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»Erfolgreich Bier brauen’ betrachte ich seit Langem als die beste Gesamtdarstellung —
sowohl fiir Brauneulinge als auch fiir routinierte Heimbrauer. Durch die Veréffentlichung
dieser Ausgabe, in die aktuellste Erkenntnisse und Methoden aufgenommen worden
sind, hat John ein groflartiges Werk noch weiter verbessert und auf den neuesten Stand
gebracht. ,Erfolgreich Bier brauen® enthilt alles, was Sie wissen miissen, um sich vom
blutigen Anfinger zum Experten weiterzuentwickeln. Jeder, der einen Braukessel sein
Eigen nennt, sollte dieses Buch besitzen.*

—JAMIL ZAINASHEFF, Chefhdretiker, Heretic Brewing Company

»Erfolgreich Bier brauen® ist nicht nur eines der einfluss-und umfangreichsten

Do-It-Yourself-Biicher zum Thema Hobbybrauen, die gegenwirtig erhaltlich sind: Ich

habe es auch in den Biicherregalen vieler bedeutender Craftbier-Brauereien erspdht.*
—SAM CALAGIONE, CEO und Griinder der Dogfish Head Craft Brewery

»Erfolgreich Bier brauen’ zu besitzen ist, als hatte man einen Braumeister zum besten
Freund. In den tiber 30 Jahren, die seit den Anfingen der amerikanischen Craftbier-Revolu-
tion vergangen sind, kamen zahllose Brau-Ratgeber auf den Markt. Doch keines hat dassel-
be Ansehen wie ,,Erfolgreich Bier brauen® erreicht — ein Werk, das durch griindliche Dar-
stellung, seinen umfangreichen Inhalt und ein attraktives Layout besticht. Die vorliegende
neue und erweiterte Ausgabe iibertrifft in dieser Hinsicht sogar noch das Original. Es ist
eine beachtliche Leistung, ein Buch zu erschaffen, das fiir Brauanfinger und Experten glei-
chermafien von unschitzbarem Wert ist. Doch John ist dieses Kunststiick gelungen - sein
Buch ist unverzichtbar fiir alle die es mit dem Brauen ernst meinen.“

—JIM KOCH, Griinder der Boston Beer Company und Hersteller von Samuel Adams

»Wenn ich nach Biichern gefragt werde, die ich einem Brauer empfehlen wiirde, verwei-
se ich immer auf John Palmers ,,Erfolgreich Bier brauen® Es ist randvoll mit Informatio-
nen, die Brauanfingern den Start erleichtern und gespickt mit Fachwissen tiber chemi-
sche und andere naturwissenschaftliche Zusammenhénge, auf deren Kenntnis erfahrene
Brauer angewiesen sind, um zu wahren Meistern ihres Faches zu werden. Daher ist das
Buch fiir jede Zielgruppe geeignet.”
—MITCH STEELE, Chief Operating Officer und Braumeistet,
New Realm Brewing Company

»Seit John Palmer die Erstausgabe im Jahr 2000 verdffentlicht hat, ist ,,Erfolgreich Bier
brauen® eine grofartige Unterstiitzung fiir Heimbrauer. Als ehemaliger Besitzer eines
Fachgeschifts fiir Hobbybrauerbedarf begriifle ich es sehr, wie sich John darauf konzen-
triert, weitverbreiteten Fallstricken auszuweichen, iiber die viele angehende Brauer stol-
pern; denn er legt besonderen Wert auf ,,Die fiinf wichtigsten Voraussetzungen, um grof3-



artiges Bier zu brauen®. Ausgehend von den Grundlagen (Ausstattung und Rohstoffe)
tiber das heikle Thema Sauberkeit bis hin zum vergniiglichen Teil (dem Entwerfen eige-
ner Rezepte) deckt dieses Buch den Brauprozess vollstindig ab. Die vorliegende Ausgabe
bietet noch mehr Informationen, kommt in einem moderneren Layout daher und wurde
inhaltlich erweitert, sodass dieses Buch noch einfacher zu verwenden ist. Jeder, der mit
dem Gedanken spielt, selbst Bier herzustellen oder seinem Hobby mehr Zeit und Auf-
merksamkeit schenken mochte, sollte zuerst zu diesem Werk greifen.*
—KEN GROSSMAN, Firmengriinder und Braumeister,
Sierra Nevada Brewing Company

»John Palmer ist es nicht nur gelungen, sich in Heimbrauerkreisen als einflussreicher
Autor und Vortragender zu etablieren, sondern er gilt auch unter Berufsbrauern als
geschadtzter Mitarbeiter und Ausbilder. In dieser aktualisierten Ausgabe von ,,Erfolgreich
Bier brauen® stellt John die wichtigsten Prinzipien des Brauens vor und liefert dariiber
hinaus das wissenschaftliche Fundament, auf das Berufs- und Heimbrauer angewiesen
sind, um Spitzenbiere zu erzeugen. Dabei ist ein Buch entstanden, das einerseits unglaub-
lich leicht zugénglich ist, andererseits aber aus den Tiefen der Brauweisheit schopft.”
—MATT BRYNILDSON, Braumeister, Firestone Walker Brewing Company

»Diirfte ein Heimbrauer nur ein einziges Buch iiber sein Hobby besitzen, fiele die Wahl
mit ziemlicher Sicherheit auf ,,Erfolgreich Bier brauen® von John Palmer. Dieses Werk
lasst wirklich nichts aus: Es behandelt den Brauvorgang auf Anfanger- und auf Exper-
tenniveau, deckt aber selbstverstandlich auch alles ab, was sich dazwischen befindet.
Das erste Kapitel stattet Anfanger mit den notwendigen Kenntnissen aus, sodass sie sich
gleich ins Brauvergniigen stiirzen kénnen. Davon ausgehend kann man weiterschmdékern
und mit der gewiinschten Geschwindigkeit zusatzliches Wissen erwerben. Fortgeschrit-
tenen Brauern dient ,,Erfolgreich Bier brauen® als Nachschlagewerk fiir so ziemlich alles,
was man wissen mochte, um in den eigenen vier Wanden Bier zu brauen, denn es erdrtert
die Zutaten, die Ausstattung und die Braumethoden. Jeder Heimbrauer sollte dieses Buch
besitzen.*

—GARY GLASS, Direktor der American Homebrewers Association®

»Herzlichen Gliickwunsch, mit ,,Erfolgreich Bier brauen® halten Sie ein einzigartiges
Stiick Brauwissen in Handen. Manche Biicher dhneln einer Pfiitze: Ihr geistiges Riist-
zeug tragt Sie wie ein Paar Gummistiefel problemlos hindurch. Andere sind wie ein tie-
fer Brunnen: Weder der Ein- noch der Ausstieg sind leicht zu bewiltigen. Dieses Buch
ahnelt eher einem veritablen See: Falls Sie nur einen Zeh eintauchen mochten, konnen
Sie das ohne Weiteres tun. Wollen Sie lieber im tiefen Wasser schwimmen, so haben Sie
auch dazu die Gelegenheit. Wenn John Palmer iiber die Theorie und Praxis des Brau-



ens schreibt, ist sein Stil so klar und leicht zugédnglich, dass sich Thnen der Inhalt je nach
Waunsch als einfach oder komplex darstellt. Dieses Buch stattet Sie mit dem notwendigen
Selbstvertrauen aus, um den ersten Sud schnell tiber die Bithne zu bringen und verhilft
Thnen zu umfassenden Kenntnissen, wenn Sie die anfinglichen Klippen Ihres Brauaben-
teuers schon umschifft haben. ,,Erfolgreich Bier brauen® ist ein auflerordentliches Werk.

Trauen Sie sich, das Wasser ist angenehm!“
—JOHN MALLETT, Leiter der Produktion bei der Bell’s Brewery, Inc., und Autor von
»Malt: A Practical Guide from Field to Brewhouse*

»Ich bewundere ,,Erfolgreich Bier brauen von John Palmer und beneide alle, die es - im
Unterschied zu mir - bei ihren ersten Brauversuchen besessen haben. Seit fast 20 Jahren
iiberarbeitet und erweitert John Palmer sein Werk ununterbrochen, er erleichtert Anfan-
gern den Zugang und baut es aus, sodass man sich nach den ersten Brauerfolgen nicht
nach einem weiteren Hilfsmittel umsehen muss, das einen iiber die Grundlagen hinaus
weitertragt. Daher hat sich ,,Erfolgreich Bier brauen® mittlerweile zu einer maf3geblichen
Quelle entwickelt, die einfach jeder Brauer kennen sollte. Bravo, Herr Palmer, und noch
einmal Bravo!®
—RAY DANIELS, Griinder des Cicerone® Certification Program, Direktor und Autor
von ,Designing Great Beers: The Ultimate Guide to Brewing Classic Beer Styles*



Dieses Buch widme ich den altgedienten Weggefihrten
aus dem ersten Forum fiir Heimbrauer -
dem ,,Homebrew Digest®- , weil sie mich vor unziahligen Jahren
tiir dieses Hobby begeistert haben. Wenn es darum geht,
ihr Wissen, ihre Zeit und ihre Begeisterung fiir das Bier und
dessen Herstellung weiterzugeben, bin ich von der Grofiziigigkeit
der Brauer immer wieder iiberwiltigt und hoffe bestandig,
mich in gleicher Weise revanchieren zu kénnen.
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Wie gehe ich vor?

Sind Sie vom selben Schlag wie ich? Dann stehen Sie wahrscheinlich bereits voller
Tatendrang in der Kiiche und mochten gleich loslegen. Bierkit' und Ausstattung stehen
bereit, und Sie fragen sich vielleicht, wie lange das Ganze dauern wird und was Sie zuerst
tun sollten. Nun, der beste aller Ratschlage wire eigentlich, zunachst die folgenden zehn
Kapitel zu lesen, die mit Reinigung und Hygiene tiber die Zutaten bis hin zu Wiirzeko-
chen, Garung und Abfiillung das gesamte Themenspektrum abdecken. Diese Kapitel wer-
den Sie mit allen Grundlagen des Brauens vertraut machen, damit Sie nicht Gefahr lau-
fen, durch unvollstindige Anweisungen Ihres Bierkits in die Irre geschickt zu werden.
Und als Belohnung winkt eine unvergleichliche erste Bierkreation.

Falls Sie allerdings so gestrickt sind wie ich, werden Sie vermutlich jetzt sofort begin-
nen wollen, weil Sie gerade etwas Zeit {ibrig haben. Deshalb beinhaltet dieses Kapitel alle
Informationen, die Sie bendtigen, um Ihr erstes eigenes Bier herzustellen und um den
Brauprozess — vom Anfang bis Ende - vollstindig zu tiberblicken. Das Bierbrauen besteht
hauptsdchlich aus drei Vorgdngen: dem Herstellen der Wiirze, der Garung der Wiirze
und dem Abfiillen des Bieres. Worum handelt es sich bei der Wiirze? So nennen wir die

1 Falls Sie kein Bierkit besitzen, empfehle ich, entweder die Zutaten des Cincinnati-Pale-Ale-Rezepts aus diesem Kapitel
zu beschaffen oder ein Bierkit — beispielsweise Palmer’s Premium™ Beer Kit — in Ihrem 6rtlichen Fachgeschaft fur
Brauerbedarf oder bei lhrem Online-Handler zu erwerben.
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ERFOLGREICH BIER BRAUEN

Zuckerlosung, die zusammen mit dem Hopfen zum Kochen gebracht wird, um anschlie-
3end zu Bier vergoren zu werden. Die Zubereitung der Wiirze nimmt in etwa drei Stun-
den in Anspruch, und es wird ungefihr ein Monat verstreichen, bevor Sie Ihr erstes selbst
gebrautes Bier trinken konnen.

Fiir das Bier, das wir heute brauen, werden wir die ,,Braumethode nach Palmer®, wie
ich sie nenne, anwenden. Dabei handelt es sich um das Kochen einer Teilmenge: Es wird
nur die Halfte der Wiirze mit dem Hopfen zum Kochen gebracht wird. Die restliche
Wiirze (genau genommen das restliche Malzextrakt) wird erst gegen Ende des Kochvor-
gangs in den Kessel gegeben, damit sie pasteurisiert wird. Die Wiirze, deren Dichte jetzt
hoher liegt, wird danach im Géarbehilter auf das endgiiltige Volumen von ungefidhr 21
Litern verdinnt (bzw. 5,5 Gallonen, falls die Leser US-amerikanische Einheiten verwen-
den).

Die Anleitungen in diesem ersten Kapitel beschranken sich auf das Wesentlichste. Um
alle Verfahren und Hintergriinde zu verstehen, die beim Brauen von Bedeutung sind,
missen Sie wohl oder iibel die ersten zehn Kapitel von Teil 1 (,Mit dem Bierkit brau-
en”) dieses Buches zur Ganze lesen. Dort werden samtliche Zutaten und Prozesse detail-
liert besprochen und der Zweck jedes einzelnen Schrittes erklart. Danach werden Sie
auch wissen, was Sie warum tun, anstatt alles so und nicht anders zu machen, ,weil es so
geschrieben steht*

Allerdings konnen Sie getrost morgen mit dem Lesen dieser Kapitel beginnen, wih-
rend Thr Bier gart. Worauf warten wir eigentlich noch?

Bevor wir anfangen: Die fiinf wichtigsten Voraussetzungen, um erst-
klassiges Bier zu brauen

Wollen Sie erstklassiges Bier brauen? An dieser Stelle entscheidet sich, ob Thre Bemiihun-
gen von Erfolg gekront sein werden oder nicht. Die folgende Liste ist nach der Wichtig-
keit der einzelnen Punkte geordnet, beginnend mit der hochsten Prioritat. Das bedeu-
tet, dass ein Fehler in einer iibergeordneten Kategorie nicht mehr dadurch ausgeglichen
werden kann, dass Sie eine untergeordnete Kategorie korrekt ausfithren. Machen Sie sich
keine Sorgen, ich werde Sie auf unserem gemeinsamen Weg anleiten, doch sollten Sie
zuerst die grofieren Zusammenhénge verstehen.

1. Hygiene. Hierbei handelt es sich um den wichtigsten Faktor, wenn man erstklassiges
Bier herstellen mochte. Beim Brauen geht es darum, eine Wiirze Ihres Geschmacks
zuzubereiten und zu vergdren. Durch gute hygienische Bedingungen wird sicherge-
stellt, dass die Hefe, die Sie ausgesucht haben, der einzige Mikroorganismus in Threm
Gebrdu ist.

2. Regulierung der Gartemperatur. Gleich nach der Hygiene ist eine gesunde Garung
der bedeutendste Faktor, um grof3artiges Bier zu brauen, und dafiir ist die zuverlassi-

8 Ein Ratgeber flr Anfanger und Fortgeschrittene



Kapitel 1: Ihr erstes selbst gebrautes Bier

ge Temperaturkontrolle der Schliissel. Hefen sind lebende Organismen, deren Akti-
vitdt durch die Temperatur reguliert wird.

3. Sorgfalt beim Hefemanagement. Um gutes Bier zu brauen, muss man alle Arbeits-
schritte, die mit der Hefe verbunden sind, sorgfiltig ausfithren. Die passende Hefe-
menge und -qualitit sind — abgesehen von der Temperatur — die wichtigsten Fakto-
ren bei der Giarung. Diesen Themen werden wir uns in den Kapiteln 6 und 7 widmen.

4. Das Kochen. Wahrend dieses Schritts werden die Zutaten zum Kochen gebracht.
Wenn die Wiirze zu lange oder nicht lange genug kocht, wird das Bier nicht so richtig
schmecken. Genau, Sie konnen Ihr Bier iiber- oder unterkochen. Damit werden wir
uns in Kapitel 4 ndher beschaftigen.

5. Das Rezept. Ein gutes Rezept zeichnet sich dadurch aus, dass es das richtige Verhilt-
nis der Zutaten beinhaltet, um sowohl die Komplexitit als auch die Balance der Aro-
men zur Entfaltung zu bringen. Geldufige Rezepte enthalten iiberwiegend helles Basis-
malz, das zusitzlich durch Spezialmalze erganzt wird, um dem Bier ein bestimmtes
Geschmacksprofil zu geben. Dariiber hinaus wird ausreichend Hopfen benétigt, um

Abbildung 1.1: Typische Ausstattung eines zukiinftigen Braumeisters: Gdrbehdlter, Braukessel,
Verschlussgerdit, Kronkorken und Flaschen.

So gelingt Thnen immer wieder Spitzenbier 9
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ein harmonisches Verhaltnis zwischen Bitterkeit, Geschmack und Aroma zu gewahr-
leisten. Es ist wichtig, sich klar zu machen, dass ein groflartiges Rezept schlechte Brau-
techniken nicht wettmachen kann und ein gutes Rezept keinesfalls kompliziert sein
muss.

Brautag

Die notwendige Ausstattung, um heute mit dem Brauen zu beginnen

Wir besprechen nun die Gerite, die Sie nicht entbehren konnen, wenn Sie Thr erstes Bier
brauen. Die meisten dieser Utensilien sind in Hobbybrauershops erhaltlich und werden
als Bestandteil von Erstausstattungssets angeboten. Bevor wir beginnen, mdchte ich Sie
noch darauf hinweisen, dass im gesamten Buch sowohl die metrischen Einheiten als auch
die US-amerikanischen Mafleinheiten angegeben werden. In Anhang H wird erldutert,
wie sich die Einheiten ineinander umrechnen lassen.

Giraufsdtze. Grundsitzlich werden Géraufsitze in zwei verschiedenen Formen, ndm-
lich als einteilige (Géarrohrchen) oder mehrteilige (Géarspund/Giérglocke) Vorrichtungen
angeboten (Abbildung 1.2). Um einer Verunreinigung durch die Umgebungsluft vorzu-
beugen, fiillt man den Géraufsatz mit Wasser oder Desinfektionsmittel (verwenden Sie
keine Bleiche!). Mehrteilige Géraufsitze besitzen den Vorzug, dass man sie auseinander-
nehmen kann, um sie griindlicher zu reinigen. Allerdings kann es passieren dass die Fliis-
sigkeit, die sich innerhalb des Aufsatzes befindet, unbeabsichtigt zuriick ins Innere des
Garbehilters gesaugt wird, falls der Druck abfillt — entweder als Folge eines Temperatur-
abfalls beim Abkiihlen der Wiirze oder, falls die Wande des Kunststoffeimers nachgiebig
sind, durch das Anheben des Eimers. Garrohrchen saugen die Fliissigkeit in der Regel

Abbildung 1.2: Die Grundtypen der fiir Hobbybrauer erhdltlichen Gdraufsétze nebst Absaug-
schlauch

10 Ein Ratgeber flr Anfanger und Fortgeschrittene



Kapitel 1: Ihr erstes selbst gebrautes Bier

nicht zuriick ins Innere des Garbehilters, doch werden sie leichter durch Garschaum ver-
stopft und kénnen zu Reinigungszwecken nicht zerlegt werden. Beide Modelle sind nicht
allzu teuer. Wenn es sich bei Ihrem Gérbehalter um eine Ballonflasche handelt, bendtigen
Sie zusitzlich einen gelochten Gummistopfen, um den Géraufsatz zu befestigen.

Braukessel. Als Braukessel empfiehlt sich ein strapazierfahiger Topf aus Aluminium
oder nichtrostendem Edelstahl mit einem Fassungsvermégen von 19 Litern (5 Gallonen).
Nichtrostender Edelstahl ist robuster und leichter zu pflegen, jedoch fiir gew6hnlich teu-
rer als Aluminium. In dem Kessel sollten mindestens 11,4 Liter (3 Gallonen) bequem
zum Kochen gebracht werden konnen und es sollte auch noch gentigend Raum fiir die
aufschaumende Wiirze sein. Entscheiden Sie sich fiir einen Kessel mit einem dicken
(ungeféhr 2,5 Millimeter oder 0,1 Zoll) bzw. mit Aluminium plattierten Boden, um ein
Anbrennen zu vermeiden.

Garbehdlter (Gdrbottich/Gdreimer/Fermenter/Gdrtank). Der Garbehilter soll-
te wenigstens 19 Liter (5 Gallonen) Wiirze fassen und auch noch rund 8 Zentimeter (3
Zoll) Kopfraum fiir den bei der Girung entstehenden Schaum besitzen. Fiir Einsteiger
wird aufgrund der einfachen Handhabung und der geringen Kosten ein lebensmittelech-
ter Kunststoffeimer mit einem Fassungsvermdgen von 22,8 Litern (6 Gallonen) empfoh-
len (wobei das tatsachliche Volumen bis zum Rand eher 26,5 Liter = 7 Gallonen betragen
sollte). Auch Ballonflaschen, die entweder aus Glas oder aus Kunststoff gefertigt sind, ste-
hen zur Wahl. Die Ballonflasche in Abbildung 1.3 kann anstelle eines Garaufsatzes mit
einem Schlauch ausgestattet werden, der in einen wassergefiillten Eimer miindet. Eimer
sind recht praktisch, weil sie normalerweise mit einem Ablasshahn ausgestattet sind, was
das Umfiillen vereinfacht, wahrend Ballonflaschen den Vorteil besitzen, dass man den
Girungsprozess gut mitverfolgen kann.

m

| | .
S . e

Abbildung 1.3: Eine Auswahl an Eimern und Ballonflaschen, die als Gérbehdlter Verwendung fin-
den. Anstelle eines Gdraufsatzes lassen sich auch Ablaufschléuche einsetzen, die in einen kleinen
Wassereimer miinden.

So gelingt Ihnen immer wieder Spitzenbier 11
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Maischesack. Beim Maischesack handelt es sich normalerweise um einen Netzbeutel
mittlerer Grofle aus Baumwolle oder Nylon (Polyamid 6.6), der benétigt wird, um die
geschroteten Spezialmalze einzuweichen, sodass das Bier ein stirkeres Aroma entfaltet.
Zur Not kann auch eine grofle saubere Socke als provisorischer Maischesack verwendet
werden.

Kunststoff- oder Aluminiumfolie. Diese Materialien eignen sich gut, um Behalter und
Braugeriate abzudecken, sodass sie sauber und steril bleiben, bis sie zum Einsatz kommen.
Die Folien sind in der Regel keimfrei, wenn man sie aus der Verpackung nimmt.

Pyrex®-Messbecher. Ein Pyrex®-Messbecher, der 1 Liter (eine Viertelgallone) oder
mehr fasst, wird rasch zu einem Threr wertvollsten Brauwerkzeuge werden. Er eignet sich
auch zum Messen von kochendem Wasser und ist leicht zu desinfizieren.

Braupaddel. Sie werden ein grofies lebensmittelechtes Kunststoff- oder Metallpaddel
bendtigen, das einen langen Stiel besitzt, um die Wiirze wahrend des Kochens umzuriih-
ren; zusétzlich brauchen Sie einen herkdmmlichen Loffel, den Sie beim Rehydratisieren
der Hefe verwenden.

Desinfektionsmittel. Chemische Desinfektionsmittel sind notwendig, um zu gewéhr-
leisten, dass die Hefe der einzige Mikroorganismus ist, der in Threm Bier wéchst. Beliebte
Desinfektionsmittel, die man hinterher nicht abzuspiilen braucht, sind Iodophor und Star
San. In Kapitel 2 finden Sie weitere Informationen tiber Desinfektionsmittel.

Thermometer. Elektronische digitale Ther-
mometer sind iiberall erhiltlich und in der
Regel nicht teuer. Kalibrieren Sie Ihr Thermo-
meter jedoch immer mit kochendem Wasser
oder auf eine andere Weise, bei der die Tem-
peratur bekannt ist. Ein genaues Thermome-
ter ist beim Einmaischen das Allerwichtigste.

Dichtespindel (Saccharimeter). Eine Dich-
tespindel (wie in Abbildung 1.4) wird beno-
tigt, um die relative Dichte zu messen. Die
F ] relative Dichte ist ein Maf3 fiir die Dich-

te einer Losung im Vergleich zu Wasser, das
eine spezifische Dichte von 1,000 besitzt. Fiir
die Wiirze gilt, dass die relative Dichte umso
grofler ist, je mehr Zucker sich in der Losung
6 befindet. Die Dichtespindel misst die relati-

ve Dichte, indem die Hohe abgelesen wird, in

der das Gerdt nach dem Eintauchen schwebt.

Abbildung 1.4: Eine Dichtespindel informiert Als Stammwiirze wird die Dichte der Wiirze

uber die relative Dichte einer Lésung, indem vor der Garung und als Restextrakt die Dich-
sie ihr Verhdltnis zur Dichte des Wassers

! te danach bezeichnet. Mit fortschreitender
angibt.

12 Ein Ratgeber flr Anfanger und Fortgeschrittene



Kapitel 1: Ihr erstes selbst gebrautes Bier

Gérung braucht die Hefe immer mehr Zucker auf, sodass die Stammwiirze bis hin zum
voraussichtlichen Restextrakt abnimmt. Anleitungen fiir den Gebrauch einer Dichtespin-
del befinden sich in Anhang A.

Vorbereitungen (rund 30 Minuten)

1. Zusammenstellen der Zutaten

Méglicherweise haben Sie schon ein Bierkit in einem Geschift fiir Hobbybrauer erwor-
ben, das die Zutaten und Anleitungen enthalt, um eine bestimmte Sorte Bier zu brau-
en (Abbildung 1.5). Ein typisches 19-Liter-Brauset (5 Gallonen) besteht aus einem oder
mehreren Behiéltnissen mit Malzextrakt, geschrotetem Spezialmalz, Hopfen und Hefe.
Diese vorsortierten Bierkits sind in der Verwendung am einfachsten.

Wenn Sie noch nicht iiber eine solche Ausstattung verfiigen, dann sollten Sie ein Geschift
fir Heimbrauerbedarf ansteuern und sich die Zutaten besorgen, die unten im Rezept fiir
das ,Cincinnati Pale Ale“ beschrieben werden. Um nach diesem Rezept zu brauen, wer-
den wir die ,,Braumethode nach Palmer® anwenden. Bei dieser Methode wird lediglich eine
Teilmenge gekocht, was bedeutet, dass nur ungefahr die Hilfte des Malzextrakts mit dem
Hopfen in 11,4 Litern (3 Gallonen) Wasser zum Kochen gebracht wird. Dieser Anteil des
Malzextrakts ist im untenstehenden Rezept
als eine der Zutaten unserer ,Wiirze A aufge-
listet. Das verbleibende Extrakt gibt man nach
dem Kochvorgang in den Braukessel, damit es
von der Resthitze pasteurisiert wird. Anschlie-
flend wird es im Gérbehilter mit weiteren
11,4 Litern (3 Gallonen) Wasser verdiinnt,
sodass das im Rezept vorgesehene Gesamtvo-
lumen erreicht wird. Der Zweck dieser Metho-
de besteht darin, das Volumen der zu kochen-
den Wiirze zu reduzieren. Dadurch lésst sich
Zeit und Energie sparen, und es wird das glei-
che Aroma erzeugt, das aus einem Kochvor-
gang mit dem Gesamtvolumen und denselben
Zutaten resultieren wiirde. Mit den Griinden Abbildung 1.5: Ein typisches Rezeptset fiir
fiir diese Methode werden wir uns in Kapitel 4 Heimbrauer, bestehend aus Malzextrakt,
(,,Mit Bierkits und Extrakten brauen®) ausein- Hopfen und Hefe.
andersetzen.

So gelingt Thnen immer wieder Spitzenbier 13
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Cincinnati Pale Ale

American Pale Ale

Stammwiirze: 1,042 EBC (SRM): 10 (5)
Restextrakt: 1,010 Volumenprozent Alkohol: 4,2 %
IBU: 30
Braumethode nach Palmer
Wiirze A SG(-Points)?
1,14 kg (2,5 Ib.) Pale-Ale-Trockenmalzextrakt 37,5
225 g (0,5 Ib.) Karamellmalz (80 °L) - ziehen lassen 2,5
Dichte der Pfannevollwiirze bei 11,4 1 (3 gal.) 1,040
Angaben zum Hopfen* Kochdauer (min.) IBU
15 g (0,5 oz.) Nugget (12 % Alpha) 60 21
15 g (0,5 o0z.) Cascade (7 % Alpha) 15 6
15 g (0,5 oz.) Amarillo (10 % Alpha) 15 (ziehen lassen)
Wiirze B (nach dem Kochen dazugeben) SG-Points
1,14 kg (2,5 Ib.) Pale-Ale-Trockenmalzextrakt 375
Hefestamm Zellzahl (in Mrd. Zellen) Gartemperatur
American Ale 200 18 °C (65 °F)

*  Hinweis: Beachten Sie bitte, dass Sie die verschiedenen Hopfensorten je nach Verfligharkeit austauschen kénnen.
Achten Sie dabei darauf, dass Sie zu Sorten mit dhnlichen Alphasauren-Prozentpunkten (+/- 1 bis 2 %) greifen. Kapitel
5 enthalt weiterfiihrende Informationen tber die Verwendung von Hopfen.

2. Reinigen und Desinfizieren

Ich kann gar nicht oft genug darauf hinweisen: Der bedeutendste Faktor fiir Ihren Brau-
erfolg ist griindliche Reinigung und Desinfektion. Saubern Sie zuerst, desinfizieren Sie
danach. Reinigen Sie die gesamte Ausstattung, die Sie wahrend des Brauens verwenden,
mit einem milden, geruchlosen Spiilmittel und achten Sie darauf, gut nachzuspiilen. Eini-
ge Gerite miissen fiir den Gebrauch nach dem eigentlichen Brauvorgang desinfiziert wer-
den, wie in Tabelle 1.1 dargestellt.

Sie konnen den Grof3teil Threr Braugerite leicht dadurch desinfizieren, dass Sie ihren
Gérbehilter mit 7 bis 8 Litern (einigen Gallonen) Wasser fiillen und die vorgesehene
Menge eines chemischen Desinfektionsmittels, das Sie nicht abspiilen miissen, in der
iblichen Konzentration von etwa 8 Millilitern pro Liter (einer Fliissigunze pro Gallone)
hinzufiigen. Rithren Sie die Desinfektionslosung um, sodass die Wande des Gérbehalters
vollstindig benetzt und dadurch desinfiziert werden. Tauchen Sie alle Gegenstinde, die

2 Anm d. Ubers: Unter SG (engl. fiir ,specific gravity“) versteht man die relative Dichte, beispielsweise 1,040. Mit
SG-Points werden die letzten drei Stellen nach dem Komma bezeichnet, in diesem Beispiel also 40.

14 Ein Ratgeber flr Anfanger und Fortgeschrittene
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desinfiziert werden miissen, 5 Minuten lang in den Garbehilter (beachten Sie auch die
Angaben des Herstellers fiir die produktspezifischen Mindestdesinfektionszeiten).

Nachdem Sie Thre Utensilien desinfiziert haben, sollten Sie die Desinfektionslosung
abgieflen und den Gérbottich mit dem desinfizierten Deckel verschlieflen. Legen Sie den
kleinen Loffel und das Thermometer in den Messbecher und wickeln Sie diesen in Plas-
tikfolie ein, um alles keimfrei zu halten. In Kapitel 2 werden wir mehr iiber das Reinigen
und Desinfizieren erfahren.

TABELLE 1.1: REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONS-CHECKLISTE

Braukessel O Saubern

Braupaddel O Saubern

Kochloftel O Saubern O Desinfizieren
Pyrex®-Messbecher O Sdubern O Desinfizieren
Girbehalter und Deckel O Sdubern O Desinfizieren
Giraufsatz O Séaubern O Desinfizieren
Thermometer O Saubern O Desinfizieren
Dichtespindel O Saubern O Desinfizieren

Herstellung der Wiirze (1 Stunde)

Nun beginnen wir mit dem Abschnitt des Brauens, der Spaf$ macht — der Herstellung der
Wiirze.

.

Abbildung 1.6: Legen Sie sich lhre Zutaten vor dem Brauen so zurecht, dass Sie rasch darauf
zuriickgreifen kénnen.
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3. Zubereitung der Wiirze

GiefSen Sie 11,4 Liter (3 Gallonen) sauberes mineralstoffarmes Wasser in einen Braukessel.
Geben Sie anschliefiend weitere 11,4 Liter (3 Gallonen) derselben Wassersorte in Ihren gerei-
nigten und desinfizierten Garbehalter. Es ist vorteilhaft, Wasser mit geringem Mineralstoffge-
halt zu verwenden, beispielsweise destilliertes Wasser, wenn man mit Malzextrakt braut, weil
das Extrakt bereits geloste Ionen aus dem Wasser enthilt, in dem es hergestellt worden ist. Das
Malzextrakt wird in dem im Kessel befindlichen Wasser aufgekocht, danach wird die resul-
tierende Wiirze im Gérbehilter auf insgesamt 21 Liter (5,5 Gallonen) verdiinnt. Sie miissen
damit rechnen, dass ein Teil des Wassers wihrend des Kochens aufgrund von Verdampfungs-
verlusten entweicht (ungefihr 2 Liter oder 0,5 Gallonen). Zusétzlich wird Wasser an den Trub
(Hopfen und Proteinriickstinde) verlorengehen (hier spricht man von Hopfenverlust). Wir
beginnen also mit 21 Litern (5,5 Gallonen) im Gérbehélter und erhalten schlief3lich 19 Liter (5
Gallonen) fertigen Bieres.

4. Mischen und Erhitzen der Wiirze

Geben Sie 1,14 Kilogramm (2,5 Pfund) Pale-Ale-Extrakt in den mit kaltem Wasser gefiillten Brau-
kessel und rithren Sie um, damit das Malzextrakt in Losung geht. (Hinweis: Trockenmalzextrakt
16st sich in kaltem Wasser auf, ohne zu verklumpen.) Wenn Sie ein vorgefertigtes Bierkit benut-
zen, das Sie im Handel erworben haben, schlage ich vor, den mitgelieferten Anleitungen Folge
zu leisten (die Prinzipien sollten dieselben sein). Beginnen Sie jetzt mit dem Erhitzen der Wiirze.
Dabei sollten Sie hdufig umriihren, um zu verhindern, dass aufgeldstes Malzextrakt am Boden des
Kessels anbrennt.

Abbildung 1.7: Malzextrakt wird in einen mit kaltem Wasser gefiillten Kessel eingertihrt.
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5. Ziehenlassen des Spezialmalzes

Falls Thr gekauftes Bierset kein geschrotetes Spezialmalz enthilt, springen Sie bitte zu
Punkt 6. Geben Sie 225 Gramm (ein halbes Pfund) des geschroteten Malzes in Thren Mai-
schesack. Erhitzen Sie die Wiirze auf eine Temperatur von 49 bis 77 Grad Celsius (120
bis 170 Grad Fahrenheit). Sie konnen den Vorgang in kaltem Wasser beginnen und den
Maischesack bereits vor dem Heifwerden in den Kessel geben. Uberschreiten Sie jedoch
nicht 77 Grad Celsius (170 Grad Fahrenheit). Tauchen Sie den Maischesack unter Wasser
und rithren Sie um, damit das gesamte Malz durchfeuchtet wird. Den Maischesack lasst
man in der heifen Wiirze wie einen Teebeutel fiir 30 Minuten ziehen. Danach wird das
durchtrankte Malz wieder entfernt, und die Wiirze wird zum Kochen gebracht. Das Ein-
tauchen des Malzes in die Wiirze verbessert, anders als reines Wasser, den pH-Wert der
Wiirze und verringert zusammen mit der Temperatursenkung beim Ziehenlassen auch
die Gefahr der Extraktion von bitteren Tanninen aus den Kornspelzen. Quetschen Sie
den Maischesack bitte anschliefiend nicht aus, um die gesamte Wiirze zuriickzugewinnen.
Sanfter Druck jedoch ist ganz in Ordnung, damit nichts auf den Herd tropft.

6. Kochen der Wiirze

Wenn Sie damit noch zugewartet haben, weil Sie Schritt 5 tibersprungen haben, bringen Sie die
Wiirze jetzt zum Kochen. Die Wiirze bildet beim Kochen Schaum auf ihrer Oberfliche. Die-
ser Schaum besteht normalerweise einige Minuten lang, bis die Wiirze die sogenannte , Heif3-

Abblldung 1.8: Das Malz wird in die Wiirze gegeben, um es ziehen zu lassen.
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trub“-Phase durchmacht (wenn sie authort zu schaumen). Wihrend der Schaumbildung kocht die
Wiirze leicht tiber — besonders bei der ersten Hopfengabe. Bleiben Sie also in der Nahe und rithren
Sie regelmaf3ig um. Lassen Sie die Wiirze 5 bis 10 Minuten lang kochen, bevor Sie den ersten Hop-
fen beimengen. Wenn die Briihe iiberkocht, versuchen Sie, die Lage durch Pusten zu beruhigen,
sprithen Sie mit einer Sprayflasche etwas kaltes Wasser darauf, drehen Sie die Temperatur herun-
ter oder kombinieren Sie diese drei Mafinahmen nach Belieben.

Wenn Sie ein paar Kupfermiinzen® in den Kessel geben, verringern Sie die Gefahr des Uber-
kochens. Stellen Sie die Temperatur so ein, dass die Wiirze in Threm Kessel mittelstark kocht und
nicht nur siedet. Sie sollte Blasen bilden und oberflachlich sichtbar wallen, doch nicht in dem Aus-
maf, dass sie aus dem Kessel spritzt. Decken Sie Ihren Kessel wihrend des Kochvorgangs nicht ab,
weil einige fliichtige Stoffe entweichen miissen, und auflerdem kocht der Kessel durch das Abde-
cken leichter tiber (siehe Kapitel 4, ,,Mit Bierkits und Extrakten brauen®, fiir weitere Informatio-
nen).

Abbildung 1.9: Beim Kochen sollte die Wiirze aufwallen.

7.a Erste Hopfengabe

Geben Sie 15 Gramm (0,5 Unzen) Nugget-Hopfen in den Kessel und stellen Sie in Threm
Zeitmessgerit 1 Stunde fiir den Kochvorgang ein.

* Beachten Sie bitte, dass die verschiedenen Hopfensorten je nach Verfligbarkeit oder
Vorlieben ausgetauscht werden konnen; achten Sie allerdings darauf, dass der Prozentsatz

3 Ja, mir ist bewusst, dass US-amerikanische Pennymiinzen hauptsachlich aus Zink bestehen und nur mit Kupfer tber-
zogen sind, aber das geht in Ordnung. Was zdhlt, ist die Kupferbeschichtung, die verhindert, dass die Miinze in der
Wirze zu rosten beginnt. Miinzen aus anderen Metallen, wie zum Beispiel Nickel, kdnnen den Sud triiben.
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der Alphasduren (% Alpha) ungefahr genauso hoch ist (+/- 1 Prozent), wie bei der Sorte,
die Sie ersetzen mochten. In Kapitel 5 finden Sie eine genauere Erlduterung der im Hop-
fen enthaltenen Alphasduren sowie der quantitativen Bestimmung der Bitterkeit des Hop-
fens.

7.b Zweite Hopfengabe

Abbildung 1.10: Die erste Hopfengabe wird in die Wiirze geleert.

Geben Sie nach 45 Minuten 15 Gramm (0,5 Unzen) Cascade-Hopfen als zweite Hopfen-
gabe in den Kessel. Kochen Sie den Hopfen 15 Minuten lang, bevor der Herd abgestellt
wird.

7.c Dritte Hopfengabe

Schalten Sie den Herd ab, wenn eine Stunde voriiber ist und fiigen Sie als letzte Hopfengabe
15 Gramm (0,5 Unzen) Amarillo-Hopfen hinzu. Die letzte Hopfengabe sollte 15 Minuten in
der heiflen Wiirze ziehen, bevor diese kaltgestellt bzw. gekiihlt wird.

8. Beigabe des verbliebenen Malzextrakts

Unmittelbar, nachdem Sie die letzte Hopfengabe ergénzt haben, sollten Sie die tibrigen
1,14 Kilogramm (2,5 Pfund) Trockenmalzextrakt langsam unterriithren — dabei handelt
es sich um den Anteil des Extrakts, der im Rezept fiir die ,,Braumethode nach Palmer*
unter ,Wiirze B aufgelistet ist. Rithren Sie geméachlich um, damit sich das Extrakt nicht
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verdichtet und herumschwebende Kliimpchen bildet. Pressen Sie jedes Klimpchen, des-
sen Sie habhaft werden, mit dem Loffel gegen die Seitenwéinde des Kessels und rithren
Sie, bis sich das gesamte Extrakt aufgelost hat. Lassen Sie den Inhalt des Kessels 15 Minu-
ten ruhen, bevor Sie ihn kithlen. Aufgrund der heiflen Temperatur der Wiirze dauert es
nur wenige Minuten, bis das beigemengte Extrakt pasteurisiert ist; in der verbleibenden
Zeit der insgesamt 15-miniitigen Phase sollen sich die aromatischen Ole aus der letz-
ten Hopfengabe in der Wiirze 16sen. In Kapitel 2 finden sich weitere Informationen tiber
Hitzepasteurisierung, und in Kapitel 5 erfahren Sie mehr iiber Hopfenole und das Zie-
henlassen des Hopfens.

9. Kiihlen der Wiirze
Nach dem 15-miniitigen Ziehenlassen muss die Wiirze auf die Gartemperatur abgekiihlt
werden.

Um das beste Ergebnis zu erzielen, sollte die Wiirze méoglichst ziigig gekiihlt werden. Ers-
tens ist es gefdhrlich, mit heifler Wiirze zu hantieren und zweitens ist ein rasches Abkiihlen
vorteilhaft, weil Sie auf diese Weise an IThrem Brautag schneller vorankommen. Erst wenn
Thre Wiirze auf die Gartemperatur abgekiihlt ist, konnen Sie die Hefe anstellen und sind fer-

tig.

Abbildung 1.11: Die heifse Wiirze wird in ~ Abbildung 1.12: Stellen Sie den Kessel in ein Eis-
den Gdrbehdilter geleert, der kaltes Was-  bad, um ihn rasch abzukiihlen. Halten Sie den Kessel
ser enthdlt. Beachten Sie die zum Schutz ~ bedeckt, um Verunreinigungen zu vermeiden.
verwendeten Topflappen und das Hand-

tuch auf dem Fuf3boden fiir den Fall, dass

etwas liberschwappt.
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Heifle Wiirze (und im Allgemeinen jede Temperatur tiber 49 Grad Celsius oder 120
Grad Fahrenheit) ist ein Sicherheitsrisiko, und Wiirze zwischen 32 und 60 Grad Celsius (90
bis 140 Grad Fahrenheit) wird auch leicht mit Hefen und Bakterien aus der Luft kontami-
niert. Es folgen nun einige Vorschlédge, wie Sie Ihre Wiirze kithlen kénnen.

In kaltes Wasser leeren. Aufgrund des geringeren Volumens, das beim Kochen mit einer
Teilmenge anfillt, lasst sich die heifle Wiirze dadurch weitgehend abkiihlen, dass man sie
in das kalte Wasser gief3t, das sich im Géarbehalter befindet. Dabei ist es wichtig zu verste-
hen, dass die Wiirze durch diese Mafinahme nicht vollstandig abgekiihlt wird, sondern nur
auf ungefdhr 60 Grad Celsius (140 Grad Fahrenheit). Was die Kontamination durch Bakte-
rien betrifft, so handelt es sich um einen riskanten Temperaturbereich. Deshalb muss der
Garbehalter versiegelt werden und darf dann tiber Nacht bis auf die Gartemperatur abkiih-
len, bevor Sie weitermachen kdnnen. Wenn Sie auf ausreichende Hygiene achten, wird diese
Verzogerung kein Problem darstellen.

Denken Sie daran, dass das Hantieren mit heifler Wiirze stets gefihrlich ist, doch sind
die Verwendung eines Topflappens und ein Quéntchen Sorgfalt fiir gewohnlich alles, was
fiir den Erfolg dieser Methode ausschlaggebend ist (Abb. 1.11). Es gibt aber auch ande-
re Moglichkeiten, Thre Wiirze rascher abkiihlen zu lassen, sodass Sie Zeit sparen und sich
weniger Sorgen machen miissen.

Kaltes Wasserbad. Wenn Sie den Kessel in die Kiichenspiile oder in eine Wanne, jeweils
mit Eiswasser gefiillt, stellen, konnen Sie ihn innerhalb von 20 bis 30 Minuten auf 21 Grad

iy

St -

Abbildung 1.13: Ein Eintauchkiihler wird in den Braukessel gehalten.
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Celsius (70 Grad Fahrenheit) abkithlen. Um den Abkithlungsvorgang zu beschleunigen,
konnen Sie das Eiswasser um den Kessel zirkulieren lassen. Wenn Sie Vorsicht walten las-
sen, konnen Sie die Wiirze sogar umriihren, um die Durchkiihlung zu verbessern. Achten
Sie darauf, dass das Kithlwasser nicht ins Innere des Kessels gelangt, weil die Gefahr einer
Kontamination besteht. Wenn sich die Kiihlflissigkeit erwarmt, sollten Sie sie durch kal-
teres Wasser ersetzen. Je naher Sie Thre Wiirze an die Gartemperatur heranbringen, umso
besser.

Wiirzekiihler aus Kupfer. Die beste Methode, um Thre Wiirze schnell zu kiihlen,
besteht in der Verwendung eines Wiirzekiihlers aus Kupfer. Bei einem Wiirzekiihler han-
delt es sich um eine Spirale aus Kupferrohr, die als Warmeaustauscher fungiert, um die
Temperatur der vorhandenen Wiirze zu senken. Wiirzekiihler sind nicht wegzudenken,
wenn Sie das gesamte Wasservolumen kochen und abkiihlen wollen, denn Sie konnen
Thre Wiirze auf dem Herd stehen lassen, anstatt sie zur Kiichenspiile oder Badewanne tra-
gen zu miissen. 19 Liter (5 Gallonen) kochend heifle Wiirze wiegen fast 20 Kilogramm
(45 Pfund). Wer dieses Gewicht schleppen muss, fiir den kann es gefahrlich werden.

Generell gibt es zwei grundlegende Wiirzekiihlertypen: Eintauch- und Gegenstrom-
kithler. Eintauchkiihler sind recht schlicht; sie funktionieren dadurch, dass kaltes Was-
ser durch die Kiihlspirale flieSt. Der Kiihler wird in die Wiirze eingetaucht, das Wasser
nimmt die Hitze auf und transportiert sie fort. Gegenstromkiihler arbeiten auf eine ande-
re Weise: Die heifle Wiirze wird durch ein Kupferrohr aus dem Kessel geleitet, wahrend
von auflerhalb kaltes Wasser das Rohr des Wiirzekiihlers umspiilt. Eintauchkiihler wer-
den oft in Geschiften fiir Heimbrauerbedarf verkauft, konnen aber auch leicht zu Hause
hergestellt werden. Anleitungen zum Bau beider Kiihlertypen finden sich in Anhang D.

Keine Kiihlung. Es gibt sogar die Moglichkeit, gar nicht zu kiihlen, wenn Sie die geeig-
nete Ausstattung besitzen. Die geeignete Ausriistung fiir diesen Fall ist ein Trinkwasser-
kanister aus hochdichtem Polyethylen (PE-HD) mit einem Fassungsvermégen von 20
Litern (5,3 Gallonen). In Australien, wo die Technik des Nicht-Kiihlens erfunden wor-
den ist, sind diese Kanister recht gebrauchlich. Die Grundidee besteht darin, gleich nach
dem Ende des Kochvorgangs, also sobald der Herd ausgeschaltet worden ist, die kochend
heifle Wiirze in den Kanister zu leiten, die gesamte Luft herauszulassen und den Deckel zu
versiegeln. Die heifle Temperatur der Wiirze befreit den Kanister von Keimen. Die Wiirze
darf tiber Nacht abkiihlen (und haufig auch noch wihrend des niachsten Tages), bis sie die
Gartemperatur erreicht hat. Danach kann die Wiirze mit Sauerstoff angereichert werden,
indem man sie in einen Garbehilter schiittet, oder sie wird gleich im Kanister mithilfe
eines darin befestigten Géraufsatzes beliiftet und vergoren.

Nehmen wir an, dass Sie bis jetzt noch keinen Wiirzekiihler aus Kupfer besitzen: Dann
besteht die einfachste Methode gegenwirtig darin, Thre Wiirze in das kalte Wasser im
Girbehilter zu leeren.
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10. Das Uberfiihren der Wiirze in den Girbehilter

Uberfiihren Sie die heifle (oder auch bereits abgekiihlte) Wiirze in das kalte Wasser im
Girbehilter. Optional konnen Sie die Wiirze durch ein Sieb giefSen, um den grofiten Teil
des Hopfentrebers und HeifStrubs zu entfernen, was oft hilfreich ist. Dieses Material, das
insgesamt als ,,Trub“ bezeichnet wird, stért den Garungsprozess nicht; vielmehr ist etwas
verbleibender Trub sogar fiir die Erndhrung der Hefe von Vorteil. Bei manchen Bierstilen
jedoch, beispielsweise beim IPA (India Pale Ale), befindet sich so viel Hopfentreber in der
Wiirze, dass der Hopfen in der Lage ist, eine erhebliche Menge Bier nach der Garung auf-
zusaugen und dadurch die Ausbeute zu schmailern. Fiir das Cincinnati-Pale-Ale-Rezept
ist es nicht notwendig, die Trubstoffe zu entfernen.

Decken Sie den Gérbehilter ab (falls Sie einen Eimer verwenden) und tragen Sie ihn
in einen kiithlen Raum. Reinigen und desinfizieren Sie den Garaufsatz und den Stopfen,
falls das noch nicht geschehen ist. Befiillen Sie den Garaufsatz bis zur angezeigten Hohe
mit Wasser und befestigen Sie ihn am Deckel. Lassen Sie die Wiirze bis auf die Gartempe-
ratur (18 bis 21 Grad Celsius = 65 bis 70 Grad Fahrenheit) abkiihlen, bevor Sie die Hefe
anstellen. Idealerweise sollte die Wiirze innerhalb von Minuten - und nicht von Stunden
- nach dem Kochen auf die Gartemperatur abgekiihlt und die Hefe in demselben Zeit-
raum angestellt worden sein, um die Gefahr der Verunreinigung mit Bakterien vor der
Gérung zu verringern. Sofern Sie jedoch auf Hygiene achten, sollte Ihr Gebrau ausge-
zeichnet werden - selbst wenn die Wiirze langsam iiber Nacht abkiihlt und Sie die Hefe
nicht vor dem néchsten Tag anstellen.

Abbildung 1.14: Die abge-  Abbildung 1.15: Die Trocken-  Abbildung 1.16: Die Hefe
kiihite Wiirze wird umge-  hefe wird rehydratisiert. wird angestellt.

leert, um sie dadurch zu

belliiften.
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11. Beliiftung der Wiirze

Sobald Thre Wiirze auf die Gartemperatur abgekiihlt ist und Sie bereit sind, die Hefe anzu-
stellen, sollten Sie die Wiirze zuerst beliiften. Dieser Vorgang liefert den Sauerstoff, den
die Hefe benétigt, um grofd und stark zu werden, damit Thre Wiirze vollstandig vergoren
werden kann. Dies ist auch der einzige Zeitpunkt wihrend des gesamten Brauprozesses,
zu dem Sie tatsdchlich beabsichtigen, dass Luft bzw. Sauerstoft in Thre Wiirze bzw. in Thr
Bier gelangt. Die Hefe wird diesen Sauerstoff verwenden, um Stoffe zu synthetisieren, die
sie fiir ihr Wachstum benétigt. Bldttern Sie in die Kapitel 6 und 7 vor, um einen vollstin-
digen Uberblick iiber Hefe und Gérung zu erhalten.

Die beste Methode, die Wiirze mit Sauerstoff anzureichern, besteht in der Verwen-
dung eines Beliiftungsstabs. Dabei handelt es sich um ein langes Rohr, an dessen Ende
sich ein Beliiftungs- oder Karbonisierungsstein befindet. Verwenden Sie eine Aquarium-
pumpe und einen Filter, um 5 bis 15 Minuten lang schwebstoftfreie, HEPA-gefilterte Luft
auf den Grund des Garbehilters zu pumpen. Auf diese Weise wird die Hefe mit ungefihr
8 ppm (parts per million*) Sauerstoft versorgt, die sie nutzen kann. (Falls es Sie interes-
siert: HEPA steht fiir High-Efficiency Particulate Arrestance.)

Wahlweise konnen Sie Thre Wiirze auch dadurch beliiften, dass Sie sie einige Male in
den sauberen und desinfizierten Braukessel und wieder zuriick in den Gérbehilter leeren
(siehe Abbildung 1.14). Diese Methode birgt jedoch die Gefahr der Kontamination aus
der Luft, weshalb Sie darauf achten sollten, diesen Arbeitsschritt in einem sauberen Raum
durchzufithren und unmittelbar danach die Hefe anzustellen.

12. Anstellen der Hefe

Nein, das bedeutet nicht, dass Ihre Hefe auf irgendetwas warten muss. Vielmehr wird
sie in die Wiirze gegeben. Offnen Sie zwei Packungen Trockenhefe (eine Packung wiegt
tiir gewohnlich 10 Gramm). Fiillen Sie eine Tasse (250 Milliliter) warmes, vorgekochtes
Wasser (25 bis 30 Grad Celsius bzw. 77 bis 85 Grad Fahrenheit) in Thren Messbecher und
tiigen Sie die Hefe hinzu. Lassen Sie die Hefe 15 Minuten lang ruhen, bevor Sie mit dem
Umriihren beginnen. Riihren Sie die Hefe behutsam um und lassen Sie sie griindlich 10
bis 30 Minuten lang rehydratisieren, bevor Sie sie in den Géarbehalter leeren (anstellen),
der Thre (inzwischen abgekiihlte) Wiirze enthalt. Sie erhalten gesiindere Hefe, wenn Sie sie
zuerst in reinem Wasser rehydratisieren, anstatt die Trockenhefe einfach tiber die Wiirze
zu streuen. Kapitel 7 liefert detailliertere Informationen tiber den Umgang mit der Hefe.

13. Garung

Die Gérung sollte innerhalb von 12 bis 36 Stunden einsetzen. Die Auswahl eines Standorts mit
einer stabilen Temperatur im Bereich zwischen 18 und 21 Grad Celsius (65 bis 70 Grad Fah-
renheit) ist von entscheidender Bedeutung fiir die Entfaltung der Bieraromen. Eine geringfii-
gig hohere Temperatur von 24 Grad Celsius (75 Grad Fahrenheit) ist in Ordnung, aber wenn
die Temperatur 26 Grad Celsius (80 Grad Fahrenheit) tibersteigt, wird das Bier einen Fehlge-

4 Die Konzentration wird haufig in ppm (parts per million) angegeben. Fiir die meisten in Wasser gelosten Substanzen
kénnen ppm und mg/I gleichgesetzt werden, sodass 1 ppm 1 mg/I entspricht.
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schmack nach Losungsmitteln oder Phenol aufweisen. Fallt die Temperatur dagegen um 2 Grad
Celsius (5 Grad Fahrenheit) oder mehr unter den empfohlenen Bereich, so wird die Hefe nur
trage arbeiten und moéglicherweise nicht gut giren, was haufig zu einem Geschmack nach rohem
Kiirbis (Acetaldehyd) und Butter (Diacetyl) fiihrt. Die besten Ergebnisse konnen erzielt wer-
den, wenn die Raumtemperatur bestdndig innerhalb des empfohlenen Bereichs liegt und keine
Tag-Nacht-Schwankungen aufweist.

14. Aufriumen

Nun ist die Zeit gekommen, den Braukessel und die iibrige Ausstattung zu waschen. Verwenden
Sie ausschliefllich die Reinigungsmittel, die in Kapitel 2 empfohlen werden und spiilen Sie gut
nach.

Woche(n) der Gérung

Stellen Sie sich darauf ein, dass Thre Familie und Freunde iiber das Brodeln im Géiraufsatz
erstaunt sein werden. (Lachen Sie nur ...) Die wissenschaftlichen Grundlagen der Girung
werden in Kapitel 6 (,,Hefe und Garung®), das IThnen dabei behilflich sein wird, zu verste-
hen, was im Gérbehalter vor sich geht, detailliert erlautert. In Kapitel 7 (,,Hefemanage-
ment®) erfahren Sie mehr dariiber, wie man die Hefe auswiahlt, ziichtet und pflegt, um die
besten Ergebnisse zu erzielen.

15. Lassen Sie die Hefe in Ruhe arbeiten
Nach ungefihr 24 Stunden wird es im Gérauf-
satz zu blubbern beginnen - ein aufregen-
der Beweis dafiir, dass die Girung eingesetzt
hat. Abbildung 1.17 zeigt, wie es im Inne-
ren des Girbehalters aussieht. Der Gérungs-
prozess schreitet zwei bis vier Tage lang auf
diese Weise voran, was hauptsédchlich von
der Temperatur und der zugesetzten Hefe-
menge abhidngt. Die Hefe erzeugt Alko-
hol, Kohlendioxid und eine Fiille an wichti-
gen Geschmackskomponenten, wenn sie den
Zucker der Wiirze vergart.

Wihrend der ersten paar Tage wird der
Giraufsatz lebhaft blubbern, um dann dra-
matisch zuriickzuschalten, wenn die Hefe den
vergirbaren Zucker aufgebraucht hat. Inner-
halb einer Woche wird jedwede sichtbare
Aktivitdt nachlassen, obschon die Hefe nach
wie vor aktiv ist. Um die besten Erfolge zu  Appildung 1.17: Gérung der Wiirze in einer Bal-
erzielen, sollten Sie den Gérbehilter wenigs- lonflasche aus Glas. Bei durchsichtigen Ballon-

tens eine Woche lang ungestort stehenlassen, flaschen aus Glas oder Kunststoff ldsst sich die
Gdraktivitdt leichter mitverfolgen.

nachdem die sichtbare Aktivitat im Garauf-
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satz zuriickgegangen ist (obwohl es normalerweise insgesamt ungefahr zwei Wochen dauern
wird). Dadurch wird dem Bier gentigend Zeit gegeben, um zu konditionieren, zu reifen und seine
Klarheit bis zum Zeitpunkt der Flaschenabfiillung zu verbessern. Wenn das Bier aufklart, wird
es dunkler erscheinen, weil das einfallende Licht durch die nachlassenden Schwebstoffe weniger
stark gestreut wird.

Abfiilltag

Der zweite grofie Tag in Threr Karriere als Heimbrauer folgt zwei Wochen spiter, nach-
dem die Garung abgeschlossen ist. Alles, was im folgenden Abschnitt umrissen wird,
kommt in Kapitel 10 (,Nachgédrung, Flaschen- und Kegabfiillung®) griindlicher zur
Sprache.

Um Thr Bier abzufiillen, benétigen Sie folgende Gegenstande:

Abbildung 1.18: Die Ausstattung fiir das Abfiillen des Bieres. Sie benétigen ein Verschlussgeriit,
Kronkorken bzw. Biigelverschlussflaschen und entweder eine Abfiillpistole oder einen Abfiilleimer
mit Ablasshahn und ein Abfiillr6hrchen.
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Flaschen: Fiir einen typischen 19-Liter-Sud (5 Gallonen) brauchen Sie wenigstens 48
Flaschen (es sollte sich um keine Twist-Off-Flaschen handeln) mit einem Fassungsvermo-
gen von 350 Millilitern (12 Fliissigunzen). Alternativ konnten Sie 30 groflere Flaschen mit
einem Fassungsvermdogen von 650 Millilitern (22 Fliissigunzen) verwenden, um den Zeit-
aufwand fiir das Verschlieflen zu verringern. Auch Champagnerflaschen sind gut geeignet,
wenn Sie iiber Verschliisse in der entsprechenden Grofie verfiigen und Thr Verschlussgerit
damit zurechtkommt. Twist-Off-Flaschen lassen sich nicht so einfach erneut verschlieflen
und gehen wihrend des Verschlieflens leichter zu Bruch.

Abfiilleimer: Sie benotigen einen lebensmittelechten Kunststoffeimer mit einem daran
befestigten Ablasshahn und einem Abfiillréhrchen, sodass man ihn als Abfiilleimer benut-
zen kann (Abbildung 1.19). Das fertige Bier wird in den Abfiilleimer geleert, um es vor der
Flaschenabfiillung nachgéren zu lassen. Wenn man das Bier in einen Eimer tiberfiihrt, wird
es klarer und es bildet sich weniger Bodensatz in der Flasche. Anstelle eines Flaschenfiillers
wird ein Ablasshahn verwendet, weil er eine bessere Kontrolle der Abfiillmenge ermdglicht
und man sich nicht mit einem Schlauch herumplagen muss.

Verschlussgerdte: Es gibt zwei Arten von manuellen Verschlussgerdten, namlich Hand-
verschlussgerate mit und ohne Hebel. Hebelverschlussgerite, die an einen Stinder montiert
sind, konnen mit einer Hand bedient werden, sodass die andere Hand die Flasche halten
kann. Im Gegensatz dazu bendtigt man
fir das herkommliche Handverschlussge-
rit beide Hande. S

Bierflaschenverschliisse: Als Ver-
schliisse sind entweder Standard- oder
Sauerstoff absorbierende Kronkorken

erhaltlich. \ /
Flaschenbiirste: Sie werden bemer-

ken, dass IThnen eine langstielige Biirste
mit Nylonborsten bei der ersten, wirklich
schwierigen Reinigung der gebrauchten
Flaschen gute Dienste leisten wird.

Bierheber: Obwohl in mehreren Aus-
fithrungen erhaltlich, bestehen Bierheber
tiir gewohnlich aus einem durchsichtigen

Kunststoffschlauch mit einem Umfillrohr
und einem Flaschenfiiller. Ein Bierheber
kann anstelle eines Abfiilleimers verwen-
det werden, wobei letzterer allerdings vor-
zuziehen ist.

Umfiillrohr: Ein Umfiillrohr besteht Abbildung 1.19: Ein Abfill-
eimer mit Flaschenfiiller

i_lil@

aus einem starren Kunststoffrohrchen mit
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einem Abstandsbolzen (ein Aufsatz) fiir den Bodensatz, um sicherzustellen, dass die Trub-
stoffe nicht in die Flasche gelangen, wenn es ans Absaugen geht.

Flaschentfiiller/Abfiillpistole: Schlussendlich werden Sie auflerdem einen Flaschenfiiller
benotigen, der sich aus einem starren Kunststoffrohr und einem federbelasteten Ventil an
der Spitze zusammensetzt.

16. Bereiten Sie die Flaschen vor

Fiir das Abfiillen eines typischen 19-Liter-Suds (5 Gallonen) werden ungefahr 48 Flaschen mit
einem Fassungsvermdgen von 350 Millilitern (12 Fliissigunzen) benotigt. Reinigen und desinfizie-
ren Sie die Flaschen griindlich, bevor Sie sie verwenden. Sollten Sie gebrauchte Flaschen zum Ein-
satz bringen, untersuchen Sie sie auf Schmutz oder Schimmelablagerungen im Inneren. Flaschen
mit Ablagerungen sollten mit einer Flaschenbiirste geschrubbt werden, damit sie ganz sauber wer-
den. Bitte immer zuerst reinigen und erst danach desinfizieren.

17. Bereiten Sie Thre Flaschenverschliisse vor

Zwar sollten die Verschliisse sauber sein (wir nehmen an, dass Sie neue Kronkorken verwenden),
aber es schadet nicht, wenn Sie sie trotzdem desinfizieren. Manche Hobbybrauer greifen auf Fla-
schen mit Biigelverschluss (Grolsch®-Flaschen) zuriick. In diesem Fall kann man den aus Keramik
bzw. Kunststoff bestehenden Teil des Biigelverschlusses zusammen mit den Flaschen desinfizie-
ren, die Gummidichtungen sollten wie die Flaschenverschliisse gesondert behandelt werden.

18. Bereiten Sie die Zuckerlosung fiir die Nachgéirung vor

Die Zugabe einer Zuckerldsung unmittelbar vor dem Abfiillen versorgt die Hefe mit ein wenig
Zucker, sodass sie nachgiren kann, was die Bildung von Kohlensédure in der Flasche erleichtert.
Um die Zuckerlosung herzustellen, 16sen Sie eine % Tasse (Gewicht: 133 Gramm bzw. 4,7 Unzen)
Traubenzucker oder eine 2/3 Tasse (Gewicht: 113 Gramm bzw. 4 Unzen) Haushaltszucker in 2
Tassen (0,5 Liter) Wasser auf und bringen Sie die Lésung zum Kochen. Sorgen Sie dafiir, dass sich
der Zucker gut auflost. Decken Sie den Topf ab und lassen Sie den Inhalt auskiihlen.

19. Fiihren Sie das Bier und die Zuckerl6sung zusammen

Abbildung 1.20: Aus dem Abbildung 1.21: Die Flaschen Abbildung 1.22: Flaschen

Gdrbehdlter wird das Bier in werden mit dem Bier aus werden mithilfe eines Bierhe-

den Abfiilleimer geleitet. dem Abfiilleimer befiillt. bers, an den ein Abfiillréhr-
chen anschliefst, gefiillt.
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Als Abfilleimer eignet sich am besten ein separates Gefif3, das dieselbe Grof3e wie Ihr Garbehalter
besitzt. Reinigen und desinfizieren Sie den Abfiilleimer; gieflen Sie dann Thre Zuckerlésung vor-
sichtig hinein. Saugen Sie als nichstes das Bier aus dem Gaérbehilter in den Abfiilleimer (Abbil-
dung 1.20). Sie sollten das Bier weder umstandslos in den Abfiilleimer leeren noch zulassen, dass
das Bier spritzt, wenn Sie es absaugen. Halten Sie stattdessen das Ende des Bierhebers unter die
Oberflache des Bieres, wenn sich der Eimer fiillt. Die turbulente Bewegung des Bieres beim Ein-
treten in den Abfiilleimer geniigt in der Regel, damit sich die Zuckerloésung gleichméflig im Bier
verteilt und die Sauerstoffanreicherung gering bleibt.

Falls Sie iiber keinen Abfiilleimer verfiigen, konnen Sie die Zuckerlésung vorsichtig in den
Girbehalter leeren und sanft einrithren. Bevor Sie zum nachsten Schritt iibergehen, geben Sie
dem Bier 15 bis 30 Minuten Zeit, damit sich ein Niederschlag bilden kann. Nun kénnen Sie die
Flaschen befiillen, indem Sie die Fiillvorrichtung Ihres Bierhebers benutzen. Allerdings ist es auf
jeden Fall besser, einen ausgewiesenen Abfiilleimer (Abbildungen 1.21 und 1.22) zu verwenden.

20. Abfiillen des Bieres und Verschlielen der Flaschen

Befiillen Sie die Flaschen vorsichtig bis zu einem Abstand von ungeféhr 2,0 bis 2,5 Zenti-
metern (% bis 1 Zoll ) zum Flaschenrand mit Threm Bier, das mit der Zuckerlosung ver-
setzt worden ist. Legen Sie anschliefend einen desinfizierten Kronkorken auf jede Flasche
und verpressen Sie ihn mit dem Verschlussgerdt. Bei diesem Schritt ist es sinnvoll, die
Hilfe eines Freundes in Anspruch zu nehmen, der das Verschlussgerit bedient, wahrend
Sie die Flaschen befiillen — oder umgekehrt.

21. Ruhenlassen des Bieres zur Forderung der Kohlensdureentwicklung

Lagern Sie die gefiillten und verschlossenen Flaschen vor Licht geschiitzt in einer warmen
Umgebung (bei einer Raumtemperatur von 21 bis 27 Grad Celsius bzw. 70 bis 80 Grad
Fahrenheit). Es wird ungefahr zwei Wochen dauern, bis sich in den Flaschen - abhingig
von der Temperatur — Kohlensédure gebildet und eine diinne Hefeschicht als Bodensatz
abgelagert hat. Die Arbeitsablaufe im Zusammenhang mit Nachgdrung und Abfiillung
werden in Kapitel 10 ausfiihrlicher behandelt.

Das Bier wird ausgeschenkt

Es wird langsam Zeit, die Friichte Ihrer Arbeit zu ernten. Seit dem Brautag ist ein Monat
ins Land gezogen, und nun sind Sie bereit, Ihre erste Flasche zu 6ffnen, um zu erfahren,
welch wundervolles Bier Sie erschaffen haben. Wahrend der letzten zwei Wochen hat die
im Bier verbliebene Hefe die Zuckerlosung aufgebraucht und gerade so viel Kohlendioxid
erzeugt, damit Ihr Bier perfekt mit Kohlensdure versorgt ist.

Aber vielleicht konnten Sie es auch gar nicht mehr erwarten und haben bereits eine
Flasche geoffnet. Dann werden Sie moglicherweise bemerkt haben, dass das Bier nicht
geniigend Kohlensdure enthalten oder einen ,griinen” bzw. hefeartigen Geschmack
gehabt hat. Der Duft oder der Geschmack konnten auch an Apfelwein oder Butter erin-
nert haben. Diese Geschmacksrichtungen zeigen an, dass es sich um ein junges Bier han-
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delt. Wihrend der zweiwdchigen Reifungsphase wurde nicht nur Kohlensdure produziert,
sondern die Hefe hatte auch Zeit, gewisse Fehlnoten, die sie wihrend der Garung hervor-
gebracht hat, zu entfernen und sich abzusetzen, was zu einem Bier mit reinem Geschmack
und klarem Aussehen fiihrt. Weitere Informationen tiber Fehlaromen und was sie bedeu-
ten konnen, finden Sie in Kapitel 25.

22. Kiihle Lagerung

Sobald Ihr abgefiilltes Bier mit Kohlensdure versorgt ist, sollte es kiihl gelagert werden,
um den Geschmack zu bewahren. Es wird sich rund sechs Monate lang halten — und
zwar abhingig davon, wie gut es Thnen gelungen ist, den Sauerstoff wihrend der letz-
ten Garungsphase und wihrend des Abfiillprozesses fernzuhalten. Das Bier wird natur-
gemaf oxidieren, wenn es altert und dabei etwas von seinem Hopfencharakter einbiiflen
sowie einen schalen Geschmack entwickeln. Es gibt nur wenige Bierstile, die auch noch
dann gut schmecken, wenn Sie ilter sind - die meisten sollten innerhalb von sechs Mona-
ten getrunken werden. Die ideale Ausschanktemperatur fiir Bier hdngt von der Sorte ab
und liegt im Bereich von 4 bis 12 Grad Celsius (40 bis 55 Grad Fahrenheit). Allgemein
gilt, dass das Bier umso wérmer serviert werden sollte, je dunkler es ist. Aber hier sind die
Richtlinien hiufig nicht einheitlich.

23. Einschenken des Bieres

Um das Bier einzuschenken, ohne dass Hefe mit ins Glas gelangt, sollten Sie die Flasche
langsam neigen, um zu vermeiden, dass die Hefeschicht am Boden der Flasche aufge-
wiihlt wird. Mit etwas Ubung werden Sie in der Lage sein, alles bis auf die letzten 2 Zenti-
meter (% Zoll) einzuschenken, ohne dass dabei Hefe ins Glas gelangt.

24. Wiirdigung des Geschmacks

Zu guter Letzt: Genieflen Sie den Duft, nehmen Sie dann einen kréftigen Schluck und
wiirdigen Sie den Geschmack Thres selbst gebrauten Bieres. Achten Sie mit der Zeit auf
den Duft, den Geschmack, die Bitterkeit, die Siif8e, den Kohlensauregrad und all die ande-
ren Details. Diese Beobachtungen stellen Thre ersten Schritte dar, um Thr Bier zu verste-
hen und Thre eigenen Rezepte zu kreieren.

Doch warten Sie! Es gibt noch mehr!

Thr erster Sud ist ein voller Erfolg, und Sie stehen am Beginn Thres Goldenen Bierzeital-
ters. Aber stecken Sie Thre Nase ruhig erneut in dieses Buch, wenn Sie weiterbrauen. Auch
die folgenden Kapitel werden Sie beim Brauen mit Malzextrakt anleiten, doch dieses Mal
mit erheblich mehr Informationen {iber den Brauprozess sowie die grof3e Vielfalt an Hop-
fensorten, Hefestimmen und Malzen, die jedes Ihrer Getrdnke kostlich und einzigartig
machen werden.
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