
Maischepfanne Läuterbottich Würzepfanne WhirlpoolMalzmühle

Gärbottich Reifen ReinigenKühlen Abfüllen

Brauprozess in der Privatbrauerei Matoschbräu
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Beim Schroten soll  der
Korninhalt gebrochen wer-
den,  die Kornhülle aber
möglichst unbeschädigt
bleiben. Sie muss später
beim Läutervorgang als
Filterschicht eine wichtige
Aufgabe übe rnehmen.
Schroten ist daher nur ein
Aufbrechen des Korns.

Beim Läutern setzen sich
die unlöslichen Bestand-
teile -  der Treber - am
Boden ab und wirken wie
ein großer Filter durch den
die Bierwürze gefiltert wird.
O hne die Spelzen der
Gers te könnte man die
Würze nicht klar abläutern.

Du rchs Kochen  w i rd
bewirkt, dass die Enzyme
inaktiviert werden und die
Würze steril wird. Gleich-
zeitig werden Eiweißbe-
standteile ausgeschieden
und der Geschmack verän-
dert  sich.Während des
Kochens Er fo lg t  d i e
Hopfengabe.

Wasser & Malz

Treber

Hopfen

Die Würze wird mit hoher
Geschwindigkeit horizontal
in ein großes, rundes Ge-
fäß eingebracht. Aufgrund
der  dabei au ftretenden
Zentrifugalkraft setzen sich
ungelöste Stoffe in Form
eines Kegels in der Mitte
des Whirlpools ab.

Hefe

Je  nachdem wel che r
He festamm der Würze
später beigefügt wird, wird
die Würze auf 5 bis 20
Grad Celsius abgekühlt .

Bei der Gärung im Gär-
bottich wird der Malzzucker
der Würze in Alkohol um-
gewande lt . Nach etwa
einem Tag bildet sich eine
dicke, weiße Schaum-
schicht auf der Würze. Je
nach Bierart dauert  die
Hauptgärung bis  zu 8
Tagen.

In geschlossenen Lager-
tanks läßt man das Bier 2
bis 6 Monate nachgären
und reifen. Die Lagerung
bewirkt nicht nur sauberere
Bieraromen, sondern führt
auch zur Anreicherung des
Bieres mit der durch die
Hefe gebildeten Kohlen-
säure.

Beim Maischen wird das
Malz mit Wasser langsam
auf etwa 75 Grad Celsius
erhitzt. Die Enzyme, die
be im Kei men  im G e-
treidekorn gebildet wurden,
wandeln nun die Stärke in
Malzzucker um. Gleich-
zeitig wird Eiweiß teilweise
abgebaut.

Zum Abfüllen werden die
Flaschen und Fässer unter
Gegendruck gesetzt und
dann mit  Bie r befül l t .
H i e rdu rch  w i rd  e i n
schaumfreies  Einlaufen
des Bie ren ermög licht .
D anach  we rden  d ie
Flaschen etikett iert und
verpackt.

Die Flaschen und Fässer
werden mehrfach gereinigt
und  desin fisz iert .  An-
schließend erfolgt noch
e i ne  K o n t ro l l e  a u f
Sauberkeit.


