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Das geschrotete Malz wird in das heilSe
Wasser gegeben, dabei muss kraftig gerihrt
werden, damit es keine Klumpen gibt.
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Bbeim Maischen wird der Ansatz auf
verschiedene Temperaturen erwarmt.
Dabei finden Prozesse statt, bei denen die
Starke in Zucker gespalten wird. Aus dem
Zucker entsteht spater wahrend der Garung
der Alkohol.

Hier ist standiges Ruhren erforderlich,
damit nichts anbrennt und um eine
gleichmaRige Warmeverteilung zu
gewahrleisten.

Die Maische wird in einen
Lauterbottich mit einem Sieb gefiillt
und feste Restbestandteile aus der
Maische herausgefiltert.

Mit heiflem Wasser wird anschlieSend
noch moglichst viel des wertvollen
Zuckers herausgelost.




Der Hopfen wird sorgfaltig
abgewogen. Die Menge an Hopfen
entscheidet spater liber das Aroma
und daruber, wie bitter das Bier

. schmeckt.

Beim Hopfenkochen S iieh z -~ :g

entsteht ein feiner
Schaum aus EiweiRRen.
Dieser wird sorgfaltig
abgeschopft.

Der wichtigste Moment — die Hefe wird
zugegeben.

Fiir die spatere Analyse des Bieres
wird eine Probe entnommen.

Nach einer Woche offener Garung
wird das Jungbier fiir die
Flaschengarung abgefillt.



