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Der Brauprozess fur verschiedene
Biersorten
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Zutaten:

1. Malz, Gerste - und / oder Weizenmalz

2. Hopfen, Hopfenprodukte wie Pellets 90 / 45
3. Wasser, naturliches Mineralwasser

4. Hefe

Hopfen Gerste Weizen
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Der Brauprozess - Malzerei

Einweichen

Gersten-Silos

Keimkasten

Malzproduktion

Einweichen:

e Zum Keimen in Wasser einweichen

e Kontrollierte Keimung durch Heizen / Kiithlen

e Aktivierung der Enzyme, Spaltung der Zellmembranen
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Der Brauprozess - Darren

Malz-Sibos

* Beenden der Keimung und Trocknung durch Heill)luft um Aroma
und Farbe zu erhalten.

e Entkeimung, Stabilisierung

e Lagerung in Silos oder als verpacktes Produkt
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Der Brauprozess - Wurzeproduktion, Wirze kochen

Hopfenzugabe

TN

Wirzekuhler

Wirzepfanne Whirlpool

* Schroten: Mahlen von Braumalz

 Maischen: Mischen des geschroteten Malzes mit naturlichem
Mineralwasser, Entfernung der Malzstarke durch vergorenen
Malzzucker

e Klarung: Trennung von Feststoffen und Flussigkeiten - Trennung
von gelosten Malzextrakt und unloslichen Hiillen
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Der Brauprozess - Wirzeproduktion, Wurze kochen
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Wiurzekuhler

Wiirzepfanne Whirlpool

e Wiirze kochen, Sterilisation der Wiirze

* Konzentration der Wiirze durch Evaporisierung bis zum
gewliinschten Extrakt (Original Wiirze)

e Zugabe von Hopfen um das typische bittere Aroma des Bieres
Zu erzielen.

* Entfernung von Protein/Gerbstoffen (Inhaltsstoffe) im Whirlpool

e Abkiihlung der Wiirze auf die Temperatur wahrend der Hefezugabe

NEUMARKTER GLOSSNERBRAU GMBH & CO. KG f R
Deininger Weg 88 ¢ 92318 Neumarkt i.d.OPf. ¢ +49-9181-234-0 « www.glossner.de * info@glossner.de




7/13

Der Brauprozess - Bierproduktion * Géirung °

Lagerung

Hefezugabe

g

Wirze

!

Gartank Uberschusshefe Lagertank
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Zweitankverfahren: Nach der Garung
Transfer in einen separaten Lagertank

Prozesse:

 Beliiftung der Wiirze und gleichzeitig

e Hefezugabe fiir den Garprozess

e Umwandlung (Garung) von Malzzucker
zu Kohlensaure und Alkohol

e Aromatisierung durch Hefe

e Obergiriges Bier

e Untergiriges Bier

e Entfernung der Resthefe

e Zugabe von CO2
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Filtration, Pasteurisierung

e Entfernung von Hefe und Feststoffen
e Konservierung des Bieres durch Sterilfiltration oder
Pasteurisierung
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Der Brauprozess - Filtrierung und Flaschenabfiillung

Bierfilter
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\‘Q\I{{ntrollleren Abfiillen VerschlieBpen Etikettieren

Flaschen reinigen

Abfiillung in Fasser/KEGs oder Flaschen unter CO2-Gegendruck
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Obergéirige Biere

ssﬂer
g 10 Briu

* NEUMARKTER!

%

S o
s
e
:

www.glossner.de

NEUMARKTER GLOSSNERBRAU GMBH & CO. KG
Deininger Weg 88 ¢ 92318 Neumarkt i.d.OPf. ¢ +49-9181-234-0 « www.glossner.de ¢ info@glossner.de

10/13

e Zum Ende des Girprozess steigt die
Hefe an die Oberfliache

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

* Hoheres Vorkommen von Estern und
hoherer Alkoholgehalt

* Fruchtiges Aroma
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Untergarige Biere

 Nach dem Garprozess sinkt die
Hefe zum Boden

* Benotigt eine bestimmte Zeit zur
Aromatisierung

e Dieser Prozess benotigt eine
niedrigere Girtemperatur
von ca. 8 - 13°C im Vergleich
zu den obergarigen Bieren
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Ansprechende Etikettierung und Flaschendesign

NEUMARKTER GLOSSNERBRAU GMBH & CO. KG
Deininger Weg 88 ¢ 92318 Neumarkt i.d.OPf. * +49-9181-234-0 « www.glossner.

| JEUMARKTRR

| {OPFENGARTEN-PILS

7

MUY RKTE:
8 HEFE-WEISS’

de ¢ info@glossner.de i

12/13




Der Brauprozess - Gesamtiibersicht

Wasserzugabe Hopfenzugabe

Maischpfanne Lauterbottich Wurzepfanne Whirlpool

Malz Sito
Hefezugabe Malztreber
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- Abfulilen Etikettieren
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e, Kontrollieren VerschlieRen

Gartank Lagertnnk

° Fiaschen reinigen
Uberschusshefe
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