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HOPFENWASSERWASSER

5-8 TAGE

MALZ

Malzsilo

GärungReifung

Filtrierung

Abfüllung

Würzekühlung

Schroten

1

2

3 4 5 6

7

89

10

Läutern Würzekochen WürzeklärungMaischen
Ausfiltern der

Maischefeststoffe

Freilegen des Mehlkörpers 
des Malzkorns

2-3 Hopfengaben

4 WOCHEN BIS 
6 MONATE

BEI CA. 0°C

Abbau der Malzstärke 
zu vergärbarem Zucker

Ausfiltern der Hopfen-
schwebstoffe (Heißtrub)

TREBER (FEST)

WÜRZE
(FLÜSSIG)

11

ÜBER-
SCHUSS-

HEFE

ÜBER-
SCHUSS-

HEFE

HEFE

BRAU-
MALZ

MAX. 80°C
2–4 STUNDEN BEI 45 –70°C

Die Kunst des Brauens
Es wird gedarrt, geschrotet, erhitzt, gekocht, gefiltert, gekühlt, 
vergoren, um- und abgefüllt − nicht umsonst spricht man von der 
Braukunst: Jeder Schritt wird mit Sorgfalt ausgeführt, damit am 
Ende ein köstliches Bier wartet.

Oben oder unten
Je nach verwendeter Hefe unterscheidet man grundsätzlich zwei Bierarten: 
obergärig und untergärig. 

Sud/ Schaum

OBERGÄRIGE HEFE

15 -25 °C

Temperatur beim Gären: Temperatur beim Gären:

Hefe schwimmt nach dem 
Brauvorgang auf dem Sud 

und wird abgeschöpft.

Die bis ins 19. Jh. gängige 
Brauart, da zu fast

jeder Jahreszeit
gebraut werden konnte. 

Konnte bis zur Erfindung 
der Kältemaschine (1876) 

nur im Winter oder in Kellern 
mit Natureiskühlung 

durchgeführt werden.

Hefe setzt sich nach
dem Brauen am Boden

des Kessels ab.

5 -10 °C

UNTERGÄRIGE HEFE

z.B.
Weizen (Weißbier)

Alt
Kölsch

Ales
Stouts

z.B.
Pils

Export
Märzen

Bock

Sud/ Schaum

GRUNDLAGEN BRAUEN

1
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Von einfach bis stark
Außer in die Bierarten „Obergärig“ und „Untergärig“ wird im Biersteuergesetz 
nach Biergattungen entsprechend dem Stammwürzegehalt eingeteilt.

EINFACHBIER

Alkoholgehalt

in Vol.-Prozent

SÜSSBIER BERLINER WEISSE ALT, KÖLSCH, WEIZENBIER WEIZENBOCK

PILS, EXPORT, LAGER, MÄRZEN (DOPPEL-) BOCK

0,5 – 1,5

BEISPIELE:

obergärig

untergärig

SCHANKBIER

1,5 – 3,0

VOLLBIER

3,0 – 5,0

STARKBIER

5,0 – 10,0

2,5 – 5,0

7,0 – 8,0

11,0 – 14,0

16 +

Stammwürze in Grad Plato

GRUNDLAGEN BRAUEN

3

100+1_Fakten_Bier_03.indd   10 16.12.15   16:21



Von einfach bis stark
Außer in die Bierarten „Obergärig“ und „Untergärig“ wird im Biersteuergesetz 
nach Biergattungen entsprechend dem Stammwürzegehalt eingeteilt.

EINFACHBIER

Alkoholgehalt

in Vol.-Prozent

SÜSSBIER BERLINER WEISSE ALT, KÖLSCH, WEIZENBIER WEIZENBOCK

PILS, EXPORT, LAGER, MÄRZEN (DOPPEL-) BOCK

0,5 – 1,5

BEISPIELE:

obergärig

untergärig

SCHANKBIER

1,5 – 3,0

VOLLBIER

3,0 – 5,0

STARKBIER

5,0 – 10,0

2,5 – 5,0

7,0 – 8,0

11,0 – 14,0

16 +

Stammwürze in Grad Plato

100+1_Fakten_Bier_03.indd   11 16.12.15   16:21



2016 17 18

Schwer zu bekommen
Dieses Mindestalter muss eine Person haben, wenn sie Alkohol 
erwerben oder konsumieren will.

MINDESTALTER: 
in Jahren

EUROPA

ALBCHE

EST

HRV

RUS

TUR

LTU

HUN

VAT

BLR CYP

SRB

SVK BLR ESP CZE

MKD

LVA

LIE

MNG

NED POL ROM

MLT

LUX

MDA

SMR

LIEAUT

PRT

FRA

GRC

GBR IRL ISL ITA

BIH BGR

FIN

NOR

SWE

BEL

GER

DEN

GIB

CO2 

PYRUVAT

ACETALDEHYD

Glykolyse

Aufspalten der
Kohlenhydrate

in Zuckermoleküle

(Brenztraubensäure)

Pyruvatdecarboxylase

Enyzmatische
Gärungsreaktion

(Coenzym)Alkoholdehydrogenase

H+

NADH + H+

NAD+

CH3 

H O

ETHANOL

D-GLUKOSEC6H12 O6

2C2H5 OH + 2CO2

Kohlensäure
CH3 

O

O

O

Brauhefe

Etwas Chemie
Bei der alkoholischen Gärung wandeln Hefebakterien Zucker in Alkohol 
(Ethanol) um. Bis zum Beginn des 17. Jh.s, als man die Wirkung der Hefe 
erkannt hatte, mussten Brauer auf die spontane Gärung durch frei lebende 
Hefen vertrauen. Heute wird Brauhefe überwiegend zugegeben. Viele 
Brauereien achten sorgsam auf die Pflege ihrer eigenen Hefestämme.

GRUNDLAGEN BRAUEN

4
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