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Was ist Craft Beer ?
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Was ist Craft Beer ?

s Braukunst statt Industrietechnik

+ Personliche Einstellung

« Wiederentdeckung von zum Thema Bier

¢ unterschiedlichen Stilen . . .
| Bl er als aGenuCmil
¢ Vielfalt an Geschmack

v verschiedenen Hopfenund
Malzsorten

v  Handwerkliche Herstellung

¢ Zulassen von
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¢ Intensivem Geschmack und } oun
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Aromen £

s kreativen Verfahren und Zu-




Sorten, Stile und Lander

Wheatbeer Lager Ale Rustic & Porter/Stout
Witbier Light Amber Starkbiere Brown Ale
Kristallweizen Export / Lager Bitter Saison, Farm-  Scottish Ale
Hefeweizen Kellerbier Pale Ale house Ales, Baltic Porter
Weizenbock Bayrisch Helles  Red Ale Geuze, Lambic  Porter
Pils India Pale Ale ~ Blonde, Strong  Stout
Bockbiere ESB (Bitter) Ale, Double, Imperial Stout
Imperial IPA -I;gﬂI:)’/wine

z B S
A I

Traditionelle

Verbreitung




Geschmacksspektrum

Suffigkeit, Frische

Lager
Golden Ale
Bitterkeit




Klassifizierung von Biersorten

Obergarig
PORTER Alt  Kolsch ALE WEIZEN
| |
! ¥ v v
Stout Porter Hefeweizen @ Withier
Oatmeal @ Sweet Imperial/Export Dunkel |  Hell/Kristal
STRONG Brown @ Amber Pale Bitter
Double | Strong Scottish Red IPA ESB
Tripel Barley Wine Imperial IPA
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Untergarig ‘ Wild / Mixed / Spontan
I
v ' v
STARK LAGER/EXPORT SOUR/LAMBIC
I
! l v
Baltic| | Bock | | UNFILTRIERT Lambic Lacto Wild/Brett.
Doppelbock Zwickel/Keller Geuze || Gose | | Berliner Weisse
\ v v Y
Eisbock FILTRIERT Frucht-Lambic FARMHOUSE
I
v | | |
Lager/Export | A Madrzen | Helles Saison Grisette | | Biere de Garde

l

Pils/Pilsener




Zutaten
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Getreide wird zum Keimen gebracht, und anschlieRend schonend ge-
trocknet (gedarrt), teilweise bis zu einer dunklen Farbung gerostet.
Dabei wird Zucker ausgeldst, was zu einem tendenziell st3lichen Ge-
schmack fiihrt. Fir die Bierherstellung wird meist Gerstenmalz ver-
wendet, es gibt jedoch auch Beimischungen von anderen Getreiden
wie z.B. Hafer, und speziell bei Weizenbiere nattrlich Weizenmalz.

CraftBiekMalze sind z.B. Pale Chocolate Dark, Minchner Malz,
Roasted Barley

Hopfen

Eine Kletterpflanze aus der Gattung der Hanfpflanzen mit bitterem
Geschmack, die auf der ganzen Nordhalbkugel zuhause ist. Zur Craft
Bierherstellung werden Kombinationen aus einer Auswahl von tber
50 verschiedeneren, relevanten Zichtungen verwendet, wodurch
sehr viele Geschmacksvariationen mdglich sind. Klassische Industrie-
biere beschranken sich hingegen auf wenige Sorten.

Beliebte CrafBierHopfen sind z.B. Amarillo, Cascade, Citra, Mandari-
na, Simcoe, Opal

Hefe

Die Bierhefe wandelt den in der Stammwtrze geldsten Zucker
wahrend des Vergérens in Alkohol um, und verleint dem Bier am
starksten von allen Zutaten dessen individuellen Geschmack. Bei
CraftBieren werden teilweise auch verschiedene Hefen ge-
mischt, um einen gewlnschten Geschmack zu erzeugen.

Bei CrafBieren wird meist obergéarige Bierhefen verwendet, z.B.
der Marken Safbrew, Safale, Saflager, Danstar



Grundbegriffe der Herstellung

Stammwurze

Bezeichnet den Anteil der aus deMalzund Hopfenim Wasser gelos-
ten, nicht fliichtigen Stoffe vor deégarung. Dies sind vor allem Malzzu-
cker, Eiweil3, Vitamine und Aromastoffe. Der Malzzucker wird anschlie-
Rend wahrend der Garung von der Hefe in Alkohol und Sauerstoff um-
gewandelt. Aus einem grol3en Stammwdurz&nteil kann einerseits

wenn gewinscht ein hoher Alkoholgehalt erzeugt werden, anderer-
seits kann daraus ein grol3er Teil von Aromen und Malzzucker im Bier
verbleiben.

Obergaérig

Obergarige Bierhefeésorten schwimmen nach der Vergarung an
der Oberflache des Bieres. Es werden zur Vergarung relativ hohe
Temperaturen von 1825 Grad bendtigt, wobei die Vergarung
vergleichsweise schnell ablauft. Diese traditionelle und ursprting-
liche Vergarmethode kommt ohne Kuhltechnik aus.

e e
KETTLE
MASH TUN ;
"“"” g mm'f‘ st Ll
n rmll E‘ mlxe “‘.ﬂﬁ‘w‘“ 3 '.' MH A
HARVEST €& MALT\NG er\ water ok 66°C oot o ' i
m““a' H" LAuTER TUN [T (] wort 1 g &r hp, rness
t:> C@ HOLDtNG TANKS yeask is added o ﬂ.‘f “?’f ¢ goes to FERMENTER
Noble Pﬂ mndihon 6(43“‘) {g sugar o OO

G,gs ?P«h %‘m:/d g @ &
AN %%

PACKAGING &
CONSUMPTION ot kb ey ___/ Soao—

Spezialverfahren

Bei CrafBieren kommen manchmal erweiterte Braumethoden zum Einsatz:

aDry hop pviahnegddoder nach der Vergarung wird zusatzlich frischer
AVl (KaltHopfung) oder getrockneter Hopfen in das Bier gelegt, um mehr
U nte rg a”g Hopfenaroma zu verleihen.
Untergarige Bierhefen sinken nach der Vergarung auf den Bo- Nachvergarung Bei der Abflllung wird nochmals ein wenig Hefe zige

den des VergarungsgefalRes ab. Die Vergarung lauft relativ lang-
sam ab und bendtigt Temperaturen von -@ Grad, weswegen
eine Kuhltechnik (oder eine natlrliche Kiihlung) ben6tigt wird.

geben, um eine Nachvergéarung im AbflllgefaRu erzeu
gen.
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Lager & Pilei Des Deutschen liebstes Bier

Herkunftsland Deutschland
Verbreitung Weltweit im kommerziellen Bereich

Hefe Untergarig

Geschmack Leicht trinkbar bi K
brotig, tw. hopfig

Aromen Brot, Hefe, tw. Malz, Bitterhopfen

IBU ca. 1545

Familie Lager/Export, Pils, Marzen, Zwickel, Kel-

lerbiere, (Bayrisch) Helles, Bock

Neben dem vor allemimenglisch pr achi gen Ausl and al s alLa
heut zutage I n Deutschland begri fflich del
auch ein Uberbegriff flir untergarige Biere mit einem bestimmten Stammwehngeil, ver-

bunden mit bestimmten Hopfeanund Malzsorten, und einer typischen Charakteristik. Inter-
nati onal , aber vor allem auch I n Deutsch
ten Biersorten, zu denen auch das aPil so

Wegen der Verwendung von untergarigen Hefen mussen Lagebiere wahrend der Verga-
rung (meist technisch) gekuhlt werden. Insgesamt sind ist diese Art von Bier langer haltba
wovon sich, Je nach Perspektive, die Begr



Pale Alay Tradition und Moderne

Herkunftsland Grof3britannien

Verbreitung  Urspr. GroRbritannien, USA, Europa| "

Hefe Obergarig
Geschmack Ausgewogen,

von fruchtig bis leicht malzig .
Aromen Zitrus, Grapefruit bis tropisch, Malz g
IBU ca. 1545 “
Familie Amber Ale, Pale Ale, Bitter, America 2

Pale Ale, IPA, Blonde, Red Ale
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REAT HECK

Pale Ales sind helle Biere, die mit obergariger {{defe hergestellt werden und tendenziell
hopfenbetont sind. In der Regel werden sie bei Temperaturen von 15 bis 25°C vergoren

Anders als bei LagdBieren ist die Garung kurzer und erfolgt

Der Name Pale Ale kommt daher, dass die Biere aus he
Grol3britannien wurden umgangssprachlich alle Biere als A

pel hOheren Temperaturen.

lem Malz hergestellt werden.

es bezeichnet, bis auf die dunl

len Porter und StoutBiere. Das Pale Ale entwickelte sich aus dem traditionellen englischer

Bi er stil aBitter o, der al s

Urtyp des Dbrit



India Pale Alé&n So schmeckt der Hopfen

Herkunftsland Grol3britannien

Verbreitung Urspr. GroRRbritannien, USA, Europa
Hefe Obergarig

Geschmack  Hopfenbetont, herb

Aromen Div. Frichte, Zitrus, tropisch, Gras, Harz 8
IBU ca. 4580
Familie India Pale Ale (IPA), Extra Strong Bitter

(ESB), Double/Imperial IPA, Session IPA
New England IPA (NEIPA)

Die Abklrzung IPA steht fur India Pale Ale. Es ahnelt dem Pale Ale, jedoch mit einem grol
ren Hopfenanteil und (meist) mehr Alkohol. Typischer Weise werden IPAs zusatzlich ke
gehopft.

Gebraut wurden IPAs erstmals im 19. Jahrhundert. Damals war Indien eine britische Kolon
Damit man auch dort englisches Bier trinken konnte, musste es von England nach Indie
verschifft werden. Da es den Su&anal noch nicht gab, musste Afrika umrundet werden
um Indien zu erreichen. Damit das Bier auf der langen Uberfahrt nicht schlecht wurde
musste es, um es haltbarer zu machen, mit mehr Alkohol und Hopfen eingebraut werden.



Porter & Stoufi So schmeckt das Malz

Herkunftsland Grol3britannien, Irland, Osteuropa
Verbreitung Grol3britannien / Schottland, Irland, USA
Hefe Obergaérig

Geschmack Malzbetont, suf3 bis herb

Aromen Karamalz, ROstaromen, Schokolade, Kaffakritz
IBU 30-50
Familie Brown/Scottish Ale, Porter, Sweet/Milk Stout, Dry

Stout, Oat(meal) Stout, Chocolate Stout, Imperial/
Export Stout

Porter und Stout sind dunkle Biere, die mit gerdstetem Malz oder gerosteter Gerste, Hopfe
und Hefe hergestellt werden. Manchmal wird zusatzlich zum Gerstenmalz auch noch Ha-
fermalz oder Haferflocken verwendet. Neben Réstaromen erinnern Pddtere an Kaffee
und Schokolade, bis hin zu Lakritze. Osteuropaische P&tee waren dagegen tendedziell
sulilicher.

Stout 1 st traditionel/l der Begri fft f¢r d
stellt. Manchmal spiegelt sich dies dann auch im Alkoholgehalt von 7% bis 8% wieder.



Trappisten & Belgisch So wirkt die Hefe

Herkunftsland Belgien, Niederlande, England
Verbreitung Benelux

Hefe Obergarig, tw. unspezifisch

Geschmack Hefebetont, sif3 bis herb, weinig

Aromen fruchtig, brotig (hefig), alkoholisch,
RumtopfFrichte

IBU

Familie Blondes, Amber Ale, Dubbel, Tripel,

Witbier, Strong Ale

Die grof3e Bierkultur Belgiens blickt auf eine lange Tradition zuriick, die zu einer enormen
Vielfalt von Uber 1000 Biersorten gefuinrt hat. Einen besonderen Einfluss auf die Entwick-

|l ung von vor allem Star kbi e rGesetz, dag voh E919bis A .
1983 den Ausschank von Spirituosen in Bars verbot.

Ein spezielles Merkmal belgischer Biere sind spezielle Hefen und Vergarungsmethoden. De
Einsatz von Mehrfachvergarungen, Michsaurevergarung, Weinhefen und sogar Spontan-
vergarungen durch wilde Hefen ist in Belgien keine Seltenheit.



Farmhouse Ales und Sauerbiere
DI e atrockeneo

Herkunftsland Urspr. Belgien, auch Ostdeutschland

Verbreitung  Benelux, England, International

Hefe Obergarig, Wildhefen, Milchsaurebak- -
terien

Geschmack  Sauerlich, trocken (kaum SiiR3e),
wrzig, tw. fruchtig

Aromen Getreide, Zitrusfrlchte, Stroh, hefig
IBU 525 2
Familie Saison, Witbier, Geuze, Gose, Lambicse-

Grisette, Berliner Weisse

Die Kategorie der Farmhouse Ales ist schwer abzugrenzen. Urspringlich handelt es sich
hierbel um Biere, die auf Bauernhofen statt in Brauereien entstehen, z.B. speziell zur Ernte
0Sai sono. Char akt er i sHefedie besonders wethig Restiicker sma t
Bier bel2sst und den typischen atrockener
verschiedene Getreidesorten und Gewdrze verarbeitet.

Bel Sauerbieren kommt der Einsatz von Wildhefen (Betftanomyceys oder die gezielte
Vergarung durch Milchsaurebakterien hinzu. Traditionell werden beil Sauerbieren oft Frich-
te in den Sud zugegeben, oder auch Salz und Koriander.




Verkostung

lerfarbskala

IBU (Bitterwert) Skala

Pale Lager, Witbier, Pilsener, Berliner Weile
Maibock, Blonde Ale

WeiBbier

American Pale Ale, India Pale Ale

WeiBbier, Saison

English Bitter, ESB

Biere de Garde, Double IPA

Dark Lager, Vienna Lager, Marzen, Amber Ale
Brown Ale, Bock, Dunkel, Dunkelweizen
Irish Dry Stout, Doppelbock, Porter

Stout

Foreign Stout, Baltic Porter

Imperial Stout

leicht
8-12 IBU Light Lager
10-20 IBU Scottish Ale
20-40 IBU Porter
30-40 IBU English Bitter

. 30-50I1BU  Stout

India Pale Ale (IPA)
Barleywine

Double oder Imperial IPA

)j ) ﬁ%@a’”gﬂjﬁ}m

Malzaromen
Honig, Karamell

Fassaromen
Vanille, Rotwein & Sherry

Hopfenaromen

Fruchtig: Orange, Grapefruit, Citrus, Mango
& Ananas

Floral: grasig, erdig & blumig
Gewurze: Pfeffer & orientalische Gewurze
Dunkle Aromen

Rostaromen: Schokolade, Mokka & Toffee

3. Schme

Schlank bis volimundig
schlank C:;J vollmundig
Rezenz (CO2 Gehalt)

flach [ =3 spritzig

Herbe Aromen
(IBU - International Bitterness Unit)

leicht [ =1 kraftig

Fruchtige Aromen

keine 1 sehrfruchtig




Brauereigrofden

CRAFT BEER COMPANY

STUTTGART

CAST Stuttgart 400 HL

The Kernel 10.000 HL

Beavertown Brewery 35.000 HL (geplant: 450,000 HL)
Schonbuch ca. 100 T HL

Braumanufaktur

Dinkelacker 600 T. HL

Schwabenbrau

Stuttgarter Hofbrau ca. 1 Million HL RadebergeiGruppe
Erdinger 1,8 Millionen HL

Beckos 2,5 Millionen HL ~ AnheuserBusch (ABNnBev)
Oettinger 5,89 Millionen HL

Heineken 188,3 Millionen HL SABMiller (AfBev)




Stammwurze
Stil Ubl. Stammwiirze (°P)
Berliner Weisse 7-8
Gose 9-12
Geuze 10-13
Lager 9-12
Ko6lsch 10-12
Saison 0-13
Pils 10-13
Weizen 11-13
Altbier 11-14
Marzen 11-13
Pale Ale 11-15
Porter 10-16
Stout 15-19
Dubbel 15-20
Tripel 18-22
Barley Wine 17-25
Imperial... 1522
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