout! To miZe mit za
nasledek selhani ¢erpadla v pozdéjsi fazi!
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Pro Cisténi vyjméte obézné kolo Cerpadla z pouzdra. Jakékoliv zbytky
po vafeni musi byt peclivé odstranény tak, aby neblokovaly otvory.

Také by se mélo vycistit pouzdro Cerpadla. Pak
umistéte obézné kolo zpét do pouzdra.

Nakonec zasroubujte ¢erpadlo zpét - utahnéte
pouze rukou.

Pfisludenstvi Cistici sada (Cislo produktu: 78027)
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17 Zarucni podminky, vyrizeni zaruky

Podminky:

e Plati zdkonné zarucni podminky. Zaru¢ni doba pro uZivatele je zkracena na predpisy
vztahujici se na firemni zdkazniky, pokud vyuZivaji zafizeni pro komeréni pouZiti, i
v pfipadé, Ze jen ¢astecné.

o DoloZeni kopie dokladu o koupi je podminkou pro uplatnéni zaruky u nas nebo nékterého
z nasich prodejcl. Ovéreni zaruky viz. Vytizeni nize.

e  Prorychlé vyfizeni reklamace nds prosim neprodlené pisemné informujte pfi zaznamenani
zavad a pripadné uvedte popis zavady a fotografie.

e Zaruka se nevztahuje na vady zpUsobené nedodrZenim navodu k obsluze, nespravnym
zachazenim ani na béZiné opotrebeni zafizeni. Zaruku také nelze uplatnit na kiehké
soucasti nebo spotrebni material, jako jsou tésnéni a podobné. Narok na zaruku zanika,
pokud na zafizeni provadéji prace neautorizované osoby.

Vyfizeni:

Pokud by vase zatizeni béhem zaruc¢ni doby vykazovalo néjaké zavady, informujte nds o vasem
naroku na zaruku. Nejrychlejsi a nejpohodInéjsi moznosti je vratit zafizeni nebo oznamit vadu
odpovédnému prodejci / agentovi nebo pfimo nam:

email: verkauf@speidel-behaelter.de
nebo faxem na: 0049 7473 9462 99

Uvedte prosim svou Uplnou adresu véetné kontaktnich Udaji. Kromé toho pozadujeme
typové oznaceni dotycného zafizeni, kratky popis poruchy véetné fotografii, pokud je to
mozné, datum nakupu (kopie faktury) a prodejce, od kterého jste zakoupili nové zafizeni.

Po ovéfeni vaseho oznameni vady vas budeme kontaktovat co nejdfive, abychom se domluvili

na dalSim postupu. Za Zadnych okolnosti ndm prosim dopfedu neposilejte své zafizeni
pfepravni sluzbou.
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Sollte die beiliegende Betriebsanleitung nicht in einer fir Sie verstandlichen Sprache vorliegen,

de so kontaktieren Sie diesbeziiglich bitte lhren zustdndigen Handler.

en | If you don’t have a manual in any comprehensible language, please contact your local dealer or distributor.

fir Si les instructions accompagnant dans une langue qu'ils comprennent, vous donc s'il vous plait
contacter votre revendeur local.

e Si las instrucciones que acompafian estar en un idioma que comprendan, que por favor contacte a
su distribuidor local.

ot Se as instrucOes que acompanham estar em uma linguagem que eles entendem, vocé por favor
contacte o seu revendedor local.

ol Jesli instrukcje towarzyszace sa w jezyku, ktory rozumieja, tak, prosze skontaktuj sie z lokalnym
dealerem.

no | Hvis instruksjonene som fglger med veere pa et sprak de forstar, du sa ta kontakt med din lokale
forhandler.

fi | Jos ohjeet mukana olevan he ymmartavat, olet niin ota yhteytta paikalliseen jalleenmyyjaén.

sv | Om instruktioner vara pa ett sprak de forstar, behaga dig sa kontakta din lokala aterforsaljare.

da Hvis anvisningerne ledsager veere pa et sprog, de forstar, sa du bedes kontakte din lokale
forhandler.

it Se le istruzioni che accompagnano in una lingua che capiscono, ti prego pertanto di contattare il
rivenditore locale.

el Edv o1 0dnyieg mov cuvodebovy va ival 6€ YADCGTH TOV KOTAVOOLV, GG Y1 '0LTO TOPAKOAD
EMIKOWVOVNGTE LE TOV TOTKO GO AVIUTPOGMTO.

hu Ha a mellékelt hasznalati utasitasnak kell olyan nyelven, amit megértenek, akkor ezért kérjuk,
forduljon a helyi forgalmazo6hoz.

l Als de instructies die bij in een taal die zij begrijpen, je zo kunt u contact opnemen met uw lokale
dealer.

ro | Daci va lipseste manualul de instructiuni intr-un limbaj accesibil, va rugdm sa contactati distributorul local

ru Ecnu Bl He HalluIM HHCTPYKLMIO HA JOCTYIIHOM BaM s3bIke, IOKaIYyHCTa CBSDKUTECH C BAIlIUM MECTHBIM
JAJITICPOM HITH TUCTPUOBIOTOPOM.

sk | Ak Navody priloZenej byt v jazyku, ktorému rozumie, si tak obrat'te sa na miestneho predajcu.

sl Ce navodila, ki spremljajo, S0 Vv jeziku, Ki ga razumejo, zato vas prosimo, obrnite na lokalnega
prodajalca.

bg AKO MHCTPYKIIMUTE, IPUAPYKABAIIH C€ B pa30UpaeM 3a TsIX €3UK, MOXKETe J]a ce 00bPHETE KbM
MCCTHUS OWUITBP.

s AKo ce mpare yrmyTcTBa OMTH Ha je3UKy KOjH OHU pa3yMejy, TaKo Jia BaC MOJIMMO Jia ce€ 00paTHTe
CBOM JIOKQJTHOM JTUCTPUOYTEPY.

hr Ako upute prate se u jeziku koji razumiju, pa vas molimo da se obratite svojem lokalnom
zastupniku.

cs | Pokud prilozeny navod neni v jazyce, kterému rozumite, obrat'te se na mistniho prodejce.

tr | talimatlar anladiklan bir dilde olmasi eslik ederseniz, bu nedenle yerel saticiniza bagvurun.

zh | MBS RRETIE I VBRIOES - LU R M52 547 -

| BRI, ﬁbbﬁfﬁﬁ*’ﬁ‘éé EEICHBICESIHERIE. TOHEL DIRFEEITERKL TS

Bl rEaun,

‘ X 250] o|glst= Q0f0f s St= 4%, Fal2 skl XY Cie|FHoll 22|5tA|7|

BEEEE

t mamuugunnslsenavag lunsi wnnihlanadeiullsad
agamununninaludssing uavaa

vi Néu cic huéng dan di kém c6 trong mot ngdn ngir ma ho hiéu, ban nén xin vui long lién h¢ dai ly

dia phuong cua ban.
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