Alkoholfreies Bier
selbst brauen .. ...

Alkoholfreies Bier gebraut
mit der BrauEule, dem
SS-Brewing-Fermenter, pH-
Meter, Magnetriihrer und
einem kreativen Rezept

Ein Hobbybrauer, der gern Bier trinkt, muss auch einmal Auto fahren, zur Arbeit
oder hat Freunde, die auf das eigene Gebrau mit Alkohol verzichten mussen.
Waire es da nicht perfekt ein selbstgebrautes Alkoholfreies im Haus zu haben?

as ldsst sich machen, ist aber

schon etwas fiir Hobbybrau-

er mit mehr Erfahrung und

Equipment. Also, wie macht
man ein Bier alkoholfrei?

Raus mit dem Alkohol - nur wie?

Ganz klar, muss der Alkohol entweder raus
oder er darf gar nicht erst hinein kommen.
Im ersten Fall, kann man den Alkohol mit
einigem technischen Aufwand entfernen,
indem man ihn bei Unterdruck verdampft
oder durch Membranen abtrennt. Dass
geht sogar bis das Bier nur noch 0,0 % Al-
kohol enthilt. Die Methoden héren sich
nach grofien Brauereien an und so ist es
auch. Viele Brauereien lassen deswegen
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solch ein Alkoholfreies bei Grofibrauerei-
en mit mehr technischer Ausstattung pro-
duzieren. Entalkoholisierte Biere fallen
eher leer oder wéssrig auf, denn mit dem
Alkohol verbinden sich viele Aromen und
somit wird ein wichtiger Geschmackstra-
ger entfernt. Zudem sind sie sogar leicht
hypotonisch, entgegen der Werbung fiir
isotonisches alkoholfreies Bier.

Die dltere und einfachere Methode der
sogenannten gestoppten Garung kennen
wir in Deutschland schon seit 1895. Da-
mals wurde in Flensburg erstmalig Bier
mit sehr niedrigem Alkoholgehalt entwi-
ckelt. In den USA kamen die ersten Biere
dieser Art 1919 mit der Prohibition. In
beiden Féllen war es damit schnell vorbei,

denn einerseits hat die Qualitat aufgrund
der Anfilligkeit fiir Infektionen gefehlt und
nach der Prohibition war der Markt fiir
dieses Bier auch schnell wieder weg. Er-
reicht wurde die gesetzliche Hochstgren-
ze von Alkohol durch Verhinderung der
weiteren Garung der Bierhefe, damit diese
nur etwa 10 % des vergdarbaren Zuckers zu
Alkohol umbaut. Ubrigens sind diese Biere
wiederum fiir Sportler meist leicht hyper-
tonisch. Viele aktuelle Sorten sind sogar
eine Mischung aus beiden Verfahren.

Ist Alkoholfrei gleich 0,0 %?

Klares nein. Heute liegt die Grenze bei
Bier bei 0,5 % Alkoholvolumen. Friiher
war es sogar bei 0,1 %, jedoch liegen einige



Fruchtséfte durch natiirliche Gérung bei
bis zu 1 %. Allerdings nur bei Bier muss
dies deklariert werden und man darf nur
0,0 % drauf schreiben, wenn es denn wirk-
lich stimmt.

Wie reduziert man die
Alkoholproduktion?
Die Gdrung vor dem Erreichen von
0,5 Vol.-% zu stoppen oder zu verlangsa-
men wire also das Mittel fiir den einfa-
chen Brauer, damit der Alkohol gar nicht
erst in das Bier kommt. Dabei muss man
zum richtigen Zeitpunkt entweder die
Hefe abfiltrieren, was einen sehr feinen
Filter erfordert oder direkt durch Hitze
oder Kalte die Hefe inaktivieren. Manch-
mal wird auch Hefe auf Nahrbéden , ge-
klebt“ und damit immobilisiert, wodurch
nicht mehr so viel Zucker zum Vergiren
bei der Hefe vorbei kommt.

Diese Biere sind in der Regel sehr siif3
im Trunk, da sehr viel unvergorener Zu-
cker, hauptsdchlich Maltose, zuriick bleibt
und dieser riecht nach einer honigartigen
Wiirze und schmeckt nicht so richtig nach
Bier. Das Verfahren funktioniert am bes-
ten beim Hefeweizen, hier ist etwas mehr
Siifle erwiinscht und harmoniert sehr gut
mit den fruchtigen Aromen von Banane
aus der Garung. Besonders saure oder
bittere Biere (Berliner WeifSe, IPA) balan-
cieren ebenfalls die SiifSe gut aus.

Der Hobbybrauer nimmt am
besten eine Spezialhefe.

Jetzt miissen wir ein paar Details bespre-
chen: Normale Bierhefen konnen Zucker
mit bis zu drei Molekiilen in einer Kette
verarbeiten. Das ist der Grofsteil des Zu-
ckers in der Bierwiirze, die der Brauer aus
dem Malz bereitet. Es gibt allerdings noch
Hefestdmme, zum Beispiel die WSL-17
von der Hefebank Weihenstephan, die nur
Ein- bis Zweifachzucker verarbeiten kon-
nen (z. B. Glukose, Fruktose, Saccharose).
Die Erklarung dafiir ist recht einfach. Ga-
rung bedeutet die Bildung von Alkohol
(Ethanol) und Kohlensédure (H2COs, also
im Wasser gelostes CO2z) aus Glukose
zur Gewinnung von Energie (ATP, Ade-
nosintriphosphat), welche die Hefezelle
zum Leben braucht. Andere Zuckerarten
kann die Hefezelle nicht ohne weiteres fiir
sich nutzen. Die iiblichen Brauereihefen
sind an ein anderes Ambiente angepasst
und haben Transporter, die den genann-
ten Zweifachzucker Maltose in die Zelle
transportieren kann und Enzyme, die die-
se wiederum in Glukose zerlegen.

Diese besonderen Hefen, wie die
WSL-17, sind sehr interessant fiir Brauer
und Hobbybrauer, da man die Hefe nicht
erst inaktivieren oder abfiltrieren muss,
um die Gédrung zu stoppen. Es reicht

eine Wiirze zu bereiten, die nicht mehr
Zucker enthalt, als die Hefe fiir maximal
0,5 Vol.-% Alkohol verarbeiten muss. Au-
erdem wird die Hefe nicht mitten in der
Gédrung gestoppt, sondern kann weitere
fiir das Bierbouquet forderliche Garungs-
nebenprodukte umwandeln.

Wie machen wir das nun?
Fiir den Hobbybrauer gelten die meisten
Vorgaben fiir gewerbliche Biere nicht,
also kann jeder mehr Alkohol ins Bier be-
kommen ohne dabei stérker alkoholisch
als ein leicht angegorener Apfelmost von
knapp 1 Vol.-% zu werden. In Frankreich,
Spanien oder Italien wire dieses Bier
dann sogar als Alkoholfrei deklarierbar.
Wer trotzdem unter der Grenze liegen
will oder gewerblich sogar muss, der darf
fiir maximal 0,5 Vol.-% Alkohol im ferti-
gen Bier die Hefe nicht zu sehr fiittern.
Es muss also eine niedrige Stammwiirze
mit wenig vergarbarem Extrakt gebil-
det werden. Das ist der entscheidende
Punkt, denn eine normale Stammwiir-
ze von 12° P also einem Masseanteil an
gelostem Extrakt aus Malz und Hopfen
in der Wiirze von 12 % wiirden von ei-
ner normalen Brauereihefe zu ca. 80 %
vergoren werden und etwa 5 Vol.-% Al-
kohol bilden. Unsere niedrigvergdrende
Hefe wiirde daraus aber immer noch bis
zu 1,3 Vol.-% Alkohol produzieren. Also
miissen wir mit der Stammwiirze runter.
Wie weit hdngt von der Rezeptur und der
Malzanalyse ab, denn die heutigen Malze
sind ab Werk bereits sehr hoch gelést und
reich an vergdrbarem Extrakt. Was den
Brauer bei einem hochvergorenen Bier
freut, ist beim Alkoholfreien ein ziem-
liches Problem. Vergdrgrade von deut-
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lich iiber 15 % bedeuten eine Korrektur
der Stammwilirze auf deutlich unter 6° P
oder spétere Verdiinnung des Biers, was
vermieden werden sollte. Denn ein gu-
tes Alkoholfreies braucht jedes bisschen
Geschmack im Wasser, insbesondere
vom Malz. Im Idealfall hat man eine et-
was knapper geloste Partie Malz mit etwas
weniger Extrakt (siehe Malzanalyse), dann
wiirde eine Stammwiirze von 6,5° P oder
mehr moglich sein. Die genaue Verteilung
der Zuckerarten ist dabei trotzdem nicht
bekannt und daher ist es unbedingt zu
empfehlen eine Schnellvergiarprobe zu
machen, um die Stammwilirze kiinftig
besser anzupassen zu konnen. Brauer
mit mehr Technik kénnen rechtzeitig vor
Erreichen der 0,5 Vol.-% den Tank her-
unter kithlen und das abgefiillte Produkt
pasteurisieren.

Die Rezeptur macht das
Alkoholfreie erst zu einem
volimundigen Bier.

Malz: Nun kommt es auf die Wahl des
Malzes an. Pilsener Malz wird bei dieser
geringen Stammwiirze ein sehr helles
und schlankes Bier produzieren. Das
dunklere Miinchner Malz trifft auf An-
hieb die gewohnte Farbe und bringt mehr
vollmundige Aromen bei. Natiirlich hilft
auch Melanoidinmalz fiir die Farbe und
zarte fruchtige Aromen oder Rostmalze
geben eine leichte Komplexitdt bzw. den
Kick der Rostigkeit fiir ein alkoholfreies
Porter oder Stout. Hafermalz oder Din-
kel- und Weizenmalz geben eine feine
Siifle und cremige Textur auf der Zunge
und machen das Bier sehr triib. 5-10 %
Spitzmalz hilft dabei den Anteil von ver-
gdrbarem Zucker zu senken, falls das =+

ist Diplom Biersommelier, Brauereiberater und Rohstoffhéndler fiir

die handwerklichen Brauereien in Norddeutschland. Mit seiner Marke
BrewCraft arbeitet er als Handler taglich mit Malz, Hopfen und Hefe und
erforscht dabei selbst und mit Kunden wie sich das Aroma in das fertige
Bier libertragt. Dabei haben schon einige Bierrezepte aus seiner Feder in
die Brauereien gefunden. Uber zehn Jahre Erfahrung als Unternehmens-
berater helfen ihm bei der Beratung von Brauerei bei Geschaftsplanen
und Griindungsplanung. Als Biersommelier bietet er Weiterbildung fiir
Hobby-/Brauer in Intensivbraukursen, bei Spezialmalz- und Hopfensemi-

naren sowie Bierstil- und Senso-
rik- und Fehlaromenschulungen
in Hamburg und die Ausbildung
zum Diplom Biersommelier in
Skandinavien an. Mittwochs von
15 bis 19 Uhr konnen Hobbybrauer
beim ihm Malz, Hopfen und Hefe
der der Villa BrewCraft in Ham-
burg-Eidelstedt kaufen und einen
Schnack mit ihm halten. Prost!

Biersommelier

Brauseminare
Malz-, Hopfen-, Hefehandel
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Wenig Malz mit
viel Geschmack
soll es fiir das
Alkoholfreie sein

Beim Maischen
iiber 72° C wird
weniger Maltose
gebildet, die

bei gestoppter
Garung das
alkoholfreie Bier
so sii macht.

Die Hefegabe
maximal sauber,
wenn moglich im
geschlossenen
Kreislauf mit Steril-
luft oder CO2.

Basismalz zu viel vergirbaren Extrakt mit-
bringt. Damit kann das Bier etwas triiber
werden, aber die Stammwiirze 0,1-0,3° P
héher ausfallen.

Karamellisierte Malzen sind mit Vor-
sicht zu verwenden, da diese eine Siifie
einbringen, die viele an alkoholfreien
Bieren kritisieren. Grundsatzlich ldsst
sich der Korper dadurch verbessern und
die Siif}e kann beispielsweise bei einem
IPA mit einer starken Bittere ausgeglichen
werden.

Maischen: Es kann ein kurzer Brautag wer-
den, denn empfiehlt es sich auf die Malto-
serast zu verzichten oder sie sehr kurz bei
hoheren Temperaturen (67-68° C, 5-10
Min.) zu halten. Die p-Amylase bildet bei
einer Rast unter 70° C die Maltose, die den
siiflen Wiirzegeschmack ausmacht, den
viele beim Alkoholfreien nicht mégen.
Rasten wir folglich nur iiber 70° C bildet
sich weniger Maltose und mehr Dextri-
ne, die auch zum Korper beitragen. Man
muss dabei nicht ldnger als 10 Minuten
bzw. bis zum Erreichen der Jodnormalitét
maischen. Danach sollten die Enzyme bei
80 -82° C deaktiviert werden, damit beim
Lautern durch die Abkiithlung keine En-
zyme iiberlebt haben, die mehr Zucker
bilden kénnen. Ein bisschen kerniger
Geschmack durch Auslaugung der Spel-
zen (die magische 80° C-Grenze) ist hier-
bei sogar erwiinscht. Fiir Stout-Fans ein
Hinweis: Rostmalz wird bei dieser kurzen
Rast kaum Farbe in das fertige Bier trans-
ferieren konnen.

Der Hobbybrauer hat interessan-
te Moglichkeiten, die in der Indus-
trie kaum gemacht werden.
Hopfen: Eine Verbesserung des malzseitig
sehr schlanken Korpers kann man auch
durch den Hopfen erzielen.

Ein Alkoholfreies vertrdgt eine deut-
liche Bittere von iiber 40 Bittereinheiten,
da ein herber Abgang der SiifSse gut entge-
gensteht, vom schlanken Korper ablenkt
und einfach an Bier erinnert. Zudem wird
durch die bakteriostatische Wirkung des
Hopfens auch die Stabilitdt gegentiber ei-
nigen Bakterien erhoht.

Besonders zu empfehlen sind die
hochfeinen Aromahopfensorten mit
wenig Alphaséure, wie z.B. Hersbrucker,
Mittelfriih, Spalter Select oder Tettnanger.
Diese bringen beim hohen Einsatz fiir die
Bittere auch viele andere Fraktionen des
Hopfens ein, die eine vollmundige Fein-
herbe unterstreichen.

Nun ist die Frage, welcher Bierstil an-
gestrebt wird. Zwei Beispielrezepte findet
Ihr am Rande des Artikels. Ein einfaches
Kellerbier, Porter oder Stout ist mit der
richtigen Malzkombination und etwas =



HEFEPROPAGATION

&

Glukose abwiegen fiir bessere
Hefevermehrung (optional)

e\ : l’ﬂ

Wiirze vom letzten Sud abzwei-
gen oder Trockenmalzextrakt
anriihren

Glukose mit Wiirze mischen

Etwas Verdiinnungswasser un-
termischen, damit es sich besser
riihren lasst

Im Magnetriihrer gut
durchmischen

\
e N

Laborflasche mit Sterilluftfil-
terkappe (zur Not desinfizierte
Watte) und Magnetriihrer

Die Hefe kommt fliissig
als 40 m|-Starter.

Ein Erlenmeyerkolben
oder eine Laborflasche
sollte sauber und des-
infiziert sein. Mit einem
Dampfkochtopf kann
man die Flaschen und
Anbauteile autoklavieren
(Drucksterilisation).

Ein Magnetriihrer ware
in jedem Fall erforderlich,
damit die Hefe zur Ver-
mehrung belliftet wird.

Die Propagationswiirze
sollte 10-12° P haben: Fiir

Wiirze in die Laborflasche mit
abgekochtem Verdiinnungswas-
ser auf 10-12°P einstellen.

bessere Vermehrungsra-
ten kann ein Teil davon
aus Glukose bestehen,
da die Hefe ja keine Mal-
tose verarbeiten kann.
Nur Vorsicht, Glukose
wird vollstandig zu Alko-
hol umgesetzt und muss
entweder in der Stamm-
wiirzebilanz oder der
Menge der Anstellhefe
abgezogen werden. Die
Malzwiirze selbst enthalt
wichtige N&hrstoffe

zur Vermehrung. Diese
gewinnen wir aus unse-
rem letzten Sud oder

Steriler Transfer von
Laborflasche ins KEG

BrewCraft

fertige Bier oder der nachste

Hefestarter mit 40ml von der
Hefebank Weihenstephan oder

Sauberer Transfer des Starters
in die Laborflasche mit aktiver

Brennerflamme

g

Propagationsschritt

aus Trockenmalzextrakt.
Alles muss abgekocht
und abgekiihlt sein.

Achtung: Beim Abktihlen
der Flasche wird Luft
angesaugt, daher unbe-
dingt einen Sterilfilter
aufschrauben oder in

mit Alkohol desinfizierte
Watte in den Hals stopfen.

Alles (auch die Hande)
mit Alkohol desinfi-
zieren. Nebenbei eine
offene Flamme stehen
lassen, denn heif3e Luft
steigt mit allen Fremdhe-

fen/Bakterien nach oben
und abgeflammte Luft ist
eh steril.

Dann gibt man die Hefe
in die Propagations-
wiirze, Deckel oder
Watte drauf und Mag-
netriihrer einschalten.
Raumtemperatur ist
ausreichend.

Jeden Tag wird dann die
Menge mit frischer Pro-
pagationswiirze verfiinf-
facht, bis man 10 % (mit
4-5° P aus Glukose ent-
sprechend nur 5 %) der

WSL-17 sind unterm Mikroskop
kegelartigen Zellen

o] RS

Menge der Anstellwiirze
erreicht hat. Fiir groBere
Sude empfehlen sich
sechs Million Zellen/ml
fiir eine 6° P Wiirze.

Im Idealfall transferiert
man die Propagations-
wiirze mit Sterilluft oder
CO2in das KEG mit der
Anstellwiirze. Alternativ
nimmt man einen steri-
len Trichter zur Befiillung
und priift ob das KEG
nach dem Verschrauben
wirklich dicht ist, indem
man es auf den Kopf
stellt.
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mehr Hopfen zu erreichen. Ein hopfena-
romatisches Pale Ale oder IPA braucht
eine angepasste Hopfengabe. Die Bitter-
gabe sollte weiterhin mit den alten Land-
sorten erfolgen. Dazu eine intensive spéte
Gabe oder Whirlpoolhopfung, damit sich
der Hopfentrub gut abtrennen lédsst. Eine
Kalthopfung bringt noch mehr Fruchtaro-
men, am besten nach der Hauptgérung
mit P45-Pellets (gelegentlich als CryoHops
bezeichnet). So wird weniger mundbele-
gender und gerbstoffreicher Anteil vom
Blattgriin und mehr Aroma beigetragen.
Fiir ein stabiles Hopfenaroma empfehlen
sich hochintensive Sorten, wie Mandari-
na Bavaria, Simcoe, Mosaic, Centennial
und dhnliche Aromahopfen. Diese soll-
ten durchaus eine lingere Kontaktzeit
mit dem Bier wihrend der Lagerung ha-
ben. Eine Gabe von 1,5-3 g/ Liter sollte
ausreichen. Zudem hilft es die gewahlte
Kalthopfungssorte bereits im Whirlpool
zu beriicksichtigen, um das Aroma zu
harmonisieren und Lagerungsstabil zu
machen.

Die Hefe girt kaum, mit Folgen

Girung: Durch die geringe Géraktivitit
braucht die Hefe keinen Steigraum und
erzeugt einen niedrigen Abfall des pH-
Wertes, der normalerweise von 5,5 auf
4,5 sinkt und jetzt vielleicht bei 5,4 liegt.
Hier empfehle ich eine Korrektur mit
Milchsédure, damit siif und sauer wieder
ins Gleichgewicht kommen und das Bier
einen besseren Sdureschutz vor Infekti-
onen bekommt. Die Milchsédure sollte
nach der Kochung gegeben werden, da
ein niedriger pH-Wert die Ausnutzung
der Hopfenbittere (Alphasdure) beim

REZEPTEZUM NACHBRAUEN

" Alkoholfreies Pils / Pale Ale
m 100 % Miinchner Malz (15 EBC)

Meine Empfeh-
lung: Die gesamte
Garung im KEG
unter Druck. Die
Hefe stort kaum.

Sieden verschlechtert. Maischesduerung
mit Sauermalz ist ungeeignet, da man
zusitzlich die Enzymaktivitdt zu Guns-
ten der falschen Zuckerarten beeinflusst.
Einfach beim Kochende die richtige
Konzentration hinzugeben indem man
mit pH-Meter (zur Not Teststreifen mit
kleiner Skala) den Wert kontrolliert. Aber
Vorsicht! Bei 80%iger Milchsdure sinkt bei
Hobbybrauermengen der pH-Wert schon
mit wenigen Tropfen sehr stark.

Nach der Kochung muss schnell ge-
kiihlt werden und das maglichst geschlos-
sen, damit keine Hefen oder Bakterien aus
der Luft die Wiirze kontaminieren. Denn
unsere Hefe wird viel Futter iibrig lassen.
Ganz wichtig! Eine abkiihlende Wiirze
verliert Volumen und im Kiihlgefédfd ent-
steht ein Unterdruck. Deswegen muss an
jedem Luftzugang die COz-Flasche oder

ein Sterilluftfilter angeschlossen werden,
damit keine kontaminierte Luft angesaugt
wird. Das ist die haufigste Fehlerquelle!

Die Propagationshefe (Details siehe
Box Hefepropagation) muss dann ent-
sprechend sauber hinzugegeben werden.
Also alle Oberflichen und Anbauteile an
der Offnung desinfizieren und nebenbei
eine offene Flamme (Baumarkbrenner)
laufen lassen. Ideal ist der Transfer von
der Laborflasche/Propagationsfass mit
Sterilluft in den Fermenter.

Keine offene Géarung

Die empfohlene Gartemperatur der Hefe-
bankist 12-22° C. Bei 20° C gdrt es schnel-
ler und es entsteht ein etwas intensiveres
Hefebouquet, allerdings kann sich auch
jeder andere eingeschlichene Mikroor-
ganismus schneller vermehren. Wéihrend

Alkoholfreies Porter/Stout

m 50 % Miinchner (15 EBC) oder Wiener Malz (9 EBC)
(ggf. 5 % Rauchmalz, 45 % Miinchner Malz)
7 % Caramel Aroma (50 EBC)

m Zielstammwiirze 6,5° P; bei hochgelosten und extraktrei-
chen Malzen ggf. 10 % Spitzmalz

m Einmaischen & Rast bei 72° C bis Jodnormal

m Abmaischen bei 80-82°C

m Bitterhopfengabe Tradition/Hersbrucker/Mittelfriih
>401BU

m Nach Kochenende pH auf unter 4,5 einstellen.

m Fiir das Pale Ale: Whirlpoolhopfung Comet/Simcoe/
Amarillo/Mosaic mit 3g/I

m Hauptgarung direkt unter Druck,
z.B.im KEG fiir CO2-Bindung

m Schnellgérprobe ziehen fiir Endvergérgrad

m Bei zu hohem Endvergérungsgrad der Schnellgarprobe
hilft im Zweifel nur noch die gestoppte Garung durch
Kalte (1° C) und Pasteurisierung.

m Ggf. HeiBauszug (Hopfentee bei 80° C) nach Gérung hin-
zugeben oder Kalthopfung mit 1,5-3g/I
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10 % Biscuit Malz (50 EBC)
30 % Hafer- /Dinkel- oder Weizenmalz
3 % dunkles Rostmalz (1400 EBC)

m Zielstammwiirze 6,5° P; bei hochgel6sten und
extraktreichen Malzen ggf. 10 % Spitzmalz

m Einmaischen bei 65° C & 10 min. Rast

m Rasten bei 72° C bis Jodnormal

m Abmaischen bei 80-82° C

m Bitterhopfung 35-40 IBU mit Smaragd

m Nach Kochenende pH auf unter 4,5 einstellen.

m Farbe ggf. mit Farbebier weiter abdunkeln

m Hauptgérung direkt unter Druck,
z.B. im KEG fiir CO2-Bindung

m Schnellgérprobe ziehen fiir Endvergérgrad

m Bei zu hohem Endvergérungsgrad der Schnellgarprobe
hilft im Zweifel nur noch die gestoppte Garung durch
Kilte (1°C) und Pasteurisierung.



der Gédrung wird nur wenig CO2 von der
Hefe produziert. Die Menge reicht jedoch
fiir viele Bierstile und kann sofort genutzt
werden. Daher sollte nicht im offenen
Géreimer, sondern direkt im geschlossen
Fermenter, z.B. KEG-Fass vergoren wer-
den, damit sich das komplette CO2 l6sen
kann. Es gibt praktisch kein Krdusen, da-
mit ist kein zusitzlicher Steigraum notig.
Also einfach das Fass randvoll machen
und eventuell vorhandene Spundventile
gleich schliefSen. Eine nachtrégliche Kar-
bonisierung ist nur mit der Gasflasche,
aber nicht mit Zucker (=zu viel Alkohol)
moglich. Die tiberschiissige Hefe sammelt
sich am Boden des KEGs und kann mit
dem ersten Schluck beim Zapfen einfach
abgeschossen werden.

Eine Flaschengdrung ist moglich, aber
ohne Pasteurisierung konnen Flaschen
explodieren, wenn unsere Kulturhefen
oder Bierschéddlinge mit der verbliebenen
Maltose weiter Druck mit CO2 aufbauen.

Aus diesem Grund sollten wir das
fertige Bier zur Sicherheit pasteurisieren.
Flaschen etwa 5 Minuten bei 65°C halten
und nur schonend abkiihlen. @

CHECKLISTE FURDEN ALKOHOLFREIEN
SUD FURHOBBYBRAUER

1.

2
3.

Niedrigvergarende Hefe, z.B. WSL-17, gibt es auch bei BrewCraft®;
Erlenmeyerkolben, besser eine Laborflasche und Magnetriihrer;

Ein Bunsenbrenner oder eine einfachen Gasbrenner mit
Kartusche fiir 'nen Zehner aus dem Baumarkt;

Trockenmalzextrakt und ggf. Glukose
(im Handel haufig als Dextrose);

Einen frisches und intensiv sterilisiertes Fass (KEG);

Reinigungsalkohol, z.B. Propanol, Ethanol

oder Mischungen daraus;

Optimal auch Reiniger auf Basis von Saure und Lauge (in der
Drogerie gibt es reine Zitronensaure und ggf. Waschhilfen aus
reinem Natriumpercarbonat), ohne Tenside und Enzyme;

Milchsaure o0.a. zum Einstellen des pH-Werts;

Kalibriertes pH-Meter, oder Teststreifen mit kleiner Skalierung
zwischen pH 4 und pH 6;

10. Einen ausgepragten Putzfimmel!

Die Firma Erbsloh erprobt gerade einen selbst

selektierten Stamm fiir alkoholfreie Biere, der spatestens zur Brau-
Beviale im Herbst 2019 als Trockenhefe auf den Markt kommen wird.
BrewCraft hat getestet. Die Hefe baut sogar noch weniger Alkohol
auf, so dass hohere Stammwiirzen moglich sind.

Dabei entsteht ein fruchtiges Esterbouquet fiir Pale Ales und IPAs.

. Handwerklich getro®
Lagerbicrs,

Lohmann
Markenpaket.shop

,Auf der Suche nach Herstellern fiir Kronkorken,
Etiketten und Bierdeckeln entdeckten wir

die Firma Lohmann. Alles aus einer Hand. Eine
unkomplizierte, reibungslose Abwicklung zu einem
sehr guten Preis-Leistungsverhaltnis erzeugt
Vertrauen. Zuverlassigkeit schafft Partnerschaften.
Wir freuen uns auf diesem Sektor einen neuen
Partner gefunden zu haben.

Herzlichst, Euer Burzel.”

Hofbrauerei Tarmstedt, Torben Sass,

Instagram unter #burzelbrau

Mehr Infos unter:

Lohmann Druck Vertriebs GmbH
+49 (0) 151 61102666
vkremer@lohmann-druck.de
www.das-Markenpaket.de




