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Wir fiillen unseren Braufopf zundchst mit Wasser.

Das Brauwasser wird nun erhifzi, bis es die

sogenannfe Einmaischfemperatur erreichf haft. Gleichzeifig
konnen wir in einem getrennten Topf noch das Wasser fir
den sogenannten Nachqguss erwdrmen.

EINMAISCHEN

Geschrofefes Malz gemd der Mengenangabe in
unserem Rezept in das warme Wasser mif dem
Maischepaddel einriihren.

RASTEN 2{ [ /

Nun beginnen wir mif unserer ersfen Rasf. Die Rasfen - ____/%,
dienen dazu, die Stdrke des Malzes durch Enzyme - -
in Zucker zu verwandeln und herauszulosen. Wir

erhifzen dazu unsere Maische auf die vorgegebene

Temperatur. Sobald wir die Rasttemperafur erreicht

haben, halfen wir diese fiir die angegebene Dauer und wiederholen diesen
Vorqgangq fir alle weiteren Rasfen. Zwischendurch mif dem Maischepaddel
immer etwas riihren, um das Malz aufzulockern und damit nichfs
anbrennt.

JODPROBE

Am Ende der Rasten erhifzen wir einmalig unseren Sud auf 78°C.
Nun ist es Zeit fiir eine Jodprobe. Wir nehmen etwas Sud auf eine
kleine Schale und geben ein paar Tropfen Jod darauf. Fdrbt sich
das Jod schwarz, machen wir mif unserer lefzfe Rast weifer, denn
die Stdrke ist noch nicht vollstdandiq abgebauf. Wir konnen
forifahren, wenn die Fliissigkeit bei der Jodprobe kiar bleibr.
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LAUTERN

Wir fiillen unseren Sud in den Ldufterboftfich um
und waschen mit dem erhifzten Nachgusswasser den
restlichen Zucker aus dem Treber heraus.
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Nun wird unser Sud gekocht.

14 HOPFENGABE
g E Wdhrend des Kochvorgangs gibt es eine oder
g = mehrere Hopfengaben. Zur jeweils vorgegebenen Zeit
schiitten wir die benotigte Menge Hopfen direkt in
~— unsere kochende Wiirze.
O |
SPINDEIN

Sind wir mit dem Kochen ferfig, lassen wir unseren Sud auf
Zimmerfemperatur abkiihlen und fiillen etwas davon in unseren
Standzylinder. Nun fauchen wir unsere Spindel in den Standzylinder
und noftieren uns das Ergebnis. Wir konnen so spdfer sehen, wann das
Bier fertig vergoren ist und wie viel Alkohol es hat.
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10% unseres Suds entnehmen wir und lagern sie bis zur
Flaschenabfiillung im Kiihlschrank. Wir benotigen diese sogenannfe Speise
fiir die Nachgdrung unseres Bieres.
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Den restlichen Sud fiillen wir in unseren Gdreimer und geben S
unsere Irockenhefe dazu. Sobald es anfdngft zu ,blubbern*,

nimmft unsere Gdrung Fahrt auf. Ist unser Sud kompleft

vergoren, sfoppft dieser Prozess und die Hefe sefzf sich

auf dem Boden unseres Gdreimers ab.

ZWHITES SPINDEIN

Tut sich in unserem Gdreimer nichfs mehr, spindeln wir an zwei
aufeinanderfolgenden Tagen noch einmal. Andert sich unser Wert auf der
Spindel nicht mehr, ist das Jungbier bereit zum Abfiillen.

ABFULLEN

Wir geben unserem Sud nun die am Braufag enfnommene
Speise wieder hinzu und fiillen in Flaschen ab.

DAS SCHWIERIGSTE ZUM SCHLUSS

Der mit Abstand schwierigste Schriff beim Bier brauen folgf
zum Schluss. Zwischen 4 und 8 Wochen muss das Bier nun
reifen, bevor man es trinken kann. PROST!
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