
BIERBRAUEN IN 
20 

SCHRITTEN

EQUIPMENT:

Einkochtopf Maischepaddel Würzethermometer

Bierwürzespindel Spindelzyllinder Läuterbottich Gärbottich

Jod

Rezept lesen & genügend 
Zeit einplanen.1.

Wasser auf
einmaischtemperatur

erwärmen

Einmaischen
Malz laut Rezept Abwiegen
und in das warme Wasser geben

2.

3.



Restliche Rasten einstellen und laut Rezept halten5.

Einmalig auf knapp rund 78°C erhitzen
um die Prozesse zu stoppen.6.

Langsam auf erste Temperaturraste 
erhöhen & Temperatur laut Rezept halten.

Währendessen mit dem Maischepaddel rühren 
um zu vermeiden, dass sich Bodensatz bildet,

der gegebenenfalls anbrennt.

4.

Über die Rasten:
In der Eiweissrast (47°C - 53°C) wird Eiweiß durch spezielle Enzyme weitestgehend 
aufgespalten und abgebaut.  Dies bewirkt eine bessere Klärung, Vollmundigkeit, längere 
Haltbarkeit und angenehmeren Geschmack der Biere zu Lasten der Schaumbildung.

In der Maltoserast (60°C - 65°C) wird von den ß-Amylasen grösste Menge vergärbarer 
Zucker (Maltose) gebildet und ist von grösster Bedeutung für die Ballance zwischen
Alkoholgehalt und Vollmundigkeit des Bieres.

Während der Verzuckerungsrast bei 70-74°C (Optimum ca. 73°C) wird von den   -Amylasen 
das Dextrin gebildet. Das sind vorwiegend längerkettige Zuckermoleküle, die der Hefe nicht 
zugänglich sind und daher als unvergärbarer Extrakt im Bier bleiben. Diese Stoffe sorgen
für die Vollmundigkeit der Biere.

Jodtest:
Etwas Sud in eine kleine Schale geben und ein 

paar Tropfen Jod hinzugeben.
Wenn sich das Jod schwarz färbt: 

weiter kochen, da die Stärke noch nicht abgebaut ist.
Wenn die Flüssigkeit klar bleibt: 

weiter zu Schritt 8

7.



Sud aufkochen9.

Ca. 1 Stunde kochen. 
(Genaue Zeit siehe Rezept)11.

Sud in Läuterbottich geben und läutern
Danach mit erhitztetm Wasser Nachläutern 8.

Erste Hopfenzugabe laut Rezept !LANGSAM! 10.

Zweite Hopfenzugabe laut Rezept !LANGSAM!

Etwas Sud in Spindelzylinder geben und auf 
Zimmertemperatur abkühlen lassen -> Spindeln

Weiter kochen laut Rezept.

12.

13.

14.



Abkühlen.
Hefe dazu geben und im Gärbehälter gären
bis die Hefe nicht mehr aktiv ist

Zweites Spindeln

10% des Suds als "Speise“ entnehmen 15.

16.

Entnommene Speise hinzugeben und 
in Flaschen abfüllen

18.

17.

4-8 Wochen reifen lassen

PROST!

19.

20.


