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Hallo liebe Interessentin, hallo lieber Interessent!

Willkommen als kiinftiger Hobby-Brauer, ein Entschluss,
der lhnen bestimmt noch sehr viel Freude bereiten wird,
Denn ...

»Ich braue mein Bier selbst" —
weil ich ein Bier geniel3en will, das ganz nach meinem
eigenen Geschmack ist!

,lch braue mein Bier selbst” —

weil ich das Exklusive liebe und mir den Luxus leiste, eine
Biersorte zu trinken, die man sonst nirgendwo kaufen
kann!

,lch braue mein Bier selbst” —
weil ich meine Freunde auf der nachsten Feier gerne mit
etwas Besonderem uberraschen mochte!

,lch braue mein Bier selbst" —
weil es richtig Spafd macht und zudem noch gunstig ist!

,lch braue mein Bier selbst” -
weil ich dann weil3, was wirklich ,drin“ ist!

Viel Spal? beim ,Brauen” und danach naturlich ... ein

Gut Sud !

v WA

die Kolleginnen und Kollegen

vom Bier-Kwik ® Team
und die Chefin llona Carmen Kwiatkowski
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Teil |
Wissenswertes rund ums
Bier

1 Die Geschichte des
Bieres

Bier ist ein sehr altes und ehrwir-
diges Getrank. Schon die alten
Agypter, Assyrer, Babylonier und
Sumerer kannten es im Altertum
5000 v. Chr.. Jedermann im Staate
bekam je nach Stand eine bestimmte
Ration Bier pro Tag zugeteilt. Auch
kannte man im Altertum schon ver-
schiedene Bier-Qualitaten! Die Rang-
hoheren im Staate bekamen bessere
Biere als das ,normale” Volk.

Im ROmischen Reich um Christi
Geburt geriet das Bier aber als
.parbarisches Getrank” in  Verruf.
Denn die Feinde der damaligen
romischen Weltherren, die Gallier und
die Germanen, tranken Bier. Die
~feinen“ Weltherren dagegen tranken
Wein! Vielleicht hat sich dieses
Vorurteil ,ein bilBchen* bis heute
gehalten?! Die Wenigsten werden
wissen, dal} man eine nahezu unbe-
grenzte Vielfalt von Bieren brauen
kann, die dem Wein qualitativ und
geschmacklich  keineswegs nach-
steht. Viele Wissenschaftler sagen
sogar, dald Bier sehr gut bekdmmlich
und — in Mal3en getrunken — gesund
ist! Ubrigens; wuRten Sie, daR es ein
Bier gibt, das im angelsachsischen
Sprachgebrauch ,Barley Wine* (=
Gerstenwein) heil3t? Der Geschmack
dieses Bieres ist dem eines schweren,
alkoholstarken Weines sehr ahnlich!
AuBBerdem hat dieses Bier ein

Bouquet, so wie man es vom Wein her
kennt.

Wenn man von der historischen
.Bierherstellung” spricht, denkt fast
jeder sofort an die bekannten
Klosterbrauereien! Weit gefehlt!! Die
erste grolRere deutsche Brauerei, die
gewerblich Bier herstellte, entstand
erst um 1043 n. Chr. in Weihen-
stephan! Dagegen wurde schon im
Mittelalter um 600 n. Chr. Bier im
Haushalt hergestellt. Wen wundert es
dann, daf} damals die Bierher-stellung
eine Doméane der Frauen war! Von
Frau Luther wird beispiels-weise
berichtet, dall sie ganz aus-
gezeichnetes Bier gebraut haben soll.

Das Reinheitsgebot von 1516 ist
sicherlich jedem bekannt! Ein Grund
fur dieses Gesetz war wohl der, dem
Profit-Denken der damaligen ,indus-
triellen® Bierherstellung Einhalt zu
gebieten. Denn die damaligen ,Brau-
ereien“  benutzten  beispielsweise
Baumrinde, Ochsengalle oder sogar
Pech anstelle des teuren Hopfens, um
das Bier zu bittern. Ein anderer Grund
mag sein, dald zu dieser Zeit dem Bier
auch verschiedene Halluzinogene (=



Rauschgift) beigemischt wurden. Dies
wurde von der Obrigkeit damals wie
heute mit Argwohn be-rachtet!

Seit wann weil3 man wohl, was bei der
Bierherstellung  eigentlich  genau
passiert? Es ist noch gar nicht so
lange her. Erst 1876 untersuchte
Louis Pasteur (genau der, den Sie von
der pasteurisierten Milch her kennen)
wissenschatftlich die einzelnen Schritte
des Bierherstellungs-Prozesses. Be-
rihmt ist sein Werk ,Etudes sur la
biere* (Studien Uber das Bier) Jetzt
konnte man verstehen, warum
beispielsweise ein Sud mil3lang und
geeignete  Malnahmen ergreifen,
damit dieser Fehler nicht noch einmal
passierte. Vorher braute man ,auf gut
Glick®. Mi3lang ein Sud, so hatte man
schnell einen Schuldigen gefunden!
Erst im Jahre 1591 wurde die letzte
Bierhexe als Sindenbock fir einen
mifRlungenen Bieransatz verbrannt.

Carl Linde erfand 1876 die Kalte-
maschine, und damit konnten auch
untergarige Biere zu jeder Jahreszeit
gebraut werden. Untergarige Hefen
erfordern eine relativ kalte Verga-
rungstemperatur, so dal3 bisher nur im
Winter die untergarigen Biere her-
gestellt werden konnten. Die Bier-
sorte ,Marzen“ trdgt den Namen
daher, das sie das letzte untergarige
Bier des vergangenen Jahres war.
Das im Marz gebraute Bier wurde
dann meist zum Oktoberfest getrun-
ken.

Die Technik trug aber nicht nur
Erfreuliches in die Brauereien hinein.
Im Jahre 1878 erfand Lorenz Enzinger
den Filterapparat. Das Bier konnte
jetzt (unter Zusatz von Chemikalien,
die nach dem Reinheitsgebot dann

»hachtraglich® erlaubt wurden) glas-
Klar gefiltert werden!

FILTER

Dadurch wurde das Bier wesentlich
langer haltbar, was aus kommer-
ziellen  Gesichtspunkten fur den
Verkauf des Bieres sicherlich win-
schenswert war. Durch die Filterung
entsteht  allerdings auch ein er-
heblicher Nachteil, denn dem Bier
werden wertvolle Bestandteile ent-
zogen! Der Kenner trinkt bevorzugt
ungefilterte und naturbelassene Biere,
denn alle diese Biere enthalten
wichtige Mineralstoffe, Vitamine, Ei-
weille, Hefen und natirliche Ge-
schmackstrager.

Christian Hansen gelang 1881 die
Reinzucht von Bierhefe. Man konnte
jetzt ober- und untergarige Hefe-
rassen und Spezialhefen mit unter-
schiedlichen Eigenschaften herstel-
len. Wenn man bedenkt, dalR die Hefe
dem Bier den unverwechselbaren
.Charakter® gibt, kann man ab-
schatzen, welche Sortenvielfalt an
Bieren schon allein dadurch mdglich
werden, dal man unterschiedliche
Hefen fur die Vergarung benutzt.



2 So wird Bier industriell
hergestellt

In den Brauereien wird zunachst
Gersten-Malz  geschrotet. Dieses
Gersten-Malz wird zusammen mit
Wasser in einen grof3en Bottich — die
Maische-Pfanne — gegeben. An-
schlieRend wird der Sud erhitzt. Man
nennt diesen Teil der Bierherstellung
,Maischen”. In dem Malz-Korn sind u.
a. Starke und sog. Enzyme enthalten.
Die Enzyme spalten wahrend des ca.
3 Stunden dauernden Maischvor-
gangs die Starke in Zucker, den
Malzzucker.

Nach Beendigung des Maischvor-
gangs wird die Maische in den L&u-
terbottich gepumpt. In diesem
Lauterbottich trennt man die noch
vorhandenen festen Bestandteile der
Maische von der Flissigkeit. Der
Lautervorgang ist sehr zeitaufwendig
und dauert bis zu 4 Stunden!

Die nach dem Lautern verbleibenden
festen Bestandteile nennt man
Treber. Dieser Treber wird auch heute
noch als nahrstoffreiches Viehfutter
verwendet.

Die Flussigkeit, die aus dem Lauter-
bottich lauft, enthalt neben dem ge-
l6sten Malzzucker auch noch andere
wertvolle Bestandteile. Man nennt
diese Flussigkeit Vorderwirze. Diese
Vorderwirze wird nun weiter zu Bier
verarbeitet.

Nach dem Lautern folgt das ,Wirze-
kochen®. In der Wirze-Pfanne wird
der Vorderwlirze Hopfen zugege-
ben. Dann wird die Vorderwirze ca. 2
Stunden gekocht. So lange dauert es,
bis sich durch das Kochen die

Bitterstoffe des Hopfens in dem Sud
geldst haben.

In einem weiteren Bottich, dem
~Whirlpool“, werden dann die festen
Bestandteile des Hopfens von der
Flussigkeit getrennt, so dal3 aus dem
Whirlpool ein klarer Sud ablauft.

Diesen Sud nennt man dann Bier-
Wirze. Im letzten Schritt bei der
Bierherstellung wird die Bierwirze, die
iIm wesentlichen aus Malzzucker
besteht, durch die Bier-Hefe zu
Alkohol und Kohlensaure vergoren.
Bitte verwechseln Sie die Bier-Hefe
nicht mit ,normaler‘ Back-Hefe. Nur
die Bier-Hefe gibt dem Bier den
unverwechselbaren Charakter und
Geschmack. Dies geschieht durch
verschiedene Garungsnebenprodukte
und Aromen, die nur bei der
Vergarung des Sudes mit einer Bier-
Hefe entstehen. Andere Hefen (wie z.
B. Back-Hefe) wirden aulRerdem
wahrend der Garung Stoffe ent-
wickeln, die einen ,schweren Kopf*
verursachen kdnnen!

Eine gute Brauerei wird dem ,Jung“-
Bier vor der Abfillung noch die Zeit
geben, die es braucht, um richtig
reifen zu kdnnen. Durch die Reifezeit



wird namlich erst ein ausgewogener
und ausgepragter Geschmack des
Bieres erreicht.

Danach erfolgt die Filtration zum
glasklaren Bier. Da durch die Filtration
ein Teil der im Bier gebundenen
Kohlenséure entweicht, mul3 vor der
Abflullung in einer sog. Karbo-
nisierungs-Anlage dem Bier technisch
wieder Kohlensaure zugeflugt werden.

Keine Angst! Mit dem Bier-Kwik®
B(r)aukasten® ist das Brauen ein
Kinderspiel. Sie werden im nachsten
Kapitel sehen, wie einfach Sie Ihr Bier
selbst brauen kénnen!

3 Wir brauen unser Bier
selbst

In den von uns angebotenen Bier-
wlrze-Konzentraten, steckt ein grof3er
Teil unseres besonderen ,Know-How*!
Wir haben namlich fur Sie gemalzt,
gemaischt, gelautert, die Wirze
gekocht und Ilhnen damit den
Lowenanteil der Arbeit bereits abge-
nommen.

Im zweiten Kapitel haben Sie ja
bereits erfahren, wie zeitaufwendig die
Bierherstellung sein kann. Sie kénnen
sich aber beim Brauen mit unseren
Zutaten ganz allein darauf konzen-
trieren, lhre eigenen Rezepte immer
weiter zu verfeinern und lhre indi-
viduelle Rezeptsammlung laufend zu
erweitern.

Unsere Bierwilrze-Konzentrate sind
ein aus erlesenen Rohstoffen her-
gestelltes reines Naturprodukt. Diese
Bierwirze-Konzentrate werden nach
guter, alter traditioneller deutscher
Braukunst von uns hergestellt. Mit
Wasser verdinnt ergibt dann unser
Bierwirze-Konzentrat die  bereits
erwahnte Bierwurze.

Sie konnen die einzelnen Bierwirze-
Konzentrate miteinander mischen und
so verschiedene Biersorten wie z. B.

Helles, Dunkles, Weizen
Pilsener, Lager, Alt
Klosterbier, Maibock
Schwarzbier

Brauart ,Guinness”
.Ko6lsche Brauart"
Berliner Weil3e
Weihnachtsbier

brauen. Deshalb haben wir unser
»Zutaten-System* auch B(r)au-
kasten® genannt.

Wie das geht? Das zeigt lhnen ,Kwiki“
auf der néachsten Seite. Aul3erdem ist
der Brauvorgang auf einer der.
Umschlagsseiten kurz skizziert.
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Teil 1l
Brauen mit Bier-Kwik®
Produkten

1 Der B(r)aukasten®

Der Bier-Kwik® B(r)aukasten® be-
steht aus verschiedenen Zutaten, die
alle einzeln erhéltlich sind! Aus diesen
Zutaten kobnnen Sie dann je nach
Zusammenstellung verschiedene Bier-
sorten brauen. Blattern Sie einmal Tell
[l durch. Dort finden Sie einige Re-
zeptvorschlage fir géngige Biersorten
und fUr Bier-Spezialitaten!

Den Einstieg in das Hobbybrauen
mdochten wir lhnen mit unseren
Komplett-Brausets leicht und preis-
glnstig machen.

Schauen Sie deshalb auch einmal in
Abschnitt 3 dieses Kapitels hinein.
Dort finden Sie einige Komplett Brau-
Sets mit Preisvorteil gegenuber der
Summe der Einzelkomponenten.
Abbildungen der Brau-Sets finden Sie
auf eine der Umschlags-Seiten.

Hopfen

Man unterscheidet zwischen Bitter-
und Aromahopfen. Der Bitterhopfen
erzeugt den herben Geschmack des
Bieres und mul3 bei jeder Biersorte
hinzugegeben werden, es sei denn,
man braut mit einem bereits ge-
hopften Bierwurze-Konzentrat. Der
Aromahopfen kann zuséatzlich zur
Verfeinerung sozusagen ,immer* hin-
zugegeben werden.

Artikel 01-10

Bitterhopfen-Extrakt, 10 ml

mit Dosierpipette

(Abbildung siehe Umschlags-Seite)
Der Bitterhopfen verleihnt dem Bier die
angenehme Bittere. Unser Bitter-
hopfen-Extrakt wird aus erlesenen,
natirlichen Hopfendolden gewonnen
und so veredelt, dal} Sie diesen
Extrakt einfach zu Ihrem Sud geben
konnen. Ein zeitaufwendiges Kochen
entfallt. Dosieren Sie den Bitter-
hopfen-Extrakt einfach mit der beilie-
genden Pipette. Beachten Sie bitte,
dalR unser Bitterhopfen-Extrakt sehr
ergiebig ist (er enthalt 30 % Iso-Alpha-
Saure), und Sie mit 10 ml Bitter-
hopfen-Extrakt immerhin 200 Liter
mildes, siffiges Weizenbier und bis
zu 100 Liter feinherbes Pils brauen
kénnen!

Die Zugabe von Bitterhopfen ist
immer erforderlich, es sei denn, Sie
brauen mit unseren gehopften Bier-
wurze-Konzentraten  (Artikel 01-40
oder 01-41)! Diese Bierwirze-Kon-
zentrate  enthalten  bereits eine
Hopfenmenge, die einem feinherben
Bier entspricht.

Artikel 01-10a

Bitterhopfen-Extraxt, 20 ml
mit Dosierpipette
2 x Artikel 01-10

Artikel 01-15

Aromahopfen-Ol, 10 ml

mit Dosierpipette

Der Aromahopfen wird — wie der
Bitterhopfen-Extrakt - aus naturlichen
Hopfendolden gewonnen. Der Aro-
mahopfen bittert aber nicht! Er wird




deshalb nur als Zusatz zum Bitter-
hopfen verwendet.

Der Aromahopfen veredelt jedes Bier,
indem er dem Bier ein feines Hopfen-
aroma verleiht. Deshalb ist die Zu-
gabe von Aromahopfen fur edle Bier-
Spezialitaten und besonders fur fein-
gehopfte Biere wie Weizenbiere un-
bedingt zu empfehlen.

Artikel 01-15a

Aromahopfen-Ol, 20 ml
mit Dosierpipette
2 x Artikel 01-15

Bier-Hefen

Die Bier-Hefe erzeugt wahrend der
Garung aus den Inhaltsstoffen des
Sudes den Alkohol und die Kohlen-
saure. Der Hobbybrauer kann
zwischen einer Trockenhefe und ver-
schiedenen Flissighefen wéhlen. Die
obergarige Universal-Trocken-Hefe ist
sehr einfach in der Anwendung. Die
Flissighefen sind etwas aufwendiger
zu handhaben, betonen dafur aber
den Charakter der jeweiligen Bier-
sorten sehr deutlich.

Bier-Trockenhefe

Garung erfolgt ganz einfach bei Zim-
mertemperatur.

Hinweis: Bitte verwechseln Sie die
Bier-Hefe nicht mit normaler Back-
hefe! Nur eine richtige Bier-Hefe gibt
dem Sud den unverwechselbaren
Biergeschmack!

Artikel 01-20a

Bier-Trockenhefe,
obergarig/universal
5 Packchenaca.6g
5 x Artikel 01-20

Bier-Flissighefen

Artikel 01-20

Bier-Trockenhefe,
obergarig/universal
Packchenca.6g

Fur den Einstieg und fir die ersten
Brauversuche ist die universell an-
wendbare Trockenhefe nahezu ideal.
Sie ist ergiebig, gart gut an, lalt sich
leicht aufbewahren und ist unproble-
matisch in der Handhabung. Die

Obergarige Hefen erzeugen ein
.charaktervolleres*” Geschmacks-
spektrum. Eingefleischte Pilstrinker
bevorzugen aber meist ein
.Schlankes* Bier, ohne fruchtig,
frischen Geschmack. In diesem Fall
sollten Sie unsere untergarigen
Spezial-Flussighefen probieren. Es
empfiehlt sich aber, zun&chst mit der
Trockenhefe die erste Brau-Erfahrung
zu sammeln, bevor man mit Fllssig-
hefen arbeitet.

Jeder Flussighefe liegt eine  aus-
fuhrliche, leicht verstandliche Anlei-
tung bei. Achten Sie unbedingt auf die
erforderliche Gartemperatur fir die
jeweilige Hefe, denn nur dann ent-
wickelt sich das gewollte, charak-
teristische Geschmacksspektrum fur
die jeweilige Hefesorte. Sie werden
feststellen, dal3 Sie unter Umstanden
kiihlen missen, falls Thnen kein Raum
(Keller) zur Verflgung steht, in dem
die entsprechenden Temperaturen
herrschen. Die Gartemperaturen be-
tragen flr untergérige Hefe-Sorten
typischerweise ca. 12 °C.



Unser Garbehalter von 10 Liter Inhalt
findet aber meist in jedem Kiuhl-
schrank seinen Platz. Der Beutel Hefe
reicht fr einen 10-Liter Ansatz. Nach
der Vermehrung (siehe Hefe-Anlei-
tung) kann aber auch ein groRRerer
Ansatz vergoren werden.

In Teil 1l dieses Kataloges finden Sie
einige Rezeptvorschlage fur das Ar-
beiten mit Flissighefen. Beachten Sie
bitte, dal3 Biere, die mit einer unter-
garigen Hefe gebraut worden sind,
eine relativ lange Reifezeit bendtigen!
Bitte beachten Sie auch, dal3 der
Geschmack nicht unerheblich von der
Temperatur abhangt, bei der die
Garung durchgefihrt wird. Je mehr
Sie an die Obergrenze der Gar-
temperatur gehen, desto ,charak-
tervoller” und ,fruchtiger* schmecken
die Biere.

Anmerkung: Der fruchtig, saure,
frische Geschmack ist bei Weizen-
bieren ja auch durchaus erwtinscht!

Artikel 01-21a

Bier-Flissighefe, untergérig
Minchener

Es handelt sich hierbei um eine
einzigartige Hefekultur zur Produktion
von Bieren nach feinster Pilsener Art.
Die Vergarung mit dieser Hefe ergibt
ein sehr weiches, wohl abgerundetes
und gut strukturiertes Bier.
Gartemperatur: 10 — 15 °C

Artikel 01-21b

Bier-Flissighefe, untergérig
Pilsener

Ein klassischer Hefestamm fir alle
Biere nach Pilsener Brauart. Weiche,
gut abgerundete Biere mit einem
vollmundigen, malzigen Geschmack
und der typischen Frische eines

herben Bieres nach Pilsener Brauart
sind das Ergebnis.
Gartemperatur: 9-15 °C

Artikel 01-21c

Bier-Flissighefe, untergérig
Bavarian

Die Hefe ergibt gut strukturierte,
malzige Biere. Diese Hefe ist eine
gute Wahl fir Bockbiere, Doppel-
bockbiere und Festbiere.
Gartemperatur: 8 — 15 °C

Artikel 01-21d

Bier-Flissighefe, untergérig
Danish

Reiche, frische Biere mit herbem
Nachtrunk kdénnen mit dieser Hefe
gebraut werden. Das Hefeprofil be-
tont die Hopfeneigenschaften im Stil
friesischer Biere.

Gartemperatur: 9 -15 °C

Artikel 01-21e

Bier-Flissighefe, obergarig
German Wheat

Ein  klassischer  Hefestamm  fir
Weizenbiere. Die Hefe erzeugt ein
subtiles Geschmacksprofil mit einer
fur Weizenbiere typischen sauren
Frische mit einem fruchtigen,
sherryartigen Nachtrunk.
Gartemperatur: 17 — 24°C

Artikel 01-21f

Bier-Flissighefe, obergarig
German Ale

Der klassische Hefestamm fur Lieb-
haber von Altbieren. Die Hefe ist aber
auch fiur helle Biersorten bestens
geeignet und damit fur denjenigen
interessant, der den Aufwand der
Kihlung far  die untergarigen
Hefesorten erst einmal scheut. Die
Hefe produziert Biere mit einer
stabilen Schaumkrone. Die Gar-




temperatur kann nach unten hin bis zu
13°C betragen (im Winter interes-
sant!). Je hoher die Gartemperatur ist,
desto ,fruchtiger* werden die Biere.
Wenn Sie ein Bier mdgen, das in die
.,Nahe“ eines Pils kommen soll, ver-
garen Sie bei mdglichst niedriger
Temperatur!

Gartemperatur: 13 — 20 °C

Artikel 01-21q

Bier-Flissighefe, obergérig
Ko6lsch

Eine Spezial-Hefe fir Liebhaber des
Kdlschen Braustils. Die Hefe ent-
wickelt einen frischen Trunk bei
mafiger Fruchtigkeit.

Gartemperatur: 14 — 21 °C

Artikel 01-21h

Bier-Flissighefe, obergarig
Kloster-/Starkbier

Eine Spezial-Hefe fiur alle Kloster- und
Bockbiere. Bitte beachten Sie: Kloster-
und Bockbiere bendtigen eine langere
Gar- und Reifezeit! Es empfiehlt sich
daher, den genauen Zeitpunkt des
Abflullens mit einer Bierwirzespindel
(Artikel 02-20, 02-21 oder 02-23)
auszuspindeln. Die Hefe erzeugt
vollmundige und kraftige Biere.
Gartemperatur: 14 — 26 °C

Bierwiirze-Konzentrate

Unsere Bierwirze-Konzentrate wer-
den nach guter alter deutscher Brau-
Tradition hergestellt. Mit Wasser
verdiinnt ergeben Sie das, was der
Brauer ,Bierwirze® nennt. Diese Bier-
wurze wird dann nach der Hopfung
durch die Bier-Hefe zu Bier vergoren.
Der B(r)aukasten® enthalt sowohl
Bierwlrze-Konzentrate ohne, als

auch Bierwiirze-Konzentrate mit
Hopfen.

Bierwiurze-Konzentrate
ohne Hopfen

Artikel 01-30

Bierwirze-Konzentrat, hell, 1 kg
Dieses Bierwtirze-Konzentrat ist die
Grundlage jeder Biersorte! Fur helle
Biersorten bendtigen Sie ausschliel3-
lich dieses Bierwtrze-Konzentrat und
den Bitterhopfen-Extrakt! Durch Zu-
satz von Zucker (siehe Rezep-
vorschlage im Teil 1ll) wird das Bier
Jleichter* und ,spritziger‘. Der Zucker
wird durch die Hefe namlich nahezu
vollstdndig in Alkohol umgewandelt
und das Bierwirze-Konzentrat gibt
dem Bier dann den ,Korper*.

Artikel 01-30a

Bierwirze-Konzentrat, hell, 5 kg
5 x Artikel 01-30

Artikel 01-30b

Bierwlirze-Konzentrat, hell, 10 kg
10 x Artikel 01-30

Artikel 01-32

Bierwirze-Konzentrat,

dunkel, 1 kg

Dieses Konzentrat dient als Zusatz,
um dem Bier eine volimundige,
malzige Note zu geben. Gleichzeitig
wird die Farbe des Bieres vertieft. Sie
kbnnen mit diesem Bierwirze-
Konzentrat zum Beispiel Alt, Fest-
biere, Klosterbiere und Winterbiere
brauen.

Artikel 01-35




Bierwlrze-Konzentrat zur
Herstellung von hellen Weizen-
Bieren, 1kg

Weizenbiere sind besonders im
Sommer als Durstldscher sehr be-
liebt. Mit diesem Bierwlrze-Konzen-
trat kdnnen Sie Weizenbiere herstel-
len. Als Zusatz dient dieses Konzen-
trat zur Herstellung von Bieren nach
Kolscher Brauart oder fur Berliner
Weile.

Artikel 01-36

Bierwirze-Konzentrat zur
Herstellung von dunklen und Alt-
Bieren, 1 kg

Dieses Konzentrat ist eine ausge-
wogene Mischung der Konzentrate
01-30, 01-32 und 01-34 und dient zur
direkten Herstellung von Altbieren,
dunklen Bieren oder Klosterbieren.
Eine Moglichkeit fur diejenigen, die
nur gelegentlich diese Biersorten
trinken und deshalb darauf verzichten
mochten, selbst zu mischen oder ein
Rezept flur Altbier auszuprobieren.
Dieses Bierwirze-Konzentrat kann
aber auch je nach Geschmack als
Zusatz (z. B. fur die Herstellung von
dunklen Weizenbieren)  verwendet
werden.

Bierwirze-Konzentrate
mit Hopfen

Artikel 01-40

Bierwirze-Konzentrat, hell,

mit Hopfen, 1 kg

Wie Artikel 01-30; aber dieses Kon-
zentrat enthalt bereits eine ausgewo-
gene Menge an Bitterhopfen-Extrak!
Damit ist dieses Konzentrat beson-
ders fur den Einsteiger interessant,
der schnell zum Erfolg kommen
mochte und sich noch nicht sofort an

ein individuell gehopftes Bier wagen
mochte.

Artikel 01-40a
Bierwlrze-Konzentrat, hell, mit
Hopfen, 5 kg

5 x Artikel 01-40

Artikel 01-41

Bierwirze-Konzentrat zur
Herstellung von dunklen und
Altbieren, mit Hopfen, 1 kg

Wie Artikel 01-36; aber dieses Kon-
zentrat enthalt bereits eine ausgewo-
gene Menge an Bitterhopfen-Extrak!
Damit ist dieses Konzentrat beson-
ders flr den Einsteiger interessant,
der schnell zum Erfolg kommen
mochte sich noch nicht sofort an ein
individuell gehopftes Bier wagen
mochte.

Bier-Konzentrate

Im Gegensatz zu den Bierwirze-
Konzentraten dienen die Bier-
Konzentrate nur als Zusatz, um die
jeweils typischen Geschmacks-
richtungen auszubilden. Die Bier-
Konzentrate missen nicht unbedingt
mit dem Sud vergoren werden. Man
kann sie auch einem bereits fertig
vergorenen ,Mutterbier” direkt zu-
setzen.

Artikel 01-33

Rauch/Réstmalzbier-Konzentrat,
100 ml

Dieses Konzentrat dient als Zusatz
zur Herstellung von Rauchbieren,
Stout, Porter und fir Biere nach
Brauart ,Guinness".

Artikel 01-34
Schwarzbier-Konzentrat, 100 ml




Dieses Konzentrat dient als Zusatz
zur Herstellung von Schwarzbieren
und kraftigen Alt- und Klosterbieren.

2 Braugerate
und Zubehor

Sie bendtigen letztendlich nur einen
Géarbehalter, um mit unseren Zutaten
selbst Bier herstellen zu kdnnen. Wir
mdochten lhnen hier einige nutzliche
Gerate anbieten, um lhnen die Bier-
herstellung zu erleichtern. Fir Brau-
Komplett-Sets blattern Sie bitte zum
nachsten Abschnitt 3 um. Sie finden
dort Brau-Komplett-Sets mit einem
Preisvorteil gegeniber der Summe
der Einzelkomponenten.

Garbehalter / Zubehor

Artikel 02-10

Garbehalter mit Auslaufhahn,
Deckel, Literskala, ca. 10 Liter
Inhalt

Unser Garbehélter besteht aus le-
bensmittelechtem Kunststoff und hat
bei richtiger Pflege eine lange
Lebensdauer. Auf der Ruckseite ist
der Garbehalter mit einer Liter-Skala
versehen, die es lhnen erleichtert,
eine  Rezeptur herzustellen und
unterschiedlich grofe Ansatze zu
brauen.

Artikel 02-11

Garbehalter mit Auslaufhahn,
Deckel, ca. 30 Liter Inhalt

Wie 02-10 jedoch mit 30 Liter Inhalt,
ohne Liter-Skala.

Artikel 02-13
Ersatz-Auslaufhahn fur 02-10/11

Falls Sie einmal den Auslaufhahn
austauschen mochten, bieten wir
lhnen hier einen Ersatz-Auslaufhahn
an.

Artikel 02-14

Abfullréhrchen fur 01-10/11

Es dauert nur wenige Minuten, den
Sud aufzusetzen; so schnell kdnnen
Sie mit unseren Bier-Kwik ® Produk-
ten lhr Bier brauen. Etwas mehr Zeit
missen Sie allerdings investieren, um
den vergorenen Sud dann abzufillen.
Damit Sie auch hier in wenigen
Minuten fertig sind, haben wir ein
Abfullrdhrchen entwickelt, mit dem das
Abflllen ein Kinderspiel ist. Solange
das Ventil des Abflllrdhrchens durch
den Flaschenboden nach oben
gedrickt wird, flie3t der Sud ohne zu
schaumen in die Flaschen; sobald die
Flasche entfernt wird, schliel3t das
Ventil des Abfullrohrchens; d. h. der
Auslauthahn muf3 nicht nach der
Beflullung jeder Flasche mit der linken
Hand verschlossen werden, um die
Bierzufuhr zu stoppen!

Artikel 02-15

Garréhrchen mit Gummistopfen

(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Durch die Weinherstellung ist das
Garréhrchen eigentlich bekannt
geworden. Aber auch beim Bier-
brauen leistet es gute Dienste. Der
Garraum wird abgeschlossen und so
haben besonders bei kritischen
Situationen (z. B. Sommer- und
Gewitterwetter) bierschéadliche Sub-
stanzen, die sich in jeder Luft
befinden, weniger Chancen, den Sud
zu verderben. Das Garrbhrchen wird
einfach mit Wasser gefullt und auf den
Deckel des Garbehélters gesetzt. Die
Kohlensadure kann Uber das zu ca.




einem Drittel mit Wasser beflllten
Garrorchen entweichen; es kann aber
keine Luft ,zuruckflieRen".

Artikel 02-16

Garréhrchen mit Gummistopfen
und Deckel fir den Artikel 02-10
mit Lochbohrung

Wie 02-15 jedoch komplett mit Deckel
mit Lochbohrung. Der Deckel pal3t nur
auf die Garbehalter mit 10 Liter
Volumen (Artikel 02-10).

MeR-Gerate

Sicherlich haben Sie auf dem Etikett
einer Bierflasche schon einmal den
Begriff ,Stammwiurze“ gelesen? Unter
Stammwirze versteht man den
.,Gehalt des Sudes an Inhaltsstoffen.
Die meisten dieser ,Inhaltsstoffe”
werden dann durch die Bier-Hefe zu
Alkohol vergoren. Somit kann man
Uber den Stammwirze-Gehalt auch
den Alkohol-Gehalt des Bieres bestim-
men! Mehr Uber ,Stammwuirze" und
»<Alkoholgehalt* erfahren Sie in der An-
leitung zu unseren Mel3geréaten.

Artikel 02-20

Bierwirze-Spindel mit Anleitung
(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Mit unserer Bierwlrze-Spindel kon-
nen Sie den Stammwirze-Gehalt
messen. Der Mel3bereich reicht von 0
bis 20 %, so dall auch schwere,
alkoholstarke Kloster- und Bockbiere
(hoher Stammwirze-Gehalt) gemes-
sen werden konnen. Die Lange der
Spindel betragt 22 cm! Damit ist eine
gute Ablesegenauigkeit  gewabhrlei-

stett So konnen Sie mit dieser
Bierwirze-Spindel auch sicher den
Endzeitpunkt der Vergarung bestim-
men! Eine ausfuhrliche, leicht ver-
standliche Anleitung liegt bei.

Bitte beachten Sie, dal3 die Mel-
gerate auf Zimmer-Temperatur (20°C)
geeicht (kalibriert) sind. Erfolgt die
Messung bei einer anderen Tempe-
ratur, so mufd der MelRwert entsprech-
end korrigiert werden. Eine Korrektur-
Tabelle liegt der Anleitung bei. (Bitte
lesen Sie auch die Anmerkungen zu
Artikel 02-22)

Artikel 02-21

Bierwirze-Spindel mit
Thermometer und Anleitung
(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Wie 02-20 jedoch mit eingebautem
Thermometer und Skala zur Tempe-
ratur-Korrektur der MeRwerte, Lange
ca. 25 cm. Gerade beim Brauen von
untergarigen Bieren (bei niedrigen
Temperaturen von ca. 9 bis 13 Grad
Celsius) ist die Spindel mit einge-
bautem Thermometer empfehlens-
wert, da wahrend der Messung gleich-
zeitig die Temperatur kontrolliert
werden kann. (Bitte lesen Sie auch die
Anmerkungen zu Artikel 02-22)

Artikel 02-22

Zylinder fur Bierwurze-Spindel
02-20/21 aus Glas

(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Die Spindel mul3 senkrecht in der
Bierwirze frei ,schwimmen“ kénnen,
damit die Anzeige korrekt ist. Die
Lange dieser Spindel betragt ca. 25
cm. Durch die relativ lange Skala (sie
gewabhrleistet eine genaue Ablesung)
ist es erforderlich, die Messung in
einem langen, schlanken Gefaf}
durchzufihren. Dazu eignet sich
besonders unser stabiler Zylinder aus
Glas. Wir haben wuns fir einen




Glaszylinder anstatt eines preiswer-
teren Kunststoff-Zylinders entschie-
den, damit Sie den Zylinder immer gut
und rickstandsfrei sdubern konnen!

Artikel 02-24
Mini-Bierwirze-Spindel mit
Glaszylinder

Diese Bierwirze-Spindel ist die ,kleine
Schwester unserer grof3en Spindeln.
Sie wird zusammen mit einem leicht
zu reinigenden Glaszylinder geliefert,
in dem die Messung durchgeflhrt wer-
den kann. Aufgrund der geringen
Lange dieser Spindel (ca. 14 cm) wird
nur wenig Bier-Sud zur Messung
bendtigt.

Reinigungs-Mittel

Hygiene ist beim Brauen oberstes
Gebot! Reinigen Sie vor Braubeginn
Ihre GefalRe und Gerate grtndlich!
Nachfolgende Artikel sollen Ihnen
dabei behilflich sein:

Artikel 02-30a

Chempro Reiniger , Caustic”

in Pulverform, 100 g

Selbst hartnackige Verunreinigungen
(wie Schimmelpilze und die ge-
firchteten Milchsaure-Bakterien) kon-
nen mit diesem Reinigungsmittel leicht
entfernt werden. Durch aktives Chlor
und Lauge ist auch bei schwer
verschmutzten Materialien eine Re-
inigung moglich. Mit Hilfe dieses
Reinigers  konnen die  meisten
Flaschen-Etiketten auf3erdem schnell
und problemlos abgelost werden.
Nicht geeignet fir Kupfer- und
Eisengefal3e. Dosierung 5 g auf 5 Liter
warmes Wasser. Einwirkzeit 5 Min bis
zu 1 Stunde. Danach sehr gut nach-

spilen. Ergiebigkeit gebrauchsfertiger
Losung: 20 Liter.

Artikel 02-30b

Chempro Reiniger , Oxi*

in Pulverform, 100 g

Dieser Reiniger auf Sauerstoffbasis ist
geeignet fur eine ,normale” scho-
nende Reinigung aller Brau-Utensilien.
Die Reinigung erfolgt innerhalb kurzer
Zeit (2 — 5 Minuten). Dosierung: 4 ¢
auf 1 Liter warmes Wasser.
Ergiebigkeit gebrauchsfertiger Lésung:
25 Liter.

Artikel 02-31

Flaschenblirste mit
Naturborsten, ca. 30 cm
(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Reinigen Sie ihre Bierflaschen griind-
lich, bevor Sie ihr Bier abfullen. Wenn
Sie sofort (1) nach dem Austrinken lhre
Bierflasche grindlich heil3 aussptilen,
erreichen Sie zwar in der Regel eine
ausreichende Reinigung, besser ist es
aber, ,mechanisch” nachzuhelfen und
eine Flaschenblrste zu verwenden.
Naturborsten bieten hier nicht nur die
beste Reinigungswirkung, sondern die
Birste ist auch strapazierfahig und
lange haltbar! Die Bdurste ist fur die
meisten handelstblichen Bierflaschen
von 0,33 bis 0,5 Liter geeignet!

Artikel 02-32

Flaschenbtirste mit Naturborsten
gebogene Form, ca. 42 cm

Falls Sie stolzer Besitzer eines Bier-
siphons sind, bendtigen Sie diese
Blrste, um Ihr Siphon richtig reinigen
zu konnen. Durch die gebogene Form
und durch die Lange von 42 cm haben
Sie keine Schwierigkeiten, Ihr Bier-




siphon grundlich bis in alle Rundun-
gen hinein zu reinigen!

Dosier-Hilfen

Wir bieten lhnen zur Dosierung der
Hopfen-Extrakte und zur Dosierung
des Zuckers fur die Nachgarung fol-
gende Dosierhilfen an. Diese Dosier-
hilfen sind bereits in den Komplett-
Bierbrau-Sets bzw. bei den Hopfen-
Extrakten enthalten! Vielleicht beno-
tigen Sie aber ein zweites Exemplar?!

Artikel 02-40

Ersatz-Dosierpipette fur Artikel
01-10/a,b und 01-15/a,b

Mit dieser Dosierpipette kdnnen Sie
unseren  Bitterhopfen-Extrakt  und
unser Aromahopfen-Ol ,tropfenge-
nau“ dosieren. Die Pipette besitzt eine
Einteilung von 0,5 ml. Das Fassungs-
vermogen betragt max. 3 ml. Bitte be-
achten Sie, dal3 diese Pipette dem
Bitterhopfen-Extrakt und dem Aroma-
hopfen-Ol beiliegt!

Artikel 02-41

Dosierloffel flr ca. 6 g Zucker

Fur die Nachgarung des Sudes in der
Bierflasche mufl3 Zucker (oder auch
Bierwurze-Konzentrat) hinzugegeben
werden. Ein gestrichener Loffel reicht
genau fir eine 0,5 Liter Bierflasche.
Bitte beachten Sie, dalR dieser Loffel
einem Komplett-Bierbrau-Set bereits
beiliegt!

Anleitungen

Unsere Anleitungen sind leicht ver-
standlich, und es macht Spal3, darin

zu lesen. Falls dennoch etwas
unklar bleibt, rufen Sie einfach
unsere Hotline (02368) 693540 an.
Wir helfen gerne weiter!

Artikel 02-80a

Brau-Broschire fur gehopfte
Bierwilrze-Konzentrate

Diese lustig und leicht verstandlich
geschriebene Brau-Broschure liegt
dem Brau-Komplett-Set 03-10 bei. Die
Rezepte beziehen sich speziell auf
unsere gehopften Bierwiirze-Kon-
zentrate (Artikel 01-40 und 01-41).

Artikel 02-80b

Brau-Broschire fir ungehopfte
Bierwirze-Konzentrate

Wie 02-80a; nur beziehen sich hier die
Rezepte auf wunsere ungehopften
Bierwilrze-Konzentrate! Diese Bro-
schire liegt den Brau-Komplett-Sets
03-11, 03-12 und 03-13 bei. Die
Rezepte finden Sie auf einem
laminierten Blatt, das lose beigelegt
iIst. Sie kdnnen so das Blatt direkt
neben lhren Géarbehalter legen und
direkt mit dem Brauen beginnen. Das
Laminat schitzt das Blatt vor Spritzern
und Verunreinigungen!

3 Brau-Komplett-Sets

Wir wollen Ihnen den Einstieg in Ihr
neues und interessantes Hobby so
einfach und preisglnstig wie mdglich
machen. Deshalb haben wir Brau-Sets
fur Sie zusammengestellt. Fur jeden
angehenden Hobby-Brauer wird ein
optimal passendes Set dabei sein,
ganz gleich, ob er Einsteiger oder
bereits ein erfahrener Hobbybrauer ist.
Sie suchen ein Kkleines, originelles
Geschenk? Auch hier haben wir ein
passendes Brau-Set fur Sie. Es ist
kein Problem, jedes (1) Set spater



noch nach lhren ganz individuellen
Winschen zu erweitern. Wir beraten
Sie gern!

Artikel 03-08

, Bier-Dose"

far dunkle Biersorten

Ein originelles Geschenk und ein
erster kleiner Einstieg in die Welt des
Hobbybrauens. Die .Bier-Dose*
enthalt namlich alles, was ein richtiges
Bier braucht! Die ,Bier-Dose"” ist zwar
unser kleinstes Bierbrau-Set, aber Sie
konnen mit diesem Set schon mehrere
Biersorten brauen. Sie benoétigen
lediglich einen Kochtopf oder ein
anderes Gefald aus lebensmittel-
echtem Kunststoff als Garbehalter von
5 oder 10 Liter Fassungsvermogen.
Ubrigens konnen Sie die Brau-An-
leitung fur unsere ,Bier-Dose” im Inter-
net herunterladen und sich davon
Uberzeugen, wie einfach es ist, selbst
ein gepflegtes Bier zu brauen.

Es gibt die ,Bier-Dose” fur dunkle und
fur helle Biersorten. Selbstverstand-
lich kébnnen Sie auch mischen, um z.
B. bernsteinfarbene Biere zu brauen.
Mit einer ,Bier-Dose” kdnnen bis zu 25
Liter Bier gebraut werden!

Das Set enthélt folgende Artikel:

1 kg Bierwirze-Konzentrat, dunkel mit
Hopfen (Artikel 01-41), 1 Bier-deckel,
leicht verstandliche Brau-Anleitung,
Bier-Trockenhefe universal (Artikel 01-
20).

Artikel 03-09

, Bier-Dose"

fur helle Biersorten

Wie Artikel 03-08; nur mit hellem
Bierwlrze-Konzentrat. Mit den Zu-
taten kdnnen bis zu 25 Liter helles
Bier hergestellt werden.

Das Set enthalt folgende Artikel:

1 kg Bierwirze-Konzentrat hell mit
Hopfen (Artikel 01-40), 1 Bierdeckel,
leicht verstandliche Brau-Anleitung,
Bier-Trockenhefe universal (Artikel 01-
20).

Artikel 03-10

Brau-Set 10E, fur Einsteiger
Dieses Set ist der absolute Preis-
Knaller fir Einsteiger und den
gelegentlichen Hobby-Brauer. Das
Bierwilrze-Konzentrat ist bereits ge-
hopft und es kann sofort(!) losgehen!
Die im Set enthaltenen Zutaten
reichen fur bis zu 25 Liter Bier! Dabei
konnen Sie mit den Zutaten verschie-
dene helle oder dunkle Biersorten
brauen. Sie kdnnen zwischen einem
Konzentrat zur Herstellung von hellen
Bieren oder einem Konzentrat zur
Herstellung von dunklen Bieren
wahlen.

Noch ein Tip; dieses Set ist bel
unseren Kunden besonders als origi-
nelle Geschenk-Idee beliebt!

Das Set enthalt folgende Artikel:
02-10, 01-20, 01-40 wahlweise 01-41,
02-41, 02-80a

Artikel 03-11

Brau-Set 10L, unser , Klassiker*
Wer das Individuelle und Kreative von
Anfang an zu schatzen weil3, wird zu
diesem Set greifen. Das Bierwirze-
Konzentrat ist hier ungehopft und man
kann so ein ganz individuelles Bier
herstellen, beispielsweise von sauer-
landisch feinherb bis hin zu friesisch
extra herb! In- und auslandische Bier-
Spezialitaten finden Sie hier ebenso
wie ,normale“ Biersorten gegen den
taglichen Durst!




Die im Set enthaltenen Zutaten
reichen fur bis zu 25 Liter Bier! Sie
konnen zwischen einem hellen, einem
dunklen Bierwirze-Konzentrat oder
einem Bierwirze-Konzentrat zur
Herstellung von Weizenbieren wahlen.
Ein im Set enthaltenes Abflullrohrchen
macht das Abflllen des Sudes in
Bierflaschen oder auch in dekorative
Biersiphons (Artikel 04-30) zu einem
Kinderspiel! Ein Deckel aus trans-
parentem Kunststoff mit Garréhrchen
schitzt den Sud auch beispielsweise
bei kritischen Wettersituationen weit-
gehend vor Infektionen.

Das Set enthélt folgende Artikel:
02-10 mit 02-15, 01-20, 01-30 oder
wahlweise 01-35 oder wahlweise 01-
36, 01-10, 02-41, 02-14, 02-80b

Artikel 03-12

Brau-Set 30L,

fur GroRBverbraucher

Wie 03-11 nur mit einem grof3eren
Garbehélter fur die Hobby-Brauer, die
gern ihr Bier mit vielen Freunden und
Bekannten genie3en wollen! Der
Géarbehélter hat jedoch keinen
transparenten, sondern einen weil3en
Deckel!

Das Set enthélt folgende Artikel:
02-11 mit 02-15, 01-20, 01-30 oder
wahlweise 01-35 oder wahlweise 01-
36, 01-10, 02-41, 02-14, 02-80b

Artikel 03-13

Brau-Set 10S,

das Luxus-Set mit Zutaten fir bis
zu 50 Liter Bier

Wenn es etwas Besonderes sein darf,
dann sollten Sie sich fiir unser Luxus-
Set entscheiden!

Es laf3t praktisch keine Winsche mehr

offen! Mit den Zutaten kdnnen Sie bis
zu 50 Liter Bier brauen. Sie konnen
zwei aus drei moglichen Sorten von
Bierwtrze-Konzentraten wahlen(hell,
dunkel, Weizen)! Damit kdnnen Sie
dann je nach Wahl z. B. dunkle
Biersorten wie Klosterbiere, Altbier
usw. oder auch Weizenbier, Kodlsche
Brauart usw. brauen. Wahlen Sie
zwischen verschiedenen in- und
auslandischen Bier-Spezialitaten.
"Normale" helle Sorten sind selbst-
verstandlich ebenfalls moglich!

Mit der  Mini-Bierwirze-Spindel
kontrollieren Sie exakt den Gar-
verlauf! Ein Kronenkorken-Ver-
schlu3gerat ermoglicht Ihnen das
stilechte VerschlieRen von Flaschen
mit Kronenkorken. Kronenkorken sind
natirlich ebenfalls im Set enthalten!

Das Set enthalt folgende Artikel:

02-10 mit 02-15, 2 x 01-20, zwei
Bierwlrze-Konzenentrate (die ausge-
wahlt werden kénnen aus den Artikeln
01-30, 01-35 oder 01-36), 01-10, 02-
41, 02-14, 02-80b, 04-20, 04-21, 02-
23

4 Zapf- und Abfulltechnik,
Sonstiges

Unser gutes Bier wird nach
Beendigung der Vergarung abgefillt.
Hier im letzten Schritt sollte man
nichts falsch machen, damit die ganze
Arbeit nicht umsonst war! Deshalb
bieten wir lhnen eine Reihe von
Artikeln an, die lhnen das Abflllen
erleichtert und lhnen erlaubt, Ihr Bier
stilvoll zu geniel3en!

Artikel 04-10




Gummischeiben fur Bugel-
verschlu3-Bierflaschen,

40 Stuck

Es ist wichtig, dal3 die Flaschen dicht
schlieen, damit die Kohlensaure
wahrend der Nachgarung nicht
entweichen kann. Die Gummi-
scheiben werden mit der Zeit poros
und sollten deshalb durch neue
ersetzt werden.

Artikel 04-11

Gummischeiben fur Bier-
Siphons, 1Stick

(Abbildung siehe Umschlags-Seite)
Auch diese relativ robusten Gummi-
Dichtungen kdénnen mit der Zeit pords
werden und sollten deshalb rechtzeitig
erneuert werden.

Artikel 04-20

Kronenkorken-Verschluf3gerat
(Abbildung siehe Umschlags-Seite)
Manche mdgen es ,klassisch” aus der
Bugelverschlu3-Flasche, manche da-
gegen ,modern“ aus Bierflaschen mit
Kronenkorken-Verschluf3! Mit unserem
Kronenkorken-Verschlu3gerat kdnnen
Sie problemlos diese Bierflaschen
verschlielen. Die Handhabung die-
ses Gerates ist denkbar einfach: legen
Sie den Kronenkorken auf die Magnet-
Glocke in der Mitte, setzen Sie das
Gerat auf die Flasche auf, und
dricken Sie die Hebel waage-recht
herunter. Der Kronenkorken sitzt jetzt
fest auf der Flasche.

Artikel 04-21

Kronenkorken fir Bierflaschen,
350 g (= ca. 160 Stuck)

(Abbildung siehe Umschlags-Seite)
Die Kronenkorken sind goldlackiert
und mit einer angespritzten, lebens-
mittelechten Dichtung versehen.

Artikel 04-30

Dekoratives Biersiphon, 2 Liter
(Abbildung siehe Umschlags-Seite)
Ist es nicht ein originelles Geschenk,
in einem klassischen Biersiphon
selbst gebrautes Bier einem guten
Freund oder einer guten Freundin
mitzubringen? Aber warum sollte man
nicht auch selbst hin und wieder
stilvoll wahrend einer MuR3estunde das
Selbstgebraute aus einem schénen
Biersiphon genief3en?

Artikel 04-30a

Zapfgerat fur Bier-Siphon
(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Seien Sie ihr eigener Wirt an der
Minibar mit Ihrem Biersiphon und dem
dazu passenden Zapfgerat! Sie
bendtigen keine Kohlensaure, um das
Bier zu zapfen!

Artikel 04-60

Bierkrug aus Steinzeug,

0,5 Liter Inhalt, 1 Stiick

(Abbildung siehe 2. Umschlags-Seite)
Der Bierkrug mit einer Salzimitat-
Glasur ist historischen Vorbildern
nachempfunden. Er trAgt das Bier-
Kwik-Emblem, das die historischen
Brau-Utensilien zeigt. Der Bierkrug
wird fir uns in einem Traditions-
betrieb im Westerwald hergestellit.

Ein Tip: In einem vorgekihlten Bier-
krug aus Steingut Dbleibt das Bier
besonders lange kalt!

5 Brau-Anlagen

Darf es etwas mehr sein?

Vielleicht reicht die ,Kapazitat® Ihrer
Brau-Sets nicht (mehr) aus? Kein

Problem. Wir bieten fir

e Vereine



e Gastronomie
e Hotelbetriebe

auch Brau-Anlagen mit einer Kapazitat
von 200 bis 1500 Liter an. Noch
groBere Anlagen liefern natirlich auf
Anfrage auch!

Nebenstehend finden Sie einige
Spezifikationen. Falls Sie noch Fragen
haben, fordern Sie einfach unseren
Katalog fur Brau-Anlagen an. Gern

unterbreiten wir lhnen auch ein
individuelles Angebot! Weitere
Abbildungen finden Sie auf den

Umschlags-Seiten.

B Zubehor

B Betriebs-
bedingungen

H Fertigung

Scheibenventil DN 25
zum Ausschiel3en der
Hefe

Rundumspruhkopf im
Mannloch-Deckel

fur die Reinigung und
Sterilisation

Probeulberdruck: 2,6 bar
Betriebstiberdruck: 1,8
bar Betriebstemperatur:
-10 bis +130 °C Sterili-
sationstemperatur:
+130°C

nach neuer EU-
Richtlinie 97/23 EG
mit CE Konformitéat

Spezifikationen

B Kapazitat 200 - 2000 Liter
Druckbehalter mit
Rundrohr-Fu3gestell
und Mannlochdeckel

d 400 mm, Auslaufrohr
DN 40 am untersten
Teil des Kegelbodens

B Konstruktion

B Werkstoffe Druckbehalter, 1.4301
Dichtung Silikon braun,
Berstsicherung,
Mannlochdichtung,

Silikon weil3

AuRendurchmesser
550 mm (200 | Anlage)
Gesamthohe, 1320 mm

B Abmessung

Im Mannlochdeckel:
Uberdruckventil,
Anschlisse flr
Kohlensaure, Druckreg-
ler und Bierentnahme,
Bedampfungsventil mit
Hansen-Kupplung

B Anschlisse

Im Auslauf:




Weitere Abbildungen finden Sie auf den
Umschlags-Seiten!

Teil I
Die Vielfalt in- und
auslandischer Biersorten

Mit unserem Zutaten-System, dem
Bier-Kwik® B(r)aukasten®, konnen
Sie problemlos Biere nach Ihrem
individuellen Geschmack, aber auch
viele in- und auslandische Biersorten
und Bier-Spezialitaten brauen.

Damit Sie einen ersten Eindruck von
den Moglichkeiten unseres B(r)au-
kastens® bekommen, haben wir
nachstehend einige Rezepte aufge-
fuhrt.

Die nachfolgenden Angaben bezie-
hen sich auf einen 10-Liter-Ansatz.
Aus Platzgriinden haben wir jeweils
nur die Artikel-Nr. (siehe Teil I,
Abschnitt 1 dieses Kataloges) ange-
geben. Fiur jeden Ansatz bendtigen
Sie ca. 2 — 3 g Bier-Trockenhefe.

Rezepte unter ,A* werden mit den
gehopften Konzentraten gebraut;
Rezepte unter ,B* mit unseren
ungehopften Konzentraten.

Hinweis: Viele weitere Rezepte finden
Sie in unseren Brau-Broschuren. Dort
ist auch be- schrieben, wie man
ausgehend von einem Grundrezept
dieses Rezept dann fein nuancieren
und dem individuellen Geschmack
anpassen kann.

1 Grund-Sorten

Die hier aufgefuhrten Sorten sind fir
den ,taglichen* Durst bestimmt; ein
Bier, so wie man es ,bisher* durchaus
kannte. Sammeln Sie mit diesen
Sorten lhre ersten Brau-Erfahrungen,
bevor Sie sich an Bier-Spezialitdten
heranwagen!

Helles
A 01-40 400 g
Zucker 600 ¢
B Mild
01-30 400 ¢
01-10 0,5 ml
Zucker 600 g
B Feinherb
01-30 400 ¢
01-10 1 ml
Zucker 600 g
B Herb
01-30 400 ¢
01-10 1,5 ml
Zucker 600 ¢
Alt
A 01-41 600 g
Zucker 400 ¢
B 01-36 600 g
01-10 1 ml
Zucker 400 ¢



Weizen, hell

B 01-35 600 g
01-10 0,75 ml
Zucker 400 ¢

2 Ausgewahlte
Bier-Spezialitaten

Jetzt fangt das Brauen erst richtig an!
Sie kdnnen lhr eigenes Spezialitaten-
Bier brauen, das Sie alleine mit lhren
Freunden trinken konnen und das
man in dieser Geschmacksrichtung
garantiert nicht kaufen kann!

Teufelsbock, hell

A 01-40 800 g
Zucker 750 g
B 01-30 800 g
01-10 1,5 ml
Zucker 750 g

Gourmet-Brau

A 01-41 400 g
01-40 400 g
B 01-30 1000 g
01-10 1,0 ml

Schwarzbier

A 01-40
01-34
Zucker

B 01-30
01-34
01-10
Zucker

Landbier

A 01-40
01-32
Zucker

B 01-30
01-32
01-10
Zucker

Brauart , Guiness”

A 01-40
01-32
01-33
01-41
Zucker

B 01-30
01-32
01-33
01-10
Zucker

600
30
400

600
30
1,5
400

650
50
450

650
50
1,25
450

300
60
25

300

500

600
60
50

1,75

400

Q Q

Q JQQ@

Q Q

Q JQQ@

Q@ 3@ QOO Qe



3 Bier-Spezialitaten mit
Flissig-Hefen

Die Hefe gibt dem Bier den Charakter!
Deshalb werden Sie mit Erstaunen
feststellen, dafd ein- und derselbe Sud
einen ganz anderen Bier-Charakter
bekommt, je nachdem, mit welcher
Hefe er vergoren wird.

Nachfolgend finden Sie einige Re-
zepte als Beispiel fur die Anwendung
der Flussighefe. Sie sollten aber erst
dann mit der Flussighefe arbeiten,
wenn Sie schon einige Brau-Erfahrung
gesammelt haben!

Maibock, hell

A 01-40 1200 g
Zucker 150 g

Hefe 01-21h Bockbier

B 01-30 1200 ¢
Zucker 150 g
01-10 1,75 ml
01-15 1 ml

Hefe 01-21h Bockbier

Export (im Dortmunder Stil)

A 01-40 850 ¢
Zucker 400 ¢

Hefe 01-21b Pilsener

B 01-30 850 ¢
Zucker 400 g

01-10 1 mli

Hefe

01-15
01-21b

0,5 ml
Pilsener

Pils (im norddeutschen Stil)

A

Hefe

Hefe

Kolsche Brauart

A

Hefe

Hefe

Altbier

A

Hefe

Hefe

01-40
Zucker
01-21d

01-30
Zucker
01-10
01-15
01-21d

01-40
01-35
Zucker
01-21g

01-30
01-35
Zucker
01-10
01-15
01-21g

01-41
Zucker
01-21f

01-36
Zucker
01-10
01-21f

650 ¢
450 ¢
Danish

650 ¢
450 ¢

2 mi
1,5 mi
Danish

400 ¢
200 g
400 ¢
Kolsch

400 ¢
200 g
400 ¢
0,75 mi
0,5 ml
Kolsch

600 g
400 ¢
German Ale

600 g
400 g

1 ml
German Ale



Weizen

B 01-35 600 g
Zucker 400 ¢
01-10 0,75 ml
01-15 0,5 ml

Hefe 01-21e Geman Wheat

4 Moderne

Bier-Mix-Getranke

Bier-Mix-Getranke sind heute ,cool”
und ,in“. Besonders bevorzugt werden
sie von der ,jlungeren Generation®.
Selbstverstandlich koén-nen Sie mit
Ihrem selbstgebrauten Bier und dem
Bier-Kwik B(r)aukasten auch solche
Getranke herstellen!

Bloddy-Beer

Wer kennt nicht die ,Bloddy-Mary“?
Wer hat aber schon einmal Bloddy-
Beer getrunken?!

Geben Sie 2 — 3 Eiswdrfel in ein 0,3
Liter Bierglas. Giel3en Sie je ein
Schnapsglas Tomatensaft und Wodka
dartber und schmecken Sie mit einem
Spritzer Tabasco ab. Fuillen Sie
danach mit Teufelsbock auf und
mahlen Pfeffer tiber das Glas.

Halbe / Halbe
Ein edles Getrank fur Individualisten!

Kihlen Sie eine Flasche Weizenbier
und eine Flasche Champagner auf ca.
4 °C (wichtig!) gut vor. Mischen Sie
das Bier und den Champagner im
Verhéltnis 1:1 direkt in das Glas, aus
dem Sie trinken!

Hollen-Feuer

Das Hollenfeuer warmt an kihlen
Tagen und lalt heile Sommertage
besser ertragen!

Mixen Sie 1/4 Liter Klosterbier mit 100
ml Rum oder Weinbrand. Mischen Sie
2 ERIoffel Himbeersaft unter und
servieren Sie das Getrank eisge-
kuhlt(!') mit einer Zitronenscheibe.

Sommer-Cocktail

Erfrischend, fruchtig und spritzig ist
der Sommer-Cocktail. Das Richtige an
Tagen mit Temperaturen tber 30 °C
im Schatten.

Mischen Sie 1/4 Liter Sauerkirsch-saft
mit 1/4 Liter Bananensaft. An-
schlieRend kommt noch 1/4 Liter
Weizenbier hinzu. Mit viel Eis
servieren!

Geburtstags-Cocktail(s)

Hoch sollen unsere Geburtstags-
kinder leben! Warum nicht einmal mit
einem guten Bier-Cocktail hochleben
lassen.



1/4 Liter Cointreau und 1/4 Liter
Orangensaft werden im Shaker ver-
mischt. Danach geben Sie noch je
nach Geburtstag 1/4 Liter Bier —
vorzugsweise Weizenbier — hinzu. Je
nachdem, um welchen Geburtstag es
sich handelt, sind nattrlich auch Bock-
Doppelbock oder gar ,Teufels“-Bock-
Biere ,erlaubt”!

Ubrigens: weitere interessante und
ausgefallene Rezept-Vorschlage er-
halten Sie auch auf unserer
Homepage unter

www.hobbybrauen.de



Brau-Protokoll

Biersorte:

Rezeptur:

Bierwirze-Konzentrat (Art.-Nr.):

Zucker

Bitterhopfen (01-10):

Weitere Zutaten (Art.-Nr.):

Weitere Zutaten (Art.-Nr.):

Wasser:

Aufgesetzt am;

Abgeflllt am:

Durchschnittliche Zimmertemperatur:

Geschmacks-Prifung nach Lagerung

g/ml
g/ml
g/ mi

Liter

°C

Datum: Bemerkungen:
Datum: Bemerkungen:
Datum: Bemerkungen:

Bemerkungen




Brau-Protokoll

Biersorte:

Rezeptur:

Bierwirze-Konzentrat (Art.-Nr.):

Zucker

Bitterhopfen (01-10):

Weitere Zutaten (Art.-Nr.):

Weitere Zutaten (Art.-Nr.):

Wasser:

Aufgesetzt am;

Abgeflllt am:

Durchschnittliche Zimmertemperatur:

Geschmacks-Prifung nach Lagerung

g/ mi
g/ mi
g/ mi

Liter

°C

Datum: Bemerkungen:
Datum: Bemerkungen:
Datum: Bemerkungen:

Bemerkungen




Notizen



AGB

1. Bestellvorgang

Sie konnen Ihre Bestellung
telefonisch oder schriftlich per Brief,
Fax oder per Email aufgeben.
Bestelleingdnge per Email werden in
der Regel innerhalb von zwei Werk-
tagen per Email bestatigt. Bitte geben
Sie bei lhrer Bestellung Ihren Namen,
die vollstandige Rechnungsadresse,
gof. eine davon abweichende Liefer-
adresse und lhre Kontaktdaten
(Telefon, Email, Fax) an, damit wir
etwaige RuUckfragen unsererseits
schnellstmdglich abklaren kénnen.

2. Preise

Es gilt die jeweils aktuelle Preisliste,
die Preise der ,Knaller-Angebote“ des
jeweiligen Monats bzw. die Preise
aus aktuellen Inseraten, Prospekten
oder unserer Internet-Prasentation
(Druckfehler vorbehalten). Bei den
Endverbraucher-Preislisten ist die
jeweils gultige gesetzliche Mehrwert-
steuer bereits enthalten.

3. Mindestbestellwert

Ein Mindestbestellwert ist nicht
festgelegt. Bitte beachten Sie aber,
dal wir aus versicherungstech-
nischen Grinden den Versand der

Ware nur als Paket vornehmen
kbnnen; dieses Paket ist gegen
Verlust oder Beschadigung ver-

sichert. FUr den Versand der Ware
wird fir Lieferungen an Endver-
braucher eine Versandkostenpau-
schale berechnet. Siehe auch Punkt
4 unter ,Versandkosten®.

4. Versandkosten
Die Versandkosten fiur einen Versand
per DPD werden zusatzlich be-

rechnet. Bei einem Bestellwert Uber
130,00 € Warenwert entfallen die
Versandkosten fir Lieferungen inner-
halb Deutschlands. Die Versand-
kosten fir eine Lieferung innerhalb
Deutschlands entnehmen Sie bitte
unserem aktuellen Bestellschein oder
dem Kapitel ,Einkaufen* auf unserer
Homepage www.hobbybrauen.de.
Wichtig: Die Versandkosten fiur eine
Lieferung in das Ausland bitte vor
Bestellaufgabe erfragen!

5. Versand / Lieferzeit

Der Versand erfolgt in der Regel
spatestens 4 Werktage nach Bestel-
leingang. Die Zustellung bendtigt
innerhalb Deutschlands in der Regel
maximal 2 Werktage. Die Lieferzeit
betragt somit normalerweise maximal
6 Werktage. Diese Angaben zum
Liefertermin sind unverbindlich.

6. Zustellung/Lieferung

Die Zustellung erfolgt per Deutschem
Paket-Dienst (DPD). Bitte beachten
Sie, dall der DPD Zustellungen an
Packstationen nicht vornehmen kann.
Falls der Empfanger des Paketes
nicht anzutreffen ist, nimmt der DPD
einen erneuten Zustellversuch vor.
Sollte auch der zweite Zustellversuch
scheitern, so wird die Ware an uns
zuriickgesendet. Um eine Paket-
retoure wegen ,Nichtantreffens des
Empfangers® zu vermeiden, kénnen
wir das Paket an eine gesonderte
Lieferadresse versenden, oder den
Namen eines (direkten) Nachbarn
notieren, der ggf. das Paket in
Empfang nehmen kann. Der DPD
benttigt eine  Bestatigung der
Annahme des Pakets durch Unter-
schrift; insofern ist es nicht maoglich,
das Paket beispielsweise ,einfach vor
die Hausture® zu stellen. Das
Transportrisiko tragen wir. Offen-



sichtliche Mangel zeigen Sie uns bitte
innerhalb von 8 Tagen an. Kommt
ein Paket sichtbar beschadigt bei
Ihnen an, offnen Sie es bitte in
Gegenwart des Zustellers und lassen
Sie sich unbedingt alle Schéaden
bestéatigen, bzw. verweigern Sie die
Annahme bei Paketen, die von aul3en
stark beschédigt sind.

7. Verpackung

Der Umwelt zuliebe verwenden wir
unter anderem auch Zeitungspapier
als Fullmaterial.

8. Zahlung
Die Warenlieferung erfolgt auf
Rechnung.  Ausgenommen  sind

Erstauftrage mit einem Warenwert
Uber 130,00 € und Auftrdge aus dem
Ausland. Diese werden nur gegen
Vorkasse ausgefuhrt. Wir behalten
uns aullerdem im Einzelfall zur
Absicherung des Bonitatsrisikos vor,
die Belieferung gegen Vorkasse
durchzufuhren.  Bitte geben Sie bei
Uberweisung des Rechnungsbe-
trages immer die Rechnungs-
Nummer an. Die Rechnung liegt
jedem Paket bei oder kann auf
Wunsch — falls eine getrennte
Rechnungs- und Lieferadresse ange-
geben wird - separat an die
Rechnungsadresse versendet wer-
den. Das Zahlungsziel betragt 10
Tage ohne Abzug.

9. Eigentumsvorbehalt

Wir behalten uns das Eigentum an
den gelieferten Waren bis zur
Begleichung samtlicher Forderungen
aus der Geschaftsbeziehung mit dem
Besteller vor. Erst mit vollstandiger
Zahlung erwirbt der Kaufer die Ware
als Eigentum.

10. Gewahrleistung

Garantie/Haftung

Weist der gelieferte Artikel einen
Mangel auf, so gelten wahrend der
gesetzlichen Gewahrleistungsfrist die
gesetzlichen Anspriche lhrer Wahl
auf Nacherfillung (entweder Mangel-
beseitigung oder Neulieferung). Bei
Fehlschlagen der  Nacherfillung
haben Sie nach lhrer Wahl einen

Anspruch auf Rucktritt vom
Kaufvertrag oder Minderung des
Kaufpreises. Soweit sich nach-

stehend nichts anderes ergibt, sind
weitergehende Anspriche des
Kaufers, gleich aus welchen Rechts-
grinden ausgeschlossen. Wir haften
deshalb nicht fir Schaden, die nicht
am Liefergegenstand entstanden
sind; insbsondere nicht flr entgang-
enen Gewinn und andere Vermoégen-
sschaden des Kaufers. Der Haftungs-
ausschluf3 gilt nicht, soweit die
Schadensursache auf Vorsatz oder
grobe Fahrlassigkeit beruht.

11. Widerrufsbelehrung
Widerrufsrecht: Sie koénnen lhre
Vertragserklarung innerhalb  von
einem Monat ohne Angaben von
Grinden in Textform (z. B. per Brief,
Fax oder E-mail), oder durch Ruck-
senden der Ware widerrufen.

Die Frist beginnt friihestens mit Erhalt
der Ware und dem Erhalt dieser noch
in Textform zu UbermitteInden Beleh-
rung. Zur Wahrung der Widerrufsfrist
genugt die rechtzeitige Absendung
des Widerrufs oder der Ware.

Der Widerruf ist zu richten an



Bier-Kwik®

Geschaftsinhaberin llona Kwiatkowski
Am Kippgarten 30

D-45739 Oer-Erkenschwick

Fax: 02368/693541

E-mail: info@bier-kwik.de

Widerrufsfolgen: Im Falle eines
wirksamen Widerrufs sind die beider-
seits empfangenen Leistungen zu-
rickzugewéahren (und ggf. gezogene
Nutzungen, z. B. Zinsen) heraus-
zugeben. Koénnen Sie uns die em-
pfangene Leistung ganz oder teil-
weise nicht oder nur in ver-
schlechtertem Zustand zuriickge-
wahren, missen Sie uns insoweit ggf.
Werteersatz leisten. Bei Uberlassung
von Sachen gilt dies nicht, wenn die
Verschlechterung der Sache aus-
schlie3lich auf deren Prufung — wie
Sie lhnen etwa im Ladengeschaft
maoglich gewesen ware — zurick-
zufiihren ist. Im Ubrigen konnen Sie
die Werteersatzpflicht vermeiden,
indem Sie die Sache nicht wie Ihr
Eigentum in Gebrauch nehmen und
alles unterlassen, was deren Wert
beeintrachtigt.

Paketversandfahige Sachen sind zu-
rickzusenden. Bei einer Rucksen-
dung von Ware aus einer Waren-
lieferung, deren Waren-Einzel-Be-
stellwert insgesamt bis zu 40,00 €
betragt, haben Sie die Kosten der
Ricksendung zu tragen, sofern die
gelieferte Ware der von l|hnen be-
stellten Ware entspricht. Waren-
Riucksendungen, deren  Waren-
Einzel-Bestellwert tGiber 40,00 € liegt,
sind fir Sie kostenfrei.

In diesem Fall, oder wenn Sie fehler-
hafte oder falsche Ware erhalten
haben, nehmen Sie bitte vor Ruck-
sendung der Ware mit uns Kontakt

auf. Wir senden Ilhnen entweder
einen Riucksendeschein der Deut-
schen Post zu oder leiten einen Ab-
holauftrag tber den DPD ein.

Verpflichtungen zur Erstattung von
Zahlungen mussen innerhalb von 30
Tagen nach Absendung der Wider-
rufserklarung erfillt werden.

Ende der Widerrufsbelehrung

12. Erfullungsort,

Gerichtsstand

Erfillungsort fir samtliche Pflichten
aus dem Vertragsverhéltnis ist der
Sitz des Verkaufers.

Ausschliel3licher Gerichtsstand  fir
alle Streitigkeiten aus diesem Vertrag
ist, wenn der Besteller Kaufmann, ju-
ristische Person des offentlichen
Rechts oder offentlich rechtliches
Sonder-vermdgen  ist, Reckling-
hausen. Wir sind jedoch berechtigt,
den Besteller auch in einem
sonstigen fur ihn geltenden Ge-
richtsstand zu verklagen.

Es qilt das Recht der Bundesrepublik
Deutschland. Die Geltung des
einheitlichen internationalen Kauf-
rechts (UNCITRAL-Abkommen) wird
ausge-schlossen.

13. Datenschutzinformation
Ihre Adresse und auftragsbezogenen
Daten werden bei uns gespeichert.
Alle  personengebundenen Daten
werden  selbstverstandlich  streng
vertraulich behandelt und nicht an
Dritte weitergegeben.



14. Markenname

Die Namen ,Bier-Kwik®" und
.B(naukasten®" sind eingetragene
Warennamen. Diese Namen durfen
ohne unsere schriftliche Ge-
nehmigung nicht verwendet werden.

Wir bedanken wuns fiur Ihre
Aufmerksamkeit und wiln-
schen lhnen viel Spal3 beim
Aussuchen lhrer Artikel!

lhr Bier-Kwik Team



