Bierherstellung

SCHROTEN

Zu Beginn des Brauprozesses wird das Malz (das gekeimte Korn) in der Schrotmiihle zerkleinert. Um gute Ergebnisse zu

erzielen, muss das Malz frisch und richtig zubereitet werden. Es ist wichtig, die Kérner gerade genug zu brechen, um den

Starkekern des Gerstenkorns freizulegen, ohne dabei die Schale zu beschadigen. Der Feinheitsgrad von Malz ist ebenfal-
Is wichtig, da sie nach dem Zerkleinern als Filtermittel fir die Wiirze dient.

Das so erhaltene zerkleinerte Getreide wird Malz genannt.

MAISCHEN

Maischen ist der Prozess, in dem das geschrotete Malz mit
heiBem Wasser gemischt wird. Dieser Prozess findet im
Maischbottich (MM-LT) statt.

Die Maische im Behalter wird allmahlich erhitzt, um optima-
le Bedingungen fiir die Wirkung der Enzyme zu schaffen, die
die Starke abbauen und in einen wasserloslichen, einfachen {—
Zucker umwandeln. Es ist wichtig, die Temperatur und die
Zeit des Maischens genau zu tiberwachen.

Die Mischung von Wasser und Malz nennt man Maische,
durch den Maischprozess entstandene L6sung aber Malzex-
trakt (Wiirze).

Als Ablautern oder Lautern bezeichnet man den Filtra-
tionsvorgang, bei dem die festen Bestandteile (Treber)
von den flissigen Bestandteilen (Wiirze) der Maische
getrennt werden. Aus dem Lauterbottich fliel3t die
Vorderwiirze durch den Treberkuchen und perforiertes
Boden ab. Die Treber bleiben im Behalter.

Die sii3e Flussigkeit, jetzt Wiirze genannt, wird in den
Kessel (K-W) umgepumpt, wo sie gekocht wird. Das
Kochen zerstort die Mikroorganismen, die moglicher-
weise in der Flussigkeit noch vorhanden sind und macht
die Wiirze steril und haltbar.

In dieser Phase wird auch Hopfen zugegeben. Hopfen
bendotigt kochendes Wasser, um seine aromatischen
Inhaltsstoffe zu l6sen.

WHIRLPOOL

Nach dem Kochen miissen die Triibstoffe aus der Losung entfernt
werden.

Die heil3e Wiirze wird im Behélter tangential eingepumpt. Aufgrund
der dadurch entstehenden Drehbewegung sammeln sich die festen
Bestandteile in der Mitte des Tankbodens.
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Nach dem Whirlpooling muss die Wiirze auf eine fir
die Fermentation geeignete Temperatur abgekuihlt
werden.

Das geschieht beim Durchgang durch den Plat-
tenwdrmetauscher wahrend des Umpumpens der
Wirze in den Garbehalter.

Sauerstoff In die Wiirze wird sterile Luft zugefiihrt, um den Sauerstoff bereitzustellen, der

02 fur die Wirkung der Hefe benétigt wird.

Die gekiihlte und beliiftete Wiirze ist jetzt im Gartank.
Um die Fermentation zu starten, wird die Hefe hinzugefiigt. Im

Verlauf der Garung wandelt diese den Malzzucker weitgehend in
Alkohol und Kohlensdure um.
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Das Resultat der Hauptgarung ist das Jungbier, ein noch nicht
geschmacklich ausgereiftes Bier. Erst durch die Lagerung, auch
Nachgarung oder Reifung genannt, klart sich das Jungbier allmahlich
und entwickelt einen vollen Geschmack. Es werden verschiedene
Reifungstechniken verwendet.

Eine ist die sog. Sekundarfermentation des nach der Hauptgarung
noch verbliebenen Malzextraktes bei niedrigen Temperaturen. Um
eine moglichst optimale Bierqualitat zu erreichen, ist es nétig, die
Nachgarung langsam und stetig ablaufen zu lassen.

Eine andere ist die sog. ,,Cold Storage” Technik, die kurzfristige
Lagerung von Jungbier bei sehr niedrigen Temperaturen (um den
Gefrierpunkt).
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Die meisten Biere werden vor dem Befiillen noch filtriert.

Durch Filtration werden die verbleibenden Feststoffe aus der Fliissigkeit
entfernt, wodurch das Bier seinen Geschmack, Haltbarkeit und seine gefor-
derte Glanzfeinheit erlangt.
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