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1 Voraussetzungen

Geduld (ca. vier Wochen), Zeit (einen ganzen Tag)

2 Benotigte Geratschaften fur
2.1 Maischen:

Gasherd (viel besser als E-Herd)
Thermometer 0 C - 100 C
Einmachtopf ca. 25l Inhalt
grofder Kochtopf ca. 7 | Inhalt
grofder Kochloffel

Litermald zum Schopfen

groRes Kichensieb

2.2 Ablautern:

Tisch (umgedreht) oder Standleiter
groRRes Leintuch (Bettlaken)

zwei Schisseln

Eimer

2.3 Hauptgarung:

Kanister mit insgesamt 15 bis 20! Inhalt
1.5 m Schlauch
Kihlschrank grof3 genug fiir den/die Kanister

2.4 Lagerung:

Mineralwasserflaschen mit Schraubverschluf
oder BugelverschluRflaschen
oder 20 | Fal® mit Zubehor
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3 Bierbrauen

Auch Bier wird besteuert. Deshalb mindestens eine Woche vor Braubeginn das Hauptzollamt
Regensburg verstandigen.

3.1 Untergériges Vollbier

3.1.1 Zutaten fiir ca. 15 | Bier

3 kg geschrotenes helles Gerstenmalz
30g Aromahopfen
0,11 untergarige Hefe

3.1.2 Klassisches Dreimaischverfahren

9 | Amberger Leitungswasser und 3 kg Malz im Einmachtopf zusammenrthren d.h.
"einmaischen" und unter stdndigem Ruhren auf 37 C aufheizen.

4 | Maische in den kleineren Topf schépfen, am besten das Dickflissige mit dem Sieb, damit
man eine "Dickmaische" erhalt, die 4 | Dickmaische aufheizen und 15 min kochen. Nattrlich
immer rihren, damit nichts anbrennt. Die restliche Maische halt wahrenddessen die ,37 C
Rast". Deckel drauf, damit sie nicht auskihlt. Wenn die Dickmaische 15 min gekocht ist, wird
sie in den Einmachtopf zurtickgeschuttet. Nachdem die Maische gut durchgerihrt ist, sollte
sie 52 C warm sein. Falls nicht, einfach auf 52 C aufheizen.

Nun wieder 4 | Dickmaische mit dem Sieb in den kleinen Topf schépfen, unter Rihren
aufheizen und 15 min kochen. Die restliche Maische halt wahrenddessen bei 52 C die
"Eiweildrast". Wieder Deckel drauf.

Wenn die Dickmaische fertiggekocht ist, wird sie in den Einmachtopf zurlickgeschittet.
Nachdem die Maische gut durchgerihrt ist, sollte sie 63 C warm sein. Falls nicht, einfach auf
63 C auheizen.

Und jetzt das Ganze zum dritten Mal (deshalb ,Dreimaischverfahren") :

Nun 5 | Maische in den kleinen Topf schdpfen, aufheizen und 15 min Kochen unter Rihren.
Die 6 | Maische halten die ,63 C Rast". Nach dem Kochen die "Kochmaische" wieder in den
Einmachtopf schiitten und durchriihren. Die Maische sollte nun 75 C warm sein, falls nicht
einfach aufheizen.

Hiermit ist dasMaischen beendet; es beginnt das

3.1.3 Ablautern

Das grof3e Leintuch tUber die FliRe des umgedrehten Tisches spannen, eine Schissel
darunterstellen und die Maische in das Tuch gie3en Die Schissel immer rechtzeitig
auswechseln und die aufgefangene "Wirze" in die bereitgestellten Eimer entleeren.
Inzwischen 4 | Wasser im Einmachtopf auf 75 C erhitzen.

Wenn die Maische weitgehend abgetropft ist und nur noch die festen Bestandteile - die
"Treber" - im Leintuch liegen, die Treber in die 4 | Wasser im Einmachtopf zurlickschopfen
und das Ganze unter Rihren auf 75 C aufheizen, weil die Treber inzwischen abgekuhlt sind.
Nun wird die Maische wieder in das Leintuch gegossen, die Wirze aufgefangen und weitere
4 | Wasser im Einmachtopf auf 75 C erhitzt.

Dieser Vorgang wiederholt sich viermal (siehe Pfeil) so daf’ der Malzzucker mit insgesamt 16
| Wasser aus den Trebern ausgewaschen wird.

Wahrend die letzten 4 | aus den Trebern traufeln, kdnnen wir in dem nun leeren Einmachtopf
beginnen mit dem
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3.1.4 Wiirzekochen

Die in Eimern und Schisseln zwischengelagerte Wirze - insgesamt sind das rund 20 | - wird
in den Einmachtopf geschuttet, aufgeheizt und rund 90 min. gekocht. Was wahrenddessen
noch aus den Trebern tropft, wird wahrend des Aufheizens bzw. Kochens noch
dazugegeben.

Wahrend des Kochens wird auch der Hopfen gegeben und zwar bei Kochbeginn, in der Mitte
und kurz vor Kochende jeweils 1/3 der in den Zutaten angegebenen Gesamtmenge.

Bis zum Kochende soll dann die Menge etwa 18 | Wirze eingedampft sein. Die a3t man nun
Uber Nacht auskihlen. Am besten an dem Ort, wo man am nachsten Morgen die Wirze mit
dem Schlauch in den/die Kanister abzieht. Dann braucht man den Einmachtopf nicht
herumzuheben und wirbelt den Gber Nacht abgesetzten ,Trub“ nicht auf.

3.1.5 Garung

Ab jetzt mul ganz sauber gearbeitet werden, damit uns das Bier nicht sauer wird. Alle ab
jetzt benutzten Gerate sind am besten mit heiRem Wasser zu spulen.

Mit dem Schlauch wird die abgekuhlte Wirze in den/die Kanister abgezogen. Dabei
aufpassen, daf® nur wenig "Trub" mitgezogen wird.

Nun kommen die Kanister in den Kihlschrank. Wenn ihr Inhalt auf 10 C abgekuhlt ist, wird
die Hefe gegeben.

Ab jetzt heildt es "Jungbier". Der Kiihlschrank soll etwa 8 C Temperatur haben. Des 6fteren
nachkontrollieren, vor allem am Anfang, wenn man mit der Temperatureinstellung noch nicht
so vertraut ist.

Nach 8 bis 9 Tagen ist die Garung beendet und nun kommt das Bier in die Flasche oder ins
Fal. Am besten mit dem Schlauch in die vorbereiteten, sauberen Flaschen abziehen und
aufpassen, dal} von der am Kanisterboden abgesetzten Hefe nur wenig mitgerissen wird.
Nun braucht das Bier nur noch paar Wochen

3.1.6 Lagerung

Die erste Woche ruhen die gut verschlossenen Flaschen weiterhin bei 8 C, anschlieend
noch zwei Wochen bei etwa 0 C. Wer neugierig ist, darf naturlich schon vorher probieren wie
sich das Bier so geschmacklich entwickelt.

3.1.7 Trinken

Natirlich wenn die Lagerung beendet ist. Eine detaillierte Beschreibung dieses Vorgangs
erubrigt sich.

3.1.8 Andere Maischverfahren

3.1.8.1 Zweimaischverfahren

Im Gegensatz zum Dreimaischverfahren zieht man hier bei 37 C keine Kochmaische,
sondern heizt gleich bis 52 C durch. Oder noch einfacher: man maischt mit warmen Wasser
so ein, dal es gleich bei 52 C losgehen kann. Weiter gehts dann genauso wie beim
Dreimaischverfahren beschrieben.

3.1.8.2 Einmaischverfahren

Im Gegensatz zum Zweimaischverfahren zieht man hier auch bei 52 C keine Kochmaische,
sondern halt bei 52 C 15 Minuten Rast. Dann wird auf 63 C unter rihren aufgeheizt und erst
dann wieder wie beim Dreimaischferfahren beschrieben weitergebraut.

3.1.8.3 Infusionsverfahren

Hier &3t man auch noch das Ziehen der Kochmaische bei 63 C weg. Statt dessen halt man
bei 63 C eine 30 Minuten dauernde Rast ein und heizt dann auf 75 C auf und beginnt dann
mit dem Ablautern.
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3.2 Untergériges herbes Vollbier ("Pils"” dhnlich)

Statt wie unter 3.1.1 aufgefiihrt 30 g nehmen wir 50 g Aromahopfen. Ansonsten ist in der
Zubereitung alles wie bereits beschrieben. Wenn das Bier besonders hell sein soll, eignet
sich das Einmaischverfahren und das Infusionsverfahren.

3.3 untergdériges Dunkles

Statt wie unter 3.1.1 aufgefiihrt 3 kg helles Gerstenmalz verwenden wir 3kg dunkles
geschrotenes Gerstenmalz, auch Minchner Typ" genannt. Als Maischverfahren eignet sich
am besten das klassische Dreimaischverfahren.

3.4 Helles Weizenbier

3.4.1 Zutaten

1 kg geschrotenes helles Gerstenmalz
2 kg geschrotenes helles Weizenmalz
20g Aromahopfen

0,051 obergarige Hefe

3.4.2 Brauvorgang

Geauso wie beim untergarigen Bier. Bei Weizenbieren eignen sich besonders Zwei- und
Dreimaischverfahren.

Gleich nach Ende Wiirzekochen ca. 3/4 | heil3e Wirze in ein heils ausgespultes Schraubglas
abflllen, dicht verschlieRen, ein paarmal kippen und nach dem Abklihlen fir spater - fir die
Flaschengarung - im Kihlschrank aufbewahren.

3.4.3 Garung

Hier liegt der gro3e Unterschied: sie findet bei 16 C bis 20 C, also praktisch bei
Zimmertemperatur statt.

Wenn die Wiirze auf 20 C abgekiihlt ist, wird die OBERGARIGE HEFE gegeben. Nach 5
Tagen ist die Garung beendet. Nun muf das Jungbier aus den Kanistern in den
selbstverstandlich sauberen Einmachtopf abgezogen werden. Damit dann in der Flasche die
"Originalflaschengarung" stattfinden kann, miissen wir noch etwas zum Vergaren
dazugeben, namlich die 3/4 | Wirze, die wir nach dem Wurzekochen in's Schraubglas gefillt
haben. Also Inhalt Schraubglas mit in den Einmachtopf mischen, und das Bier mit dem
Schlauch in die bereitgestellten sauberen Flaschen abziehen. Diese gut verschlieRen und
noch drei Tage bei Zimmertemperatur

3.4.4 Lagern.
AnschlieRend noch eine Woche im Kihlschrank lagern - fertig.

3.5 Dunkles Weizenbier

Es wird wie helles Weizenbier hergestellt, blo3 bei den Zutaten wird
1 kg geschrotenes helles Gerstenmalz

2 kg geschrotenes dunkles Weizenmalz

statt hellem Malz verwendet.

Als Maischverfahren empfiehlt sich das Dreimaischverfahren.

3.6 Bockbiere

Alle aufgefuhrten Biere lassen sich auch als Bockbiere brauen. Hierzu muf3 nur jeweils 4,5
kg Malz verwendet werden. Die Maische wird dann dicker und gehaltvoller (das Bier dann
auch). Auch die Hopfenmenge sollte um 50% erhéht werden.
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