ANLEITUNG

DAS BRAUEN IHRES EIGENEN BIERES
BESTEHT AUS 12 SCHRITTEN:
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. Whirlpool

. Abkiihlen der Bierwiirze

. Erste Dichtemessung

. Hinzufligen der Hefe und Garung
. Uberpriifen der Garung
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. Endlich... Verkostung!
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BEVOR SIE ANFANGEN:

Alle Materialien missen griindlich gereinigt und desinfiziert

werden. Verunreinigungen beeintrachtigen den Geschmack
und konnen das Bier sogar ungenieRbar machen. Verwenden
Sie nur gereinigte Gerate und Brauwerkzeuge!

Schritt 1

Malz schroten

Das Malz muss mit einer Schrotmuihle zerkleinert werden. Schroten
ist etwas anderes als Mahlen. Bei diesem Vorgang werden die
Korner namlich nur gebrochen, wobei die Kornhille (die Spelzen)
intakt bleiben muss. Achten Sie zu Anfang auf die Einstellung der
Schrotmihle. Feines Schrot erhoht die Extraktausbeute, erschwert
aber das Lautern. Grobes Schrot erfordert mehr Malz wegen
geringerer Ausbeute, erhdht aber die Lautergeschwindigkeit.

Schritt 2

MAISCHEN

Fillen Sie Ihren Braukessel mit Wasser. Das Wasser sollte 2°C warmer
sein als die im Braurezept erwédhnte Maischtemperatur.

(Die Menge und die Temperatur finden Sie auf Ihren Braublatt ). Fiigen
Sie das geschrotete Malz hinzu und riihren Sie alles gut um, und zwar
so, dass nichts vom Malz trocken bleibt. Diese Bestandteile ergeben
die Maische. Uberpriifen Sie jetzt mit einem Thermometer um sicher-
zustellen, dass die zuerst angegebene Maischetemperatur erreicht
wurde.

In der Maische erfolgt die Umwandlung der Starke zu Zucker. Der
Mehlk&rper im Malz verfligt Uber viel Stérke und korneigene Enzyme,
die diese Starke in kleinere Zuckerarten aufspalten kdnnen. Diese
Zuckerarten sind fir die spatere Garung erforderlich. Wie Sie vielleicht
wissen, wandelt die Hefe nicht nur den Zucker in Alkohol um, sondern
bestimmt auch maRgeblich den Geschmack des Bieres.

Achten Sie darauf, dass die Maische standig umgerihrt wird, damit
nichts anbrennt. Vermeiden Sie Sauerstoffaufnahme durch zu starkes
Rihren.

Wird die erste Temperatur erreicht, muss diese Temperatur wahrend
der darunter angegebenen Zeit beibehalten werden. Ist diese Zeit
verstrichen, missen Sie die Maische auf die ndchste Temperaturstufe
erwdrmen. Das Erwarmen erfolgt mit etwa 1°C pro Minute. Danach
die anderen Temperaturen und Bearbeitungszeiten einhalten. Ist die
letzte Rast verstrichen folgt Schritt 3.

Schritt 3

FILTERN UND SPULEN (LAUTERN)

Von der Maische bendtigen wir nur den flissigen gelOsten Extrakt -
die Wirze. Daher miussen wir die festen Bestandteile von der Maische
trennen. Hierflr ist ein Lauterbottich mit Hahn nitzlich. Erwarmen Sie
etwa 10 bis 12 Liter NachguRBwasser bis zu 78 ° C. Die Maische in den
Lauterbottich geben und einige Minuten ruhen lassen.

Stellen Sie den inzwischen gereinigten Kochkessel unter den

Hahn des Lauterbottichs und 6ffnen Sie den Hahn etwas. Um eine
Sauerstoffaufnahme zu vermeiden, befestigen Sie am besten einen
Silikonschlauch an dem Lauterbottich. Die erhaltene Flussigkeit lauft
nun in den Kochkessel. Die erste Wirze kann nicht so klar sein und

/ oder Malzpartikel enthalten, fangen Sie die Trlibwirze mit einem
Messbecher auf und gieRen diese wieder oben in den Lauterbottich,
ohne die Lauterwirze zu stark aufzuwirbeln. Sie werden sehen, dass
die Wiirze klarer wird und keine Partikel mehr enthalt.

Lassen Sie die Wirze laufen, bis Sie den Kuchen mit den festen Be-
standteilen sehen kdnnen. Dann gielen Sie nach und nach den Rest
des warmen NachguBwassers auf das Malz und lassen Sie es weiter
durchlaufen, bis das Wasser vollstandig zugegeben und gelautert
wurde. Spiilen Sie nach bis Sie etwa 24 Liter Bierw{rze im Kochkessel
haben (20 Liter bei Rezepten fir 16 Liter). Auf diese Weise haben wir
dem Malz einen Grol3teil des Zuckers entzogen. Was im Lauterbot-
tich Ubrig bleibt, nennt man Treber, und kann als als Viehfutter oder
zum Brot backen verwendet werden. Treber entfernen und alles gut
reinigen.

Schritt 4

KOCHEN

Indem man die so erhaltene Wiirze zum Kochen bringt, wird diese
weitgehend sterilisiert. Es vollzieht sich auch ein wichtiger chemischer



Prozess, der dem Bier seine Bittere verleiht und es setzen sich

die Eiweile ab. Die Bierw(rze bis auf den Siedepunkt erwarmen.
Dabei darauf achten, dass die Bierwirze nicht Uberkocht, wenn der
Siedepunkt erreicht ist. Je nach benutztem Rezept muss man dann
Hopfen, UltraMoss® und eventuell Krauter (siehe Braublatt) zu ganz
bestimmten Zeitpunkten hinzufiigen. Achten Sie bei der Hopfengabe
auf den Siedeverzug und geben Sie erst ein Pellet nach dem anderen,
damit nichts Uberkocht.

Diese sind vorverpackt und nummeriert und befinden sich in einer
Aluminium-Vakuumverpackung.

Falls sich in Threm Paket eine zweite Vakuumverpackung mit
"Dryhop" befindet, halten Sie diese geschlossen bis zu dem
Zeitpunkt, zu den der Inhalt laut Rezept hinzugefiigt werden soll.
Wenn das Rezept Krauter enthalt, sind diese in einer separaten
Verpackung, Fiigen Sie diese entsprechend der Anweisung auf Ihrem
Braublatt hinzu.

Schritt 5

WHIRLPOOL

Schalten Sie am Ende des Kochvorgangs die Heizung aus. Rihren
Sie dann mit Ihrem Paddel die Wiirze fest um, um einen Whirlpool zu
erzeugen. Lassen Sie den Wirzestrudel fiir 10 Minuten stehen.

Der Whirlpool hilft dabei, Hopfenreste und Proteine in einem schénen
Kegel am Boden Ihres Braukessels abzusetzen. Verschliellen Sie den
Topf mdglichst mit einem Deckel um Aufwirbelungen durch Konvek-
tion zu vermeiden.

Schritt 6

ABKUHLEN DER BIERWURZE

Entscheidend ist jetzt, dass Sie die Wiirze so schnell wie moglich
abkihlen, um jede Form von Verunreinigung zu vermeiden. Und da
Verunreinigungen vor allem bei Temperaturen zwischen 15 und 40
°C eintreten, also genau bei den Temperaturen, die wir jetzt erreichen
missen, ist es nattrlich aulerst wichtig, dass wir nur griindlich
gereinigte Utensilien verwenden. Stellen Sie sicher, dass alle Ihre
Geréate sauber und hygienisch sind (verwenden Sie und aus Alkohol
basierende Oberflachendesinfektion) und verwenden Sie einen Plat-
tenwarmetauscher oder einen Tauchwiirzekihler (Spirale).

Schritt 7

ERSTE DICHTEMESSUNG

Nachdem die Wiirze auf ungeféhr 20°C abgekuhlt ist, konnen Sie die
erste Dichtemessung durchftihren. Fillen Sie hierzu das Messglas
mit Wiirze. Fihren Sie den Dichtemesser (auch Hydrometer oder
Bierwiirzespindel genannt) in das Messglas ein und lesen Sie die
Dichte ab (bei Bier normalerweise mit der Bierspindel Original Gravity
(OG) 1040-1100 oder % Extrakt oder 10-25 °C Plato, je nach, je nach
Temperatur sind unter Umstanden geringfligige Abweichungen
maglich). Notieren Sie diesen Wert mit dem Messdatum. Dies ist lhre
Anfangsdichte bzw. Ihr unvergorener Anfangsextrakt.

Schritt 8

HINZUFUGEN DER HEFE UND GARUNG

Die Wirze vom Braukessel in den Fermenter geben. Fiihren Sie ein
Stick Silikonschlauch zum Hahn des Braukessels und 6ffnen Sie den
Hahn, damit die Wiirze in den Fermenter flieRen kann. Die im Brauset
enthaltene Hefe bendtigt keine zusatzliche Sauerstoffversorgung.

Vor dem Hinzufligen der Hefe desinfizieren Sie Ihre Hande, die
Hefepackung und Ihre Schere. Schneiden Sie die Packung auf und
streuen Sie die Hefe Uber die Wiirze. Stellen Sie sicher, dass Sie

die Innenseite des Deckels des Fermenters desinfizieren, bevor Sie
ihn wieder aufsetzen. Zum Schluss den Garspund installieren und
bis zur Halfte mit Wasser fiillen. Wenn alles stimmt, beginnt die
Garung binnen einiger Stunden, und die Uberschiissige Kohlensaure
entweicht tber den Garspund.

Herzlichen Gliickwunsch und Prost!

Je ofter Sie brauen, werden Sie feststellen, dass Sie Rezepten variieren und
maglicherweise verbessern konnen. Machen Sie daher wahrend des Brau- und
Fermentationsprozesses kontinuierlich Notizen. Bewerten Sie das Bier auch
danach und lernen Sie, was gut oder weniger gut gelaufen ist.

Die Moglichkeiten sind endlos und der SpaB ist unendlich!

Schritt 9

UBERPRUFEN DER GARUNG

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 Biers-
orte (bei schweren Bieren etwa Final Gravity (FG) 1010-1015 bzw.
2-5°Plato, bei leichten Bieren FG 1005-1010 bzw. 1-2,5°Plato) kénnen
Sie das Bier in Flaschen abftllen. Nun haben Sie die Enddichte des
Biers gemessen. Wenn Sie den Unterschied zwischen der (OG-FG)
multplizieren mit 0,135, konnen Sie ungefahr ermitteln, wie viel Prozent
Alkohol Ihr Bier enthalt.

Schritt 10

LAGERUNG

Es wird empfohlen, das Bier reifen zu lassen. Dazu wird es in ein
anderes Fass geleitet und an einem ktihlen Ort gelagert. So wird

die Uberschissige Hefe aus dem Bier entfernt. Durch die kiihlere
Temperatur I0st sich mehr Kohlensaure im Bier. Wichtiger ist jedoch,
dass einige unerwiinschte Geschmacksstoffe entfernt werden (wie u.
a. das nach Butter schmeckende Diacetyl. AuRerdem verbessert es
die Schaumstabilitat des Biers und die Klarung. Eine Lagerung dauert
langer, je niedriger die Temperatur ist. Rechnen Sie mit ungefahr 10
Tagen bei Kellertemperatur und drei Wochen bei 7 °C In Fassern kann
die Lagerung unter Druck stattfinden. Beim Aufbau der Kohlensaure in
Flaschen, sollte die Lagerung erst nach dem Abftillen erfolgen..

Schritt 11

ABFULLEN.

Reinigen und desinfizieren Sie lhre Bierflaschen. Es ist viel Arbeit, aber
absolut notwendig! Verwenden Sie Puro Oxi!

Um nur ein minimales Hefedepot in Ihren Flaschen zu haben,

geben Sie das Bier zuerst in einen Abflleimer. Fligen Sie dann

die erforderliche Menge Grundzucker zu jeder Flasche hinzu. Als
Faustregel gilt hier 7 g pro Liter Bier. Dies kann jedoch fur Ihr Rezept
unterschiedlich sein. Die richtige Menge finden Sie auf dem Braublatt.
Es ist wichtig, jeder Flasche die genaue Zuckermenge hinzuzufi-
gen. Dies kann leicht erreicht werden, indem die Gesamtmenge an
Grundzucker im Bier aufgel6st und dann in Flaschen abgefiillt wird.

Wenn Sie den Arsegan-Braueimer zum Abfllen verwenden, konnen
Sie einfach den Grundzucker in den Eimer geben. Nehmen Sie eine
Probe des Bieres in einem gereinigten Messglas. Fligen Sie dazu die
Gesamtmenge Zucker (= erforderlicher Zucker pro Liter x Liter im
Eimer) hinzu und I6sen Sie den Zucker auf. Dann riihren Sie die Zuc-
kerldsung mit einem sterilen Rthrpaddel um.

Tipp: Verwenden Sie unseren speziellen Flaschenfiller, um Ihre
Flaschen schnell und effizient zu fillen.

Fillen Sie die Flaschen bis der Schaum tberlauft und noch zwei

Finger breit Schaum unterhalb der Offnung verbleiben. Der Schaum
verdrangt die sauerstoffhaltige Luft. VerschlieRen Sie die Flaschen
nach dem Beftillen mit einem Kronkorken oder einem Bligelverschluf
und lagern Sie sie dann bei Raumtemperatur (20-23 ° C), damit die
Flaschenkonditionierung erfolgen kann. Beschriften oder markieren Sie
die Flaschen und bringen Sie sie nach 10 Tagen an einen kihlen Ort,
damit das Bier reifen kann.

Es kdnnen auch 5-Liter-Partyfasser oder 19-Liter-Limonadenfasser
verwendet werden. Diese bendtigen dadurch, dass die Fasser bis zum
Rand gefullt werden weniger Zucker fur die Nachgarung. Wenn Sie die-
se verwenden mochten, fiigen Sie einfach 3-4 g Zucker pro Liter hinzu.

Schritt 12

Endlich...Verkostung !

Das Wichtigste kommt zum Schiuf3: die Verkostung. Achten Sie beim
Ausschenken darauf, dass Sie den Bodensatz nicht schiitteln, damit
das Bier nicht unnétigerweise triibe wird (ausgenommen Weillbier). Ist
das Bier hell und besitzt es eine schone, stabile Schaumkrone? Dann
das Aroma: unterscheiden Sie verschiedene Geschmacksrichtungen
(fruchtig, grasig, krauterig, ....) ? Hat es einen guten Geschmack und
gefallt es hnen?
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