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Heimbrauen Schritt für SchrittHeimbrauen Schritt für Schritt
Equipment: Kocher, Maische-/Würzepfanne, Läuterbottich, Maische-
paddel, Würzekühler, Spindel, Thermometer, Waage, Messbecher,  
Stoppuhr, Gärbehälter, Gärverschluss, Flaschen und ggf. Kronkorker. 
Optional Wasserkocher für Nachguss, Refraktometer und Kegfass

Zutaten: Wasser, Malz, Hopfen, Hefe und Zucker für die Nachgärung

1. Schroten: Malz in der Malzmühle aufbrechen. Die Spelzen sollen 
dabei intakt bleiben

2. Hauptguss: Wasser in die Maischepfanne geben und auf Einmaisch-
temperatur erwärmen

3. Einmaischen: Malz in den Hauptguss einrühren. Sicherstellen, dass 
DIE MAISCHE KLUMPENFREI IST

4. Rasten: Maische auf Rasttemperatur erwärmen, dabei gut rühren. 
Rasten abwarten, gelegentlich Maischetemperatur messen und ggf. 
nachheizen

5, Läuterruhe: Maische in Maischebottich umfüllen (VORSICHT HEISS!) 
und Treberbett setzen lassen.

6, Vorschiessen: Würze zirkulieren bis sie klar läuft

7. Abläutern: Würze langsam in die Würzepfanne ablaufen lassen
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8. Nachguss: Während des Läuterns Nachguss aufbringen.

9. Hopfenkochen: Würze wallend und offen kochen. Bitter- und 
Aromahopfen abwiegen und hinzugeben.

10. Whirlpool: Würze mit Maischepaddel in Rotation versetzen, 
ggf. Whirlpoolhopfen hinzugeben und Trubstoffe in der Mitte der 
Würzepfanne setzen lassen

11. Würzekühlen: Heiße Würze mit Würzekühler auf Anstelltemperatur 
kühlen

12. Desinfizieren: Gäreimer mit Alkohol auswischen

13. Ausschlagen: Abgekühlte Würze in Gäreimer ablaufen lassen und 
Trub in Würzepfanne zurücklassen.

14. Stammwürze: Zuckergehalt der Würze mit Spindel oder 
Refraktometer messen und notieren.

15. Anstellen: Hefe in den Gäreimer geben, Gäreimer verschließen und 
Gärverschluss anbringen

16. Ankommen: Gäreimer bei Soll-Gärtemperatur lagern. Nach 1-2 Tagen 
ist Gäraktivität am Gärverschluss zu erkennen.

2/4



n e u m u n ste r

w
itt

or
fer brauerei

17. Hauptgärung: Gäraktivität für ca. 3 Tage bis 2 Wochen (Abhängig 
von Hefe, Temperatur, etc)

18. (Optional) Cold Crash: Gäreimer für 24-48 Stunden in den 
Kühlschrank stellen, damit sich Hefe und Trubstoffe absetzen

19. Flaschen: Flaschen reinigen und desinfizieren

20. SpeiSe: Zucker für Nachgärung abwiegen und in die Flaschen geben

21 (optional) Alkohol: Restextrakt des Jungbieres messen und 
Alkoholgehalt berechnen

22. Schlauchen: Jungbier in Flaschen abfüllen und Flaschen 
verschliessen

23. Nachgärung: Abgefüllte Flaschen für 1-2 Wochen bei 
Gärtemperatur stehen lassen

24. Reifen: Flaschen im Kühlschrank reifen lassen für mindestens 1-2 
Wochen

25. Verkostung: Aussehen, Farbe, Trübung, Schaum, Geruch, 
Fehlaromen, Geschmack, Bitterkeit, Kohlensäure, Mundgefühl, 
Fehlgeschmack, Abgang. 
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HeimbrauforenHeimbrauforen
hobbybrauer.de, hombrewtalk.com, homebrewforum.co.uk

Equipment und BrauanlagenEquipment und Brauanlagen
Speidel Braumeister, Braueule, Klarstein, Grainfather, SSbrewtech

OnlineshopsOnlineshops
hobbybrauerversand.de, Brouwland.com, amihopfen.com, themaltmiller.co.uk

ToolsTools
brauerei.mueggellanD, brunwater, beersmith, Kleiner Brauhelfer

LiteraturLiteratur
Hanghofer: Gutes Bier selbst brauen, Palmer: How to brew

PodcastsPodcasts
the brewing Network, experimental brewing

BlogsBlogs
themadfermentationist, scottjanish.com, trinitybrewers.com, Brulosophy

Immer ruhig bleiben, Bier wird´s bestimmt!
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Stammwürze: 12,5°P | Bittere: 20 IBU | Farbe: 12 EBC | Alk: 4,8% Vol

BrauwasseR: Hauptguss 20 L | Nachguss 10 L

Schüttung: Pilsener 4,5 KG | Kara Hell 0,5 KG

Maischen: EInmaischen 52° (5 Min) | Maltoserast 62° (30 min) | 
Verzuckerungsrast 72° (20 Min) | Abmaischen 78° (10 Min) 

Kochen: 60 min

Hopfen: 60 min Tradition 20 g | 10 MIn Tradition 10 g | Whirlpool Tradition 5 g

Hefe: Fermentis S23 (UG) oder US05 (OG)  

Gärtemperatur: 12-14° (UG) oder 18-20° (OG)

04321 - Helles Stadtbier (Heimbrau Version)04321 - Helles Stadtbier (Heimbrau Version)

Stammwürze: 13,5°P | Bittere: 23 IBU | Farbe: 33 EBC | Alk: 5,2% Vol

BrauwasseR: Hauptguss 20 L | Nachguss 10 L

Schüttung: Wiener 5 KG | Kara Dunkel 0,25 KG | Chocolate 0,25 KG

Maischen: EInmaischen 52° (5 Min) | Maltoserast 62° (30 min) | 
Verzuckerungsrast 72° (20 Min) | Abmaischen 78° (10 Min) 

Kochen: 60 min

Hopfen: 60 min Magnum 10 g | 10 MIn Perle 10 g 

Hefe: Fermentis S23 (UG) oder US05 (OG)  

Gärtemperatur: 12-14° (UG) oder 18-20° (OG)

Hinselmann - Dunkles Arbeiterbier (Heimbrau Version)Hinselmann - Dunkles Arbeiterbier (Heimbrau Version)

Stammwürze: 12,5°P | Bittere: 25 IBU | Farbe: 9 EBC | Alk: 5,2% Vol

BrauwasseR: Hauptguss 20 L | Nachguss 10 L

Schüttung: Pilsener 3,5 kg | Wiener 1,5 KG | Kara hell 0,25 KG

Maischen: EInmaischen 52° (5 Min) | Maltoserast 62° (30 min) | 
Verzuckerungsrast 72° (20 Min) | Abmaischen 78° (10 Min) 

Kochen: 60 min

Hopfen: 60 min Magnum 2 g | 10 MIn blanc 20 g | WP BLANC 30 G + Citra 20 G 

Hefe: Fermentis US05 (OG)  

Gärtemperatur: 18-20°  stopfen: Ende Hauptgärung Citra 30 G + Simcoe 15 G

Trick 17 - American Pale Ale (Heimbrau Version)Trick 17 - American Pale Ale (Heimbrau Version)
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Stammwürze: 13°P | Bittere: 15 IBU | Farbe: 15 EBC | Alk: 5,3 % Vol

BrauwasseR: Hauptguss 20 L | Nachguss 10 L

Schüttung: Weizenmalz 2,5 KG | pilsener 1,25 KG  | Münchner 1,25 KG

Maischen: EInmaischen 52° (5 Min) | Maltoserast 62° (30 min) | 
Verzuckerungsrast 72° (20 Min) | Abmaischen 78° (10 Min) 

Kochen: 60 min

Hopfen: 60 min Tradition 5 g | Whirlpool Tradition 10 g

Hefe: Fermentis WB06 (OG) oder WYeast 3068 (OG)

Gärtemperatur: 18-20° (OG)

Hochstapler  -  Helles Weizenbier (Heimbrau Version)Hochstapler  -  Helles Weizenbier (Heimbrau Version)

Stammwürze: 13°P | Bittere: 25 IBU | Farbe: 12 EBC | Alk: 5,0 % Vol

BrauwasseR: Hauptguss 20 L | Nachguss 10 L

Schüttung: Pilsner 2,5 KG | Wiener 2,0 KG | Kara Hell 0,5 KG

Maischen: EInmaischen 52° (5 Min) | Maltoserast 62° (30 min) | 
Verzuckerungsrast 72° (20 Min) | Abmaischen 78° (10 Min) 

Kochen: 60 min

Hopfen: 60 min Magnum 5 g | WP Citra 30 G + Solero 15 G 

Hefe: Fermentis S23 (UG) oder S189 (UG)  

Gärtemperatur: 18-20°  stopfen: Ende Hauptgärung Saazer 50g

Hechtsuppe - Hoppy Lager (Heimbrau Version)Hechtsuppe - Hoppy Lager (Heimbrau Version)

Stammwürze: 15°P | Bittere: 25 IBU | Farbe: 9 EBC | Alk: 6,5% Vol

BrauwasseR: Hauptguss 20 L | Nachguss 10 L

Schüttung: Pilsener 3,5 kg | Weizen 1,5 KG | Haferflocken oder -Malz 0,5Kg

Maischen: EInmaischen 52° (5 Min) | Maltoserast 62° (30 min) | 
Verzuckerungsrast 72° (20 Min) | Abmaischen 78° (10 Min) 

Kochen: 60 min

Hopfen: WP Mosaic  50 G + Citra 50 G 

Hefe: London III (OG) oder Verdant (OG)

Gärtemperatur: 18-20°  stopfen: ENDE Hauptgärung Citra 50 G + Mosaic 50 G

Treibsand - Hazy IPA (Heimbrau Version)Treibsand - Hazy IPA (Heimbrau Version)


