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Bier selber brauen

Gebrauchsanweisung
MALZPAKETE

Die Tatigkeit des Bierbrauens besteht genau aus 10 zu befolgenden Schritten:

1 Schroten des Malzes

2 Maischen

3 Filtern und Spulen (Lautern)

4 Kochen

5 Abkuhlung der Bierwuirze

6 Ansetzen des Hefestarters und Umfillung
7 Hinzufligung der Hefe und Géarung

8 Kontrolle der Garung

9 Abflllung in Flaschen

10 Verkostung

Vor Beginn des Brauens:

* Alle verwendeten Materialien sind jederzeit in gereinigter Form zu benutzen. Und zwar, weil eine
Infektion stets mdglich ist, falls ungereinigtes Material verwendet wird. Eine Infektion, von der
unser Bier befallen wird (vor, wahrend und nach der Garung), fihrt unweigerlich dazu, dass das
Bier schlecht schmeckt, ja sogar ungenie3bar sein kann.

* Wenn Sie wissen, an welchem Tag Sie brauen werden, und die Absicht haben, WYEAST zu
verwenden, ist es méglich, die Hefe bereits einige Tage im Voraus anzusetzen. Lesen Sie in diesem
Fall zuerst die Gebrauchsanweisung der WYEAST-Hefe sorgfaltig durch.

Am Tag vor dem eigentlichen Brauen kann man bereits einen Hefestarter mit kérniger Hefe
(Trockenhefe) ansetzen. Siehe Punkt 6.
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1 Schroten von Malz

Das Malz muss mit einer Schrotmiihle zerkleinert werden. Schroten ist eigentlich etwas anderes als
Mahlen. Bei diesem Vorgang werden die Kérner ndmlich nur gebrochen, wobei das Hautchen (die
Spelzen) um das Korn intakt bleiben muss. Achten Sie zu Anfang auf die Einstellung der Schrotmihle.
Dies ist fur den Filtriervorgang nach dem Maischvorgang wichtig.

Fullen Sie Ihren Braukessel bereits mit dem Maischwasser (siehe Braublatt). Das Maischwasser muss um
etwa 5°C warmer sein als die zuerst erwéhnte Maischtemperatur. Fligen Sie das geschrotete Malz hinzu
und ruhren Sie alles gut um, und zwar so, dass nichts vom Malz trocken bleibt. Diese Bestandteile ergeben
die Maische.

2 Maischen

In der Maische erfolgt die Umwandlung der Starketeile. Die Malzkdrner verflgen namlich Gber einen
Anteil Starke, und dieser wird im Folgenden in einfache Zuckerarten aufgebrochen. Diese Zuckerarten
sind flr die spatere Garung erforderlich. Wie Sie wissen, wandelt die Hefe nicht nur den Zucker in
Alkohol um, sondern bestimmt auch maf3geblich den Geschmack des Biers.

Uberpriifen Sie mit Hilfe eines Thermometers die Temperatur der Maische. Diese muss jetzt die
Temperatur der zuerst erwahnten Maischtemperaturstufe erreichen (siehe Braublatt). Falls erforderlich,
die Maische erwédrmen. Achten Sie in diesem Fall darauf, dass die Maische standig umgerihrt wird, damit
ein Anbrennen vermieden wird.

Wird die erste Temperatur erreicht, muss diese Temperatur wahrend der darunter angegebenen Zeit
beibehalten werden. Ist diese Zeit verstrichen, mussen Sie die Maische auf die ndchste Temperaturstufe
erwdrmen. Das Erwérmen erfolgt mit etwa 1°C pro Minute. Behalten Sie den pH-Wert wéhrend des
Maischvorgangs auf dem Wert 5,5. Die Maische wird am besten mit Milchséure (Lactol) angesduert
(einige ml in die Maische geben). Danach die anderen Temperaturen und Bearbeitungszeiten einhalten.
Ist die letzte Ruhezeit verstrichen (5 Minuten bei 75°C), folgt der Filtrier- und Spulvorgang.

3 Filtern und Spulen (L dutern)

Letztendlich benétigen wir nur eine zuckrige Losung; daher mussen wir die festen Bestandteile von der
Losung trennen. Der Brewferm-Filterbehélter ist mit einer perforierten Filterplatte und einem Hahn
ausgestattet. In diesen Behélter gibt man die Maische auf den Filterboden. Diese Ldsung nun ein paar
Minuten sich absetzen lassen. Achten Sie darauf, dass die angegebene Menge Spulwasser auf 78°C
erwarmt ist und gielen Sie einige Liter davon zur Kornermischung. Stellen Sie den inzwischen
gereinigten Kochkessel unter den Hahn des Behélters und 6ffnen Sie den Hahn etwas. Um eine
Sauerstoffaufnahme zu vermeiden, befestigen Sie am besten einen Silikonschlauch an den Filterbehélter.
Die erhaltene Flussigkeit lauft nun in den Kochkessel. GieRen Sie nach und nach den Rest des
Spulwassers auf das Malz und lassen Sie es weiter durchspulen, bis das Wasser vollstandig zugegeben und
durchgefiltert wurde. Fir dieses Braupaket spiilen Sie nach, bis Sie etwa 24 Liter Bierwiirze im
Kochkessel haben.

Auf diese Weise haben wir dem Malz einen GroRteil des Zuckers entzogen.

Was im Filterbeh&lter brig bleibt, nennt man Treber, die als Viehfutter oder als Kompost dient. Diesen
Treber entfernen und alles gut reinigen.

4 Kochen

Indem man die so erhaltene Flussigkeit (Bierwirze) zum Kochen bringt, wird diese vollkommen
sterilisiert. Es vollzieht sich ein wichtiger chemischer Prozess (namlich die Isomerisation der Alphaséuren
des Hopfens) und es setzen sich die Eiweil3e ab. Dies erfolgt optimal bei einem pH-Wert von 5,2. Falls
erforderlich mit Milchsdure anséuern.

Die Bierwiirze bis auf den Siedepunkt erwéarmen. Dabei darauf achten, dass die Bierwirze nicht
Uiberkocht, wenn der Siedepunkt erreicht ist. Eventuell das Feuer etwas Kkleiner stellen. Je nach benutztem
Rezept muss man dann Hopfen und eventuell Kréuter (siehe Braublatt) zu ganz bestimmten Zeitpunkten
hinzufligen. Geben Sie den Hopfen und die Kréuter in einen Hopfensack und schniiren Sie diesen fest zu.
Den Hopfensack dann in die kochende Wirze legen. Damit der Hopfen seinen Geschmack abgeben kann,
ist es erforderlich, die Bierwirze regelméRig umzuriihren. Sofort nach dem Kochen den Hopfensack aus
der heiRen Wirze nehmen.
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5 Abkuhlung der Bierwirze

Eine sehr wichtige Phase ist die Abkuhlung der Wiirze. Wichtig deshalb, weil jede Form von Infektionen
vermieden werden muss. Und wenn man weil3, dass Infektionen am ehesten bei Temperaturen zwischen
15° bis 40° entstehen und diese Temperaturen beim Abkihlvorgang durchschritten werden, wird sehr
schnell Kklar, dass man sehr reine und saubere Gerédte verwenden muss. Darum sei es hier wiederholt:
bevor man irgendein Gerét gebraucht, muss es stets mit dem Reinigungsmittel CHEMIPRO OXI gereinigt
werden. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung zu diesem Produkt.

Das Abkihlen erfolgt mit Hilfe des Wirzkiihlgeréts von Brewferm. Geben Sie die Spirale in die heiRe
Wirze. Dies kann bereits etwa eine Viertelstunde vor dem Ende des Kochvorgangs erfolgen. Auf diese
Weise wird die Spirale sicher sterilisiert. SchlieBen Sie eine Seite an einen Kaltwasserhahn an, und legen
Sie die andere Seite in einen groBen Auffangbehilter oder in der Spiile. Offnen Sie nun den
Kaltwasserhahn und behalten Sie die Temperatur der Wiirze im Auge. Diese muss auf etwa 25°C bis 28°C
heruntergekihlt werden. Vorsichtig umriihren, um den abgekuhlten Teil mit dem noch warmen Teil zu
vermischen. Wahrend die Wurze sich langsam abkiihlt, kénnen Sie schon zum nachsten Punkt Gbergehen.

6 Ansetzen des Hefestarters und Umfillung

Je nach Biersorte, die man brauen méchte, bendétigt man eine bestimmte Hefeart. Verwendet man die Hefe
von WYEAST, braucht man flr eine Menge von 20 Liter keinen besonderen Hefestarter anzusetzen (mit
der WYEAST-Verpackung XL startet man bis zu 40 Liter Wirze). Befolgen Sie die Gebrauchsanweisung
fiir diese Hefesorte (moglicherweise miissen Sie diese Hefe bereits friiher ansetzen).

Ist die Wirze einmal auf etwa 25°C abgekuhlt, kénnen Sie den Kaltwasserhahn schlie3en, aber riihren Sie
das Wiirzkuhlgerat nicht an! Und zwar, weil Sie erkennen werden, dass sich eine Menge an Eiweil3 in der
Wirze abgesetzt hat. Jetzt kdnnen Sie mit einem normalen Heber die oberste Wiirze abheben und in das
bereits gereinigte Kunststofffass mit Deckel und Geruchsverschluss umfillen. Achten Sie darauf, dass die
Unterseite des Hebers nicht mit Eiweill unten am Kessel in Berihrung kommt (bei der geringsten
Beruihrung wirbelt es ndmlich sofort hoch). Nun ist es andererseits keine Katastrophe, wenn etwas Eiweil3
mit abgehoben wird, denn das ist gut flr den kiinftigen Schaum auf unserem Bier, aber bemuhen Sie sich,
so wenig wie mdglich mitzunehmen.

Nun fuhren wir unsere erste Dichtemessung aus: fiillen Sie Wirze in das Messglas. Eine korrekte
Dichtemessung erfolgt bei einer Temperatur von 20°C. Geben Sie den Dichtemesser (Hydrometer und
Densimeter sind gleichlautende Bezeichnungen) ins Messglas und lesen Sie die Dichte ab (ein normaler
Wert fiir Bier liegt zwischen 1050 und 1100, kann allerdings auch leicht davon abweichen). Notieren Sie
sich diesen Wert sowie das Datum der Messung. Das ist Ihre Anfangsdichte.

7 Hinzufiigen der Hefe und Garung

Ist die Bierwirze einmal umgefullt, konnen Sie den Hefestarter hinzufligen. Diesen gut in der Bierwiirze
umrlhren und das Fass mit einem Deckel abschlieRen. Den duBersten Ring des Geruchsverschlusses etwa
2 cm mit Wasser fiillen. Den vollstandigen Geruchsverschluss auf den Deckel setzen.

Wenn alles stimmt, beginnt die G&rung binnen einiger Stunden, und die Uberschissige Kohlensaure
entweicht uber den Geruchsverschluss.

8 Uberpriifung der Gérung

Behalten Sie die Garung genau im Auge. Sorgen Sie dafiir, dass nachts die Umgebungstemperatur nicht zu
stark sinkt. Nach etwa zehn Tagen Garungsdauer wird wieder die Dichte gemessen, und je nach Biersorte
(bei schweren Bieren etwa 1010-1015, bei leichten Bieren 1000-1005) kénnen Sie das Bier in Flaschen
abfiillen. Nun haben Sie die Enddichte des Biers gemessen. Wenn Sie den Unterschied zwischen dem
Anfangs- und Endwert der Dichte errechnen und diesen Wert in einer Umrechnungstabelle nachsehen,
konnen Sie in etwa ermitteln, wie viel Alkoholprozent lhr Bier hat.
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9 Abflllung in Flaschen

Vor dem Abfillen missen Sie selbstredend zuerst Flaschen und Kronkorken reinigen. Fiillen Sie das Bier
in den gereinigten Kessel um, aber achten Sie darauf, dass Sie den Bodensatz unten im Gérbehdlter nicht
mit umfillen. Lésen Sie die angegebene Zuckermenge pro Liter Bier (siehe Brauschema), die fiir eine
Nachgérung erforderlich ist, in einer kleinen Menge abgekochtem und abgekiihltem Wasser auf und fuigen
Sie dieses dem Bier zu. Also missen Sie ungefahr wissen, wie viel Bier Sie noch haben. Auf keinen Fall
zuviel Zucker hinzufiigen!

Ist dies alles erledigt, kbnnen Sie die Flaschen beflllen. Flaschen sofort verschlieRen, und wenn alles
weiter gut verlauft, haben Sie nach 6 bis 8 Wochen ein leckeres Bierchen. Stellen Sie die Flaschen wegen
der Nachgérung in der ersten Woche an einen warmen Ort (mit mehr als 20°C). Danach kann Ihr Bier in
den Keller oder an einen anderen kiihlen Ort, wo es weiter in der Flasche nachreifen kann.

Die Flaschen kann man noch mit einem schdnen Etikett schmicken.

10 Verkostung

Das Wichtigste kommt ganz zuletzt: die Verkostung lhres Biers.

Achten Sie beim Ausschenken darauf, dass Sie den Bodensatz nicht schitteln, damit das Bier nicht
unnotigerweise tribe wird (ausgenommen Weilibier).

Das Auge verlangt auch sein Recht: ist das Bier hell und besitzt es eine schone, stabile Blume
(Schaumkrone)?

Dann das Aroma: unterscheiden Sie verschiedene Geschmacksrichtungen (Wirze, Hopfen, Kréuter, ...)
und riecht es gut?

Besitzt es einen guten Geschmack und geféllt er Ihnen?

Wenn alles zu Ihrer Zufriedenheit ausfallt, heiflt dies nichts anderes, als dass Sie alles perfekt ausgefihrt
haben.

Prost! Auf Ihr Wohl!

Haben Sie allerdings bei Ihrem Bier noch den einen oder anderen Fehler bei Aussehen, Aroma,
Geschmack oder Nachgeschmack festgestellt, kann es sein, dass wéhrend des Brauvorgangs eine
Kleinigkeit schlecht verlaufen ist. Durch weitere Erfahrungen beim Brauen kénnen Sie jedoch
selbst einiges an Verbesserungen vornehmen und sogar eigene Rezepte zusammenstellen.
Protokollieren Sie aus diesem Grund immer den Brauvorgang und auch die Bewertung des Biers.
Die Mdglichkeiten sind unbegrenzt, und das Vergnugen bleibt immer gleich grof3.

Noch viel Vergniigen!
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