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1. Malz, Gerste - und / oder Weizenmalz
2. Hopfen, Hopfenprodukte wie Pellets 90 / 45, Extrakt

3. Wasser

Weizen




Der Brauprozess - Malz

= Malzproduktion

= Einweichen:

= - Zum Keimen in Wasser einweichen,

= - Kontrollierte Keimung durch Heizen / Kuhlen

= - Aktivierung der Enzyme, Spaltung der Zellmembranen




Der Brauprozess - Darren

= Beenden der Keimung und Trocknung durch Hei3luft um Aroma
und Farbe zu erhalten.

= Entkeimung, Stabilisierung

= Lagerung in Silos oder als verpacktes Produkt




Der Brauprozess - Wurzeproduktion, Wurze kochen

Hopfenzugabe
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Wirzekuhler
Wirzepfanne Whirlpool

= Schroten: Mahlen von Braumalz

= Maischen: Mischen der Malzpellets mit Brauwasser, Entfernung der
Malzstarke durch vergorenen Malzzucker

= Klarung: Trennung von Feststoffen und Flussigkeiten - Trennung
von gelostem Malzextrakt und unloslichen Hullen




Der Brauprozess - Wurzeproduktion, Wurze kochen

Hopfenzugabe
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Wirzekuhler
Wirzepfanne Whirlpool

= \Wurze kochen, Sterilisation der Wurze

= Konzentration der Wurze durch Evaporisierung bis zum gewunschten
Extrakt (Original Wurze)

= Zugabe von Hopfen und/oder eines Hopfenproduktes um das typische
bittere Aroma des Bieres zu erzielen.

= Entfernung von Protein//Gerbstoffen (Inhaltsstoffe) im Whirlpool

= Abkuhlung der Wurze auf die Temperatur wahrend der Hefezugabe




Der Brauprozess, Bier Produktion - Garung - Lagerung

Ein Ein- oder Zweitankverfahren

Eintankverfahren: Garung und Lagerung
Hefezugabe (Reifung in einem Tank)

Zweitankverfahren (s. Abb.). Nach der
Garung Transfer in einen separaten
Lagertank

Prozesse:
Beluftung der Wirze und gleichzeitig
Hefezugabe fur den Garprozess

Umwandlung (Garung) von Malzzucker zu
Kohlensaure und Alkohol

Aromatisierung durch Hefe
Obergariges Bier

Gartank Uberschusshefe Lagertank L .
Untergariges Bier
Entfernung der Resthefe

Zugabe von CO2




Filtration, Pasteurisierung

= Entfernung von Hefe und
Feststoffen

= Konservierung des Bieres durch
Sterilfiltration oder Pasteurisierung




Der Brauprozess - Filtrierung und Flaschenabfullung

Fass aufien und innen reinigen Abfillen
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Flaschen reinigen

= Abflllung in Fasser/KEGs oder Flaschen unter CO2-Gegendruck




BTB Anlagendesign und Ausfuhrung

= Prinzipiell als 3-Gerate Sudwerk (Maische-/Wurzepfanne), Lauterbottich,
(Whirlpool) bzw. individuell gefertigt

= Braukapazitat ab 5 hl pro Sud - fur Ublicherweise 4 Sude pro Tag,
entsprechend dem Maischprozess

= Wirzekochen (drucklos) auf Wunsch elektrisch (direkt/indirekt),
HeilRwasser/Dampf

= Nutzung der Bruden fur die HeilRwassererzeugung

= Von manueller Bedienung der Ventile bis hin zur vollautomatischen
Prozel3steuerung konnen alle Ausfuhrungen geliefert werden.

= Gar- und Lagertanks inkl. Hefelagerung entsprechend der Anforderungen
des Kunden




Die unterschiedlichen Biersorten

= Weizenbier: Obergariges helles/
dunkles Bier mit niedriger
Hopfenbitterkeit

= Pils: Hopfenbetontes untergariges bier

= Export: Ziemlich Malzbetontes
untergariges Bier

= Spezielle Biere: Rauch-, Stein, Ale-,
Trapisten-Bier, lokale Spezialitaten wie
z.B. Kolsch/Alt




Obergarige Biere

= Zum Ende des Garprozess steigt die
Hefe and die Oberflache

= Benotigt eine hohere Gartemperatur
von ca. 15 - 20°C

= Hoheres Vorkommen von Estern und
hoherer Alkoholgehalt

= Fruchtiges Aroma




Untergarige Biere

= Nach dem Garprozess sinkt die Hefe
zum Boden

= Benaotigt eine bestimmte Zeit zur
Aromatisierung

= Dieser Prozess benotigt eine

niedrigere Gartemperatur im Vergleich
zu den Obergarigen Bieren




chendesign

Ansprechende Etikettierung und Fla




The Brew Process
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Examples of BTB’s Brew Houses




