


Die Vorbereitungen:
Vorab muissen einige Formalitéaten erledigt werden. Auch als Hausbrauer unterliegt

man dem deutschen Biersteuerrecht. Hierfur ist das jeweilige Hauptzollamt
zustandig. Dort muss man anzeigen, dass man zu Hause Bier brauen will. Bis zu 200
Liter im Jahr darf man als Hausbrauer steuerfrei herstellen, was aber nicht von der
Meldepflicht entbindet. Am Unkompliziertesten geht es, wenn man bei dem
zustandigen Hauptzollamt anruft und sich dort informiert, wie man vorzugehen hat.

Die bendtigten Gerate zum Brauen:

Die bendtigten Zutaten zum Brauen (fur etwa 20 Liter):
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Vorbereitung zum Brauen:

Wenn man kein geschrotetes Malz bekommt, muss das Malz zundchst zu Schrot
verarbeiten werden. Hierzu eignet sich eine Kaffeemihle oder eine Kiichenmaschine
mit Mahlwerk. Wichtig ist: Man sollte eine mdglichst grobe Einstellung wahlen. Das
Schrot soll kein Kornmehl werden, sondern mdglichst aus den Bestandteilen Fein-
und GrobgrieB sowie Spelzen (das sind die Kbrnerschalen) bestehen. Die Spelzen
haben spater beim "Abldutern" die Aufgabe, eine natirliche Filterschicht zu bilden.
Wenn das Malz ganzlich zu Mehl zermahlen wird, tritt dieser Effekt nicht ein, und
man bekommt beim Ablautern Schwierigkeiten.

Das Brauwasser muss vortemperiert werden, bevor das Einmaischen beginnen kann.
Dazu werden etwa 20 Liter Wasser wird auf eine Temperatur von 30° C erwarmt.
Jetzt das Malzschrot klumpenfrei in das temperierte Brauwasser einriihren.

Danach wird die Maische auf 50 bis 55° C erwarmt. Die Temperatur sollte nicht
ldnger als 30 Minuten lang gehalten werden. Dies ist die EiweiBrast. Bei dieser
Temperatur werden die EiweiBe (Protease) im Schrot durch Enzyme aufgespaltet.
Wichtig ist haufiges Durchriihren und exakte Temperaturmessung. Es ist beim
Maischen zu bedenken, dass es unten im Topf immer heiBer ist als in den oberen
Lagen. In Brauereien ist beim "Einmaischen" standig ein Rihrwerk in Betrieb.

Was ist Maischen?

Maischen ist das Mischen von Malz und Brauwasser. Hierber wird unter standigem
rihren die Temperatur in mindestens 3 Stufen (Rasten) erhoht. Man spricht auch von
den so genannten Rastzeiten. Bei einer Rastzeit wird die Temperatur konstant
gehalten, um biochemische Vorgénge einzuleiten.

Jetzt muss die Temperatur auf 60 bis 64° C erhoéht und bis zu 60 Minuten gehalten
werden. Bei dieser ersten Verzuckerungsrast wird Starke in Doppelzucker
(Disaccaride) zerlegt. Auf die genaue Einhaltung der Temperatur ist zu achten!
Gelegentlich kann man vorsichtig Riihren.

Es folgt die zweite Verzuckerungsrast: Die Maische muss auf 70 bis 74° C erwarmt
werden. Diese Temperatur kann auch bis zu 60 Minuten beibehalten werden.
Gelegentlich kann man vorsichtig Rihren.

Es folgt nun die erste Uberpriifung, ob man gut gearbeitet hat: Die Jodprobe. Es wird
Uberpriifen, ob die Starke in Zucker umgewandelt wurde. Hierzu entnimmt man der
Maische einige Tropfen und traufelt diese auf eine weie Untertasse. Dazu gibt man
einen Tropfen Jod. Farbt das Jod sich nicht weiter, so ist die Starke abgebaut. Alles
ist OK. Es geht mit dem nachsten Schritt weiter. Zeigt das Jod eine lila-blau-Farbung,
musst die Temperatur von 70 bis 74° C noch einige Minuten beibehalten werden.
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Die Maische vorsichtig auf 76 bis 78° C erwarmen. Standiges Rihren und standige
Kontrolle der Temperatur ist in dieser Phase sehr wichtig.

Weshalb eine Jodprobe ?

Durch die Jodprobe wird geprtift, ob sich die gesamte Starke in der Maische in
Zucker umgewandelt hat, das heil3t, ob die Verzuckerung abgeschlossen ist.
Starkereste kénnen spater im Bier den Geschmack verfalschen und die Haltbarkeit
negativ beeinflussen. Verfarbt sich die Joaprobe nicht mehr blau, so hat die
Verzuckerung statt gefunden, und Sie kénnen den nédchsten Schritt das "Ablautern”
in Angriff nehmen.

Als AblautergefaB kann man einen entsprechend groBen sauberen Plastikeimer
(lebensmittelecht) nehmen. Zum Ablautern kann man sich verschiedener Methoden
bedienen: mit dem klassischen Lauterboden, dem Maischesack oder der
Drainagetechnik aus Kupferrohren oder Panzerschlauchen.

Was ist Abldutern?

Beim Ablautern wird die Maische in ein Sieb gegeben. Die fllissigen und festen
Bestandteile werden von einander getrennt. Mit einem Nachguss von 78 C° werden
die erzeugten Zucker (Maltose und Dextrin) ausgewaschen. Der feste Bestandteil
(Treber) bleibt zurtick. Aus Treber und Weizenmehl ldsst sich ein leckeres Treberbrot
(Spezialitadt) backen.

Ist die Maische im LautergefaB, wird eine Lauterruhe von 15 Minuten eingehalten.
Als nachstes wird der Lauterhahn schnell gedffnet und gleich wieder verschlossen,
anschlieBend werden 2-3 Liter Wirze abgeflllt und wieder oben auf den
Treberkuchen gegeben. Die Wirze muss klar ("blank") sein, bevor sie in die
Braupfanne lauft.

Das Ablautern kann durchaus eine weitere Stunde in Anspruch nehmen. Wenn die
Wirze sehr langsam flieBt, kann man den "Treberkuchen" vorsichtig mit dem
Rihrloffel "aufhacken". Ist die Wirze ("Vorderwiirze") aus dem Einmaischgefal
abgeldutert, wird, um die Zuckerbestandteile der Treber ganzlich auszuwaschen,
noch ein "Nachguss" auf die Treber geschittet. Hierzu erwarmt man etwa vier bis
funf Liter Nachgusswasser auf 78° C und wascht die Treber aus, indem man das
heiBe Wasser Uber den Treberkuchen rieseln lasst. Profis spindeln hier ihre Wirze,
und entscheiden nach dem Spindelwert, ob sie noch einen weiteren Nachguss (bis zu
3 Nachgisse) uber die Treber geben, oder ob ihnen ihre Zuckerkonzentration
(="Stammwirze") reicht. Die insgesamt gewonnene Wirze sollte einen
Stammwiirzegehalt von ca. 12% aufweisen. Damit ist das Ablautern beendet. Die
Treber kbnnen auf den Kompost oder an Haustiere verflittert werden.

Was ist eine Bierspindel?
Mit der Bierspindel wird der prozentuale Gehalt der Stammwidirze gemessen. So lasst
sich auch einfach der genaue Zeitpunkt des Abfillens bestimmen.
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Nach dem zweiten Nachguss kann man die Wirze erhitzen, bis dass sie leicht
wallend kocht. 10 Minuten nach Erreichen der Kochtemperatur wird die erste
Hopfengabe (meist Bitterhopfen) der Wiirze zugegeben. Die Wirze wird bis zu 90
Minuten lang gekocht. Die zweite Hopfengabe (Aromahopfen) kommt 15 - 20
Minuten vor dem Kochende in die Wiirze.

30 Minuten nach dem Kochende wird ein so genannter Whirlpool erzeugt. Man riihrt
ganz schnell die Wiirze mit dem Kochléffel in eine Richtung, und lasst sie dann bis zu
30 Minuten stehen. Die beim Kochen entstandenen Trubstoffe setzen sich dann
kegelférmig am Boden ab.

Was ist mit Wiirzekochen gemeint?

Nach dem Lautern, das Trennen von fltssigen und festen Bestandteilen, wird die
fllissige Maische unter zweimaliger Zugabe von Hopfen gekocht. Der Hopfen wird zu
etwa 80 % am Kochbeginn beigeftigt. Der zweite Tell von etwa 20 % , 15 Minuten
vor Kochende. Der Vorgang des Wiirzekochens wird auch als "Sud” bezeichnet. Beim
Sud verdampft ein Teil Wasser, und der Wiirzegehalt (Stammwiirze = geloste Stoffe,
Extrakte) steigt an. Nach dem Sud wird noch einmal gefiltert, um den Hopfen von
den flissigen Bestandlteilen zu trennen.

Jetzt ist ein zweiter Filtrations-Prozess notwendig: Die HeiBtrub-Abscheidung. Wir
gehen genauso vor, wie bei dem Ablauter-Vorgang, nur muss man bedenken, dass
jetzt alle Gerate, mit denen unsere Wirze in Berlhrung kommt, peinlichst sauber
sein mussen, um Infektionen mit bierschadlichen Bakterien auszuschlieBen, und es
muss schnell und prazise gearbeitet werden. Die Wirze wird Gber einen Ablasshahn
(falls vorhanden) oder tber einen Schlauch abgezogen und (iber ein Filtertuch/ eine
Windel in das GargefaB geflillt. Die Feststoffe, die sich abgesetzt haben, bleiben im
Kochtopf und im Filter zurlick.

Die Wiirze wird auf —Zimmertemperatur abgekiihlt, dies kann man mit einer
Kihlschlange beschleunigen. Hat die Wirze die Temperatur von ca. 24° C erreicht,
wird sie noch mal kraftig umgerihrt. Dadurch wird der flir die Garung bendétigte
Sauerstoff in die Wiirze eingearbeitet. Die Wirze darf auf keinem Fall warmer sein.
Hastiges Arbeiten macht die bisherige Arbeit zunichte! AnschlieBend wird die Hefe
hinzugegeben.

Nach Garbeginn (innerhalb von 24 Stunden), wir das Jungbier kihl gestellt. Bei
untergadrigen Bieren betragt die Gartemperatur 6 - 12° C und bei obergarigen Bieren
15-21° C. Die Hauptvergarung dauert 2 bis 3 Wochen, anschlieBend kann man das
Bier in Flaschen oder Fasser abfiillen. Es sollte zum Zeitpunkt der Abfillung noch ca.
3,5 — 4,5% Restzucker im Bier enthalten sein (mit der Bierspindel Uberprifen!),
damit die Nachgdrung (bis zu 8 Wochen) optimal verlauft.

Was ist Obergédrig und Untergdrig?

Der Unterschied zwischen Obergdérig und Untergarig liegt an der Hefe, bzw. auch an
der Temperatur der Vergarung. Obergdrige Biere werden ab 15-21° C vergoren. Die
Hefe setzt sich wahrend der Garung als Schaum oben ab und wird regelmalig
abgeschdpft. Ein untergdriges Bier wird bei einer Temperatur von 6-12° C vergoren.
Die Hefe setzt sich wahrend der Garung am Boden ab. Das Bier wird am Ende der
Garung mittels eines Schiauches von der Hefe abgezogen.

Ein Brauprotokoll sollte gefiihrt werden, hier kbnnen die Rastzeiten, Temperaturen
und Spindelwerte eingetragen werden. Ein Nachbrauen ist somit einfacher.
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Ein Brauprotokoll sollte beinhalten:
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Datum:
Bier- Sorte:
Malzsorten: kg
Hauptguss Ltr
Nachguss Ltr
Hopfensorte
Hopfenmenge gr
Bitterstoffgehalt des Hopfens %a
Hefeart

°C | Zeitvon - bis | %

Einmaischtemperatur

EiweiBrast

1. Verzuckerung

2. Verzuckerung

Abmaischen

Lauterruhe

Vorderwiirze

Nachgisse

Wiirzekochen

1. Hopfengabe

2. Hopfengabe

Stammwiirze

Hauptgarung

Nachgarung

Ergebnis der Bierprobe




Bierarten

Bei den Bierarten unterscheidet man nach unter- und obergarigen Bieren.

Biergattungen

Nach dem deutschen Biersteuergesetz wird unser Bier in vier Gattungen mit verschiedenen
Stammwiirzegehalten eingeteilt:

Einfachbier (bis 7% Stammwidirze), Schankbier (7% bis unter 11% Stammwidirze), Vollbier
(11% bis unter 16% Stammwtirze), Starkbier (Gber 16% Stammwidirze).

Die Stammwiirze bezeichnet den Anteil der aus dem Malz gel6sten Stoffe in der noch
unvergorenen Wiirze. Bei der Garung wird daraus mit Hilfe der Hefe rund ein Drittel Alkohol,
ein Drittel Kohlensdaure und ein Drittel unvergorener Restextrakt. Je hdoher der
Stammwiirzegehalt, desto starker also das Bier. Vollbiere, rund 95% der in Deutschland
gebrauten Biere gehdren in diese Gattung, haben mit 11% bis 16% Stammwiirze meistens
einen Alkoholgehalt zwischen 4,8 und 5,5 Vol %.

Biersortenbeschreibung

Alt ist ein bernsteinfarbenes bis dunkles, hopfenbetontes obergériges Bier mit leicht malzig
bitterem Schaum. Der Alkoholgehalt liegt bei ca. 4,8 Vol%. Der Name bezieht sich auf das
«alte» (obergarige) Brauverfahren.

Berliner Weisse ist ein leicht hefetriibes, dunkelgelbes, spritziges Schankbier mit einem
erfrischenden, leicht sauerlichen Geschmack. Der niedrige Alkoholgehalt liegt bei ca. 2,8
Vol%. Die Frische kommt von einem einzigartigen Brauverfahren. Gersten- und Weizenmalze
werden mit Hilfe einer Mischung aus obergarigen Bierhefen

und Milchsaurebakterien vergoren.

Bock und Doppelbock sind Starkbiere und haben mit 7 bis 8,5 Vol% (Eisbock sogar 10
Vol%) einen deutlichen héheren Alkoholgehalt als andere Biersorten. Sie schmecken sehr
vollmundig und malzblumig mit einer unbedeutenden Hopfenbittere im Nachtrunk. Die
goldenen, goldbraunen bis dunkelbraunen Biere gibt es untergarig als Bock und Doppelbock
oder obergarig als Weizenbock oder Weizendoppelbock. Beim Brauprozess wird mehr Malz
eingesetzt, dadurch steigt der Stammwiirzegehalt auf mindestens 16 Prozent (beim
Doppelbock 18 Prozent) und damit auch der Alkoholgehalt.

Kolsch ist ein hell- bis sattgelbfarbenes, obergariges Vollbier. Die hopfenbetonte, spritzige
Spezialitdt hat einen Alkoholgehalt von ca. 4,8 Vol%. «Koélsch» ist eine EU-weit geschiitzte
Herkunftsbezeichnung und darf nach der "Kdlsch-Konvention" von 1986 nur in KéIn und
direkter Umgebung gebraut werden, wo es auch groBtenteils getrunken wird.

Lager/Export gibt es in hell-goldgelber Farbe, aber auch in dunkler Farbe (unter
Verwendung von mindestens 50% dunklem Malz, dem so genannten "Minchner Typ"), mit
einem Alkoholanteil zwischen 4,6 und 5,6 Vol%. Der Stammwtirzegehalt liegt bei Lagerbier
zwischen 11% und unter 12%; bei Exportbier zwischen 12% und 14%. Die
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malzaromatischen, weichen und im Geschmack wenig bitteren Vollbiere untergariger Brauart
kdnnen auch eine leicht siiBe Note aufweisen. Als "Bayrisch Hell" sind diese Biere besonders
in Stidbayern (Ober- und Niederbayern, Schwaben) bekannt und beliebt und gelten als
Grundnahrungsmittel, das zu den meisten Mahlzeiten selbstverstandlich mit dazu gehért. In
Baden-Wirttemberg und Hessen steht das Export bei vielen Bierliebhabern hoch im Kurs.

Pils ist ein hell- bis goldfarbenes Vollbier untergariger Brauart mit vorherrschender Bittere
und einem durchschnittlichen Alkoholgehalt von ca. 4,8 Vol%. Eine betonte Hopfenblume,
sahniger, feinporiger Schaum und feinherber Geschmack sind die Markenzeichen, die es zum
beliebtesten Bier Deutschlands werden lieBen.

Schwarzbier ist ein dunkles vollmundiges und haufig malzbetontes Vollbier untergariger
Brauart mit bdigem Schaum und einem Alkoholgehalt von ca. 4,8 Vol%. Der Geruch erinnert
an gerostete Nusse und Kaffee. Schon im Antrunk schmeckt man kraftige Réstnoten. Die
dunkle Farbe verdankt das Schwarzbier ausschlieBlich Spezial- und Réstmalzen, die bei
Temperaturen zwischen 100 und 110 Grad Celsius getrocknet wurden und ihre Farbe an das
Bier weitergeben.

WeilRbier/Weizenbier ist ein obergadriges, sehr spritziges Vollbier (beim Weizenbock,
Starkbier) mit fruchtiger oder hefiger Note, cremigen Schaum und einem Alkoholgehalt von
ca. 5,4 Vol% (Weizenbock ca. 7 Vol%) . Der Weizenanteil betragt mindestens 50 Prozent
(meistens 70%), der Rest ist Gerstenmalz. Es gibt helle, dunkle, kristallklare und hefetriibe
Varianten. Die hellen Weizenbiere mit einem leicht fruchtigen Aroma, die dunklen eher
malzbetont. Nachgarung und Ausreifung der Weizenbiere teilen sich in drei Richtungen - sie
finden entweder in der Flasche oder in Tanks mit einer mehr oder weniger starken
Hefetrlibung der fertigen Biere oder in besonderen Tanks mit anschlieBender Filtration statt.
Im letzteren Fall ist das fertige Bier dann hefefrei und kristallklar.

Marzen ist ein untergdriges, malzbetontes, kérpereiches, mild-hopfenbitteres, weiches und
suiffiges Vollbier. Das Bier wird unter Verwendung von Spezialmalzen und einem
Stammwiirzegehalt von mindestens 13% gebraut. Der Alkoholgehalt betragt ungefahr 5,6
Vol %. Abhangig von den verwendeten Malztypen und der Schiittung variiert die Farbe des
Bieres von bronze- bis kupferfarben, mahagoni- oder bernsteinfarben. Das Marzen wurde
urspriinglich in Bayern im Monat Marz (daher die Bezeichnung) starker eingebraut, damit es
trotz der damals fehlenden Kihiméglichkeiten méglichst lange haltbar blieb und dem
Sommer standhielt.

Kellerbier ist ein junges, untergariges, unfiltriertes (oder nur schwach filtriertes) und
ungespundetes, leicht dunkles Marzenbier. Ungespundet heiBt, dass dem Bier bei der
Nachgarung fast kein Gegendruck entgegengesetzt wird und das Bier deshalb nur sehr wenig
Kohlensdaure enthalt. Dieser geringe Kohlensauregehalt macht das Bier bekdmmlicher und die
nur sehr schwache (oder gar keine) Filtration sorgt daflir, dass das Bier leicht (hefe)triib
bleibt, eine besonders groBe Konzentration von Vitaminen, Mineralstoffen und
Spurenelementen hat und so seinen wiirzigen und kraftigen Geschmack beibehalt. Der
Alkoholgehalt liegt zwischen 4,8 und 5,3 Vol%. Kellerbier wird hauptsachlich in Oberfranken
und der nordlichen Oberpfalz gebraut.
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Rauchbier ist ein untergdriges Vollbier mit leichtem bis starkerem Raucharoma. Rauchbier
gibt es vor allem als Marzenbier, aber auch als Lagerbier, Urbock und als obergariges
Weizenbier. Diese dezent malzblumigen und vollmundigen Spezialitdten haben einen
Stammwiirzegehalt zwischen 11,5% und 13,5% (Urbock 17,5%); der Alkoholgehalt liegt
zwischen 4,1 und 5,5 Vol% (Urbock 6,5 Vol%). Die Farbe der verschiedenen Rauchbiere
variiert von leicht dunkel bis tief schwarz. Seinen typischen Geschmack erhalt das Rauchbier
vor allem durch das in ihm verarbeitete Rauchmalz. Um Rauchmalz zu gewinnen, wird das
Griinmalz, also die Angekeimten Getreidekorner, in einer Rauchdarre getrocknet. Hier zieht
der Rauch von Buchenholzscheiten durch das Griinmalz und verleiht ihm den
charakteristischen rauchigen Geschmack, der an gerducherten Schinken erinnert.

Zwickelbier ist ein naturtriibes, unfiltriertes, untergariges Vollbier. Das Bier wird nicht lange
gelagert, sondern meist sofort nach dem Nachgarungsprozess frisch in den Gastwirtschaften
ausgeschenkt.

Krausenbier ist eine helle, naturtriibe und untergarige Spezialitat, die sowohl im Fass als
auch in Flaschen angeboten wird. Bei einer Stammwiirze von rund 11% besitzt das
Krausenbier ca. 4,8 Vol%.

Roggenbier ist ein kraftig schmeckendes, erfrischendes und aromatisches, obergariges
Vollbier von dunkler Farbe und eigenstandigem Geschmack. Der Stammwiirzegehalt liegt bei
ca. 12%; der Alkoholgehalt bei knapp 5 Vol%. Das Roggenbier hat eine gewisse Ahnlichkeit
mit dunklem Weizenbier.
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Braurezepte:

Normalerweise nimmt man bei hellen Bieren 4 Liter Wasser/kg Malz fiir den Haupt- und 3
Liter/kg flir den Nachguss. Bei dunklen Bieren ist es genau umgekehrt. Die Braurezepte
bezieht sich auf 20 Liter fertiges Bier. Die Angaben bezliglich Stammwiirze, Hopfenbittere,
Bierfarben und Alkoholgehalt sind ,ca.-Werte".

Altbier:

Hefe: obergadrig, Stammwiirze: 12,0 %, Hopfenbittere: 48 EBU, Bierfarbe: 45 EBC, Alkohol:
4,9 Vol.-%, Abfillzeitpunkt: 3,3 %, Schittung: 2800 g Miinchner Malz, 1600 g Wiener Malz,
30 g Farbmalz, 2-stufiges Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 38 °C

1 Rast: 30 Minuten bei 50 °C

2 Rast: 70 Minuten bei 66 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 90 Minuten, Bitterung: 90 g Aromahopfen (5,5 %), in einer
Zugabe 10 Minuten nach Kochbeginn.

Marzen:

Hefe: untergarig, Stammwtirze: 13,3 %, Hopfenbittere: 30 EBU, Bierfarbe: 26 EBC, Alkohol:
5,4 Vol.-%, Abfiillzeitpunkt: 3,5 %, Schiittung: 2000 g Wiener Malz, 2800 g Miinchner Malz,
3-stufiges Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 40 °C

1 Rast: 20 Minuten bei 52 °C

2 Rast: 30 Minuten bei 65 °C

3 Rast: 45 Minuten bei 72 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 90 Minuten, Bitterung: 25 g Bitterhopfen (8,0 %), 10 g
Aromahopfen (6,5 %)

in 2 Zugaben:

Bitter nach Kochbeginn, Aroma vor Kochende.

Maibock:

Hefe: obergarig, Stammwiirze: 11,8 %, Hopfenbittere: 20 EBU, Bierfarbe: 8 EBC, Alkohol:
4,8 Vol.-%, Abfillzeitpunkt: 3,4%, Schittung: 3000 g Pilsener Malz, 800 g Wiener Malz, 200
g Minchner Malz, 3-stufiges Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 35 °C

1 Rast: 25 Minuten bei 50 °C

2 Rast: 50 Minuten bei 62 °C

3 Rast: 30 Minuten bei 70 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 80 Minuten, Bitterung: 30 g Aromahopfen (6,5 %), in 2
Zugaben: 20 g nach Kochbeginn, 10 g vor Kochende.

Hefe: untergarig, Stammwiirze: 11,8 %, Hopfenbittere: 20 EBU, Bierfarbe: 8 EBC, Alkohol:
4,8 Vol.-%, Abfillzeitpunkt: 3,4%, Schiittung: 3000 g Pilsener Malz, 800 g Wiener Malz, 200
g Miinchner Malz, 3-stufiges Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 35 °C

1 Rast: 25 Minuten bei 50 °C

2 Rast: 50 Minuten bei 62 °C

3 Rast: 30 Minuten bei 70 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 80 Minuten, Bitterung: 30 g Aromahopfen (6,5 %), in 2
Zugaben: 20 g nach Kochbeginn, 10 g vor Kochende.

Hefe: obergarig, Stammwiirze: 12,2 %, Hopfenbittere: 18 EBU, Bierfarbe: 9 EBC, Alkohol:
5,0 Vol.-%, Abfiillzeitpunkt: 3,5 %, Schittung: 1900 g Wiener Malz, 2700 g Weizenmalz hell.
3-stufiges Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 35 °C

Stand 11/2009



1 Rast: 30 Minuten bei 50 °C

2 Rast: 70 Minuten bei 66 °C

3 Rast: 10 Minuten bei 73 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 90 Minuten, Bitterung: 25 g Aromahopfen (7,5 %), in einer
Zugabe 10 Minuten nach Kochbeginn.

Weizenbier 2:

Hefe: obergarig, Stammwiirze: 13,4 %, Hopfenbittere: 14 EBU, Bierfarbe: 20 EBC, Alkohol:
5,5 Vol.-%, Abfiillzeitpunkt: 3,5 %, Schiittung: 3000 g Weizenmalz hell, 850 g Pilsener Malz,
1100 g Wiener Malz, 350 g Caramalz Pils, 15 g Farbmalz, 3-stufiges
Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 40 °C

1 Rast: 20 Minuten bei 50 °C

2 Rast: 60 Minuten bei 65 °C

3 Rast: 10 Minuten bei 73 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 90 Minuten, Bitterung: 30 g Aromahopfen (7,5 %), in 2
Zugaben: 20 g nach Kochbeginn, 10 g vor Kochende.

Festbier:

Hefe: untergdrig, Stammwirze: 13,5 %, Hopfenbittere: 22 EBU, Bierfarbe: 32 EBC, Alkohol:
5,5 Vol.-%, Abfiillzeitpunkt: 3,6 %, Schiittung: 2600 g Wiener Malz, 2100 g Miinchner, 50 g
Farbmalz, 200 g Caramalz Pils, 2-stufiges Infusionsmaischverfahren: Einmaischen: bei 40 °C
1 Rast: 30 Minuten bei 50 °C

2 Rast: 70 Minuten bei 66 °C

Abmaischen bei 76 °C, Kochzeit: 90 Minuten, Bitterung: 42 g Aromahopfen (7,5 %), in 2
Zugaben: 28 g nach Kochbeginn, 14 g vor Kochende.

Viel Freude beim Brauen.

Dirk Wagner
Andreas Schwickert
Volker Quante
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Bicher:

Richard Lehrl Bier brauen

Udo Krause:Bierbrauen

Bezugsquellen:

Hopfen und mehr ...

Christian Herkommer
Rudenweiler 16

D - 88069 Tettnang

Telefon: 07543/500051
Telefax: 07543/500052
http://www.hopfen-und-mehr.de
Info@hopfen-und-mehr.de

Adressen
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Heimbrauen fiir Fortgeschrittene
(Taschenbuch)
von Hagen Rudolph

Klaus Kling: Bier selbst gebraut

Hobbybrauer-Versand

Satkau 1

29459 Clenze

Fon 05844 630

Fax 05844 976402
http://www.satkaul.de
Udo.Krause.Satkau@t-online.de

Hausbrauer
Nassauer Land

Hubert Hanghofer Bier brauen

Wolfgang Vogel: Bier aus
eigenem Keller

BROUWLAND
Korspelsesteenweg 86
3581 Beverlo / Belgien
Tel: +32 (0)11 40.14.08
Fax: +32 (0)11 34.73.59
http://www.brouwland.de
info@brouwland.com

http://www.hausgebraut.de

http://hausbrauer-nassauer-
land.de.vu



