
ICH WILL BIER 
BRAUEN!

D I E S E R  L E I T FA D E N  F Ü H RT  D I C H  Z U M  
E I G E N E N  B I E R

© Braupartner



Hi, ich bin 
der Braupaul!

Ü b e r  d e n  B r a u p a u l
u n t e n  i n  d e r  E c k e  
k o m m s t  d u  i m m e r  
w i e d e r  a u f  d i e s e  

Ü b e r s i c h t  z u r ü c k .

© Braupartner



Du willst das Brauen abkürzen?

Es gibt schon fertigen EXTRAKT, der diese ersten 
Prozessschritte überspringt und beim „Würzekühlen“ startet!

>  Z U M
B R A U E N  M I T  

E X T R A K T

>  Z U M  
B R A U E N  M I T  
R O H S T O F F E N

© Braupartner



BRAUEN MIT EXTRAKT
Du überspringst 6 Stunden Würzeherstellung und öffnest einfach eine 
Packung mit fertigem Extrakt!

Packung auf > Würze fertig!

VORTEILE: 

 Zeitersparnis 

 Wenig Ausrüstung 

 Für Anfänger 

 Für Partybrauen

 Als Geschenkidee

© Braupartner
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P R O Z E S S S C H R I T T E :

1 .  D e n  E x t r a k t  i n  h e i ß e m  W a s s e r  a u f l ö s e n

2 .   A b k ü h l e n  l a s s e n

3 .  B i e r h e f e  h i n z u g e b e n  =  G Ä R U N G

4 .  N a c h  7 - 1 0  Ta g e n  f ü l l s t  d u  d a s  ( n o c h  n i c h t  
f e r t i g e )  B i e r  i n  F l a s c h e n ,  g i b s t  e t w a s  Z u c k e r  
d a z u  u n d  s t e l l s t  e s  k a l t  =  R E I F E N

5 .  N a c h  3 - 6  Wo c h e n  k a n n s t  d u  d a s  B i e r  
g e n i e ß e n !  
=  P R O S T

SCHRITTE 
DES BRAU

VORGANGS

BRAUEN MIT EXTRAKT



EMPFOHLENE 
AUSRÜSTUNG

- K L I C K E A U F  E I N  B I L D -

BRAUEN MIT EXTRAKT

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Hobbybrauer-Einsteigerset-DELUXE-mit-Buch
https://www.braupartner.de/Malzextrakte
https://www.braupartner.de/Gaerbottich-35-Liter-Kunststoff-mit-Hahn-Abfuellrohr-Deckel
https://www.braupartner.de/Bierflaschen
https://www.braupartner.de/Extraktsets
https://www.braupartner.de/Hobbybrauer-Einsteigerset-DELUXE-mit-Buch
https://www.braupartner.de/Malzextrakte
https://www.braupartner.de/Gaerbottich-35-Liter-Kunststoff-mit-Hahn-Abfuellrohr-Deckel
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BRAUEN MIT ROHSTOFFEN
W i e  i n  d e r  B r a u e r e i , s t e l l s t d u  k l a s s i s c h d e i n
B i e r  h e r.

VO RT E I L E :

 F r e i e K r e a t i v i t ä t

 E i g e n e R e z e p t u r

 „ E c h t e s “  B i e r  b r a u e n

 S c h ö n s t e s H o b b y  d e r  We l t

© Braupartner



D I E S E  S C H R I T T E  E RWA RT E N  D I C H :
1 . W ü r z e h e r s t e l l e n 6 - 8  S t u n d e n z e i t i n t e n s i v

2 . G ä r e n 7 - 1 0  Ta g e g e l e g e n t l i c h

3 . A b f ü l l e n 1 - 2  S t u n d e n z e i t i n t e n s i v

4 . R e i f e n / L a g e r n 4 - 6  Wo c h e n g e l e g e n t l i c h

5 . Tr i n k e n P r o s t !

D U  B E N Ö T I G S T :
1 . A u s r ü s t u n g

2 . R o h s t o f f e ( M a l z ,  H o p f e n ,  H e f e  u n d  W a s s e r )

 E m p f e h l u n g f ü r  E i n s t e i g e r :  k o m p l e t t e F e r t i g m i s c h u n g
m i t B r a u a n l e i t u n g

3 .  I n t e n s i v e  Z e i t b l ö c k e u n d  G e d u l d

SCHRITTE 
DES BRAU-
VORGANGS

BRAUEN MIT ROHSTOFFEN

© Braupartner



BRAUEN MIT ROHSTOFFEN
A )  E i g e n e  R e z e p t u r  e r s t e l l e n

1. Malz-, Hopfen- und Hefe-Sorten auswählen 

2. Passende Mengen aller Rohstoffe für die gewünschte Menge Bier berechnen

B )  F e r t i g m i s c h u n g  i m  
o p t i m a l e n  Ve r h ä l t n i s  f ü r  
2 0 L  o d e r  5 0 L  B i e r

 M a l z

 H o p f e n

 H e f e  

i n k l .  A n l e i t u n g

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Rohstoffe
https://www.braupartner.de/rezeptsoftware
https://www.braupartner.de/Malzmischungen
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AUSRÜSTUNG
MALZMÜHLEN & MALZ

M A L Z  G I B T  E S  I N  Z W E I  V A R I A N T E N

a) MALZ UNGESCHROTET zum selbst schroten mit eigener Mühle

b) MALZ GESCHROTET von uns frisch schroten lassen

PROZESSSCHRITT: 

• Malz schroten

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Malzmuehlen
https://www.braupartner.de/Malz
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AUSRÜSTUNG
WÜRZEHERSTELLUNG

M I T  D I E S E N  V E R S C H I E D E N E N  
B R A U A N L A G E N  L Ä S S T  S I C H  D I E  W Ü R Z E  

H E R S T E L L E N

PROZESSSCHRITT: 

• Malz mit Wasser mischen = Einmaischen

• Malzzucker lösen

• Maische von Malzschrot trennen = Läutern

• Würzekochen und Hopfen geben

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Brauanlagen


AUSRÜSTUNG
WÜRZEHERSTELLUNG

M Ö G L I C H E S  S I N N V O L L E S  Z U B E H Ö R
Z U R  W Ü R Z E H E R S T E L L U N G

PROZESSSCHRITT: 

• Malz mit Wasser mischen = Einmaischen

• Malzzucker lösen

• Maische von Malzschrot trennen = Läutern

• Würzekochen und Hopfen geben

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Bierspindel-PROFI-0-25-Skala-0-2-Schritte
https://www.braupartner.de/Spindelzylinder-250-ml-mit-Skala-Kunststoff
https://www.braupartner.de/Wuerzeherstellung
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ROHSTOFF
HOPFEN & ZUBEHÖR 

D I E  A L P H A S Ä U R E N  D E S  H O P F E N S  B R I N G E N  D I E  
B I T T E R E  I N S  B I E R .  D I E  H O P F E N Ö L E  H A B E N  
E I N F L U S S  A U F  D I E  A R O M AT I K  D E S  B I E R E S .

TIPP: 

• Alphasäurewert, Menge und Anzahl der 
Hopfengaben beim Würzekochen beachten

• Hopfenstopfen ist eine Möglichkeit, beim 
Prozessschritt der Lagerung dem Bier ein 
intensives Hopfenaroma zu verleihen

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Hopfen
https://www.braupartner.de/Hopfenstopfen-Set
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AUSRÜSTUNG
WHIRLPOOL

Beim Whirlpool bringst du die Würze in Rotation, 
sodass sich die Trubstoffe in der Mitte des 
Behälterbodens als Kegel sammeln.* Dadurch kann 
im nächsten Schritt die Würze möglichst klar, ohne 
Feststoffe abgelassen werden.

*Bekannt auch als „Teetasseneffekt“, wenn man den Tee 
einmal kräftig umrührt und sich die Teebestandteile unten 
in der Tasse zur Mitte hin bewegen.

© Braupartner

S I N N V O L L E S  W E R K Z E U G  I S T  E I N  
B R A U PA D D E L  O D E R  B R A U L Ö F F E L  

https://www.braupartner.de/Braupaddel-60-cm-Holz
https://www.braupartner.de/Article?s=BRAUPADDEL&sort=6


© Braupartner



AUSRÜSTUNG
WÜRZEKÜHLEN

M Ö G L I C H E S  S I N N V O L L E S  Z U B E H Ö R
Z U R  W Ü R Z E K Ü H L U N G

PROZESSSCHRITT: 

• Würze runterkühlen (passend für Hefe)

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Lagerung-Kuehlung
https://www.braupartner.de/Wuerzekuehler-MITTEL-Edelstahl
https://www.braupartner.de/Distanzhalter-fuer-Wuerzekuehler


© Braupartner



ROHSTOFF
BIERHEFE

TIPP: 

• Gärtemperatur untergärige Hefe 8-16°C

• Gärtemperatur obergärige Hefe 18-25°C 

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Hefe
https://www.braupartner.de/Hefe?Filter=%7b%2220%22:%5b66%5d%7d
https://www.braupartner.de/Hefe?Filter=%7b%2220%22:%5b67%5d%7d


© Braupartner



AUSRÜSTUNG
GÄRUNG

D E R  G Ä R B E H Ä LT E R  S O L LT E  U N T E N  
E I N E N  A U S L A U F H A H N H A B E N

PROZESSSCHRITT: 

• Würze ist abgekühlt (passend für Hefe)

• In einen Gärbottich/Gärtank umfüllen

• Hefe wandelt Malzzucker in Alkohol um

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Gaerung
https://www.braupartner.de/Allroundtank-TANK-VOLLI-30-Liter-Flachfitting-Deluxe
https://www.braupartner.de/Gaerbehaelter-BREW-MONK-30-Liter
https://www.braupartner.de/Gaerbottich-35-Liter-Kunststoff-mit-Hahn-Abfuellrohr-Deckel
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AUSRÜSTUNG
LAGERUNG

B I E R  Z U  F I LT R I E R E N  I S T  S E H R  
A U F W E N D I G  U N D  W I R D  N U R  I M  

P R O F I B E R E I C H  P R A K T I Z I E RT

PROZESSSCHRITT: 

• Bier lagern/reifen lassen im geschlossenen 
Gebinde (Flasche, Fass oder Tank)

• Druck im Auge behalten

• Lagerung untergärige Biere ca. 5-6 Wochen

• Lagerung obergärige Biere ca. 2-3 Wochen

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Article?s=Flaschenmanometer&sort=6
https://www.braupartner.de/Article?s=Spundomat&sort=6
https://www.braupartner.de/Lagerung-Kuehlung


© Braupartner



AUSRÜSTUNG
ABFÜLLUNG

E S  I S T  P R A K T I S C H ,  W E N N  D E R  
G Ä R B O T T I C H  E I N E N  A U S L A U F H A H N H AT

PROZESSSCHRITT: 

• In welchem Gebinde du die Lagerung ausführst 
kommt auf deine Ausstattung und 
Möglichkeiten an

• Lagerung erfolgt in Flasche, Tank oder Fass

• Bei der Flaschenreifung wird eine gewisse 
Menge an Zucker zugegeben. Die Menge muss 
genau berechnet werden, da sonst die Gefahr 
besteht, dass die Flaschen während der 
Lagerung platzen

© Braupartner

https://www.braupartner.de/Abfuellung
https://www.braupartner.de/Auslaufhahn-Kunststoff-3-4-AG-mit-Automatik-Abfuellrohr
https://www.braupartner.de/Buegelverschlussflasche-0-5-Liter-mit-Verschluss
https://www.braupartner.de/NC-Keg-19-Liter-NEU
https://www.braupartner.de/Gegendruckabfueller-fuer-NC-Anschluss


E N D L I C H  K A N N S T  

D U  M I T  D E M  

S C H Ö N S T E N  H O B B Y  D E R  W E L T  

B E G I N N E N !

D I E S E R  L E I T FA D E N  F Ü H RT  D I C H  Z U M  
E I G E N E N  B I E R

© Braupartner
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