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Aktuelle Firmendaten
2017

A 85 verschiedene Malzsorten, viele davon Zertifiziert

L

QS. Quality
Scheme for Food.

Wir eind
Partner von

cfer
demer
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ORGANIC Pscs @ GBI

. . FEDERATION OF SYNAGOGUES
Oko-Garantie JNE0O1  KOSHER CERTIFICATE

A>190 Mitarbeiter an den vier Standorten

Bamberg, Clingen, Hal3furt und Leesau

50 davon haben einen Abschluss als Brauer, Malzer,
Braumeister oder Diplom -Ingenieur
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Bamberg, Halfurt , Clingen und Leesau
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Craft Bier Trend
Sauerbiere

Definition:
Sauerbiere sind Biere, die einen mehr oder weniger
grof3en Anteil an Milchsaure  enthalten, die dem

Bier BEWUSST hinzugefugt  wurde

TINMERMANS

Jirgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved



Craft Bier Trend
Sauerbiere

Ausflug In die Geschichte

- Zur Konservierung von Lebensmitteln wird die Milchs&uregéarung seit der
Jungsteinzeit eingesetzt

- Durch die Milchsaurebildung wird das Lebensmittel gesauert und
Verderbnis Erreger fast vollstandig in ihrer Aktivitat gehemmt oder
sogar abgetotet

- Beispiele sind Sauermilchprodukte wie Joghurt, Quark und Buttermilch,
Brottrunk, Sauerkraut, Saure Bohnen, das koreanische  Kimchi und andere
Sauergemuse

- Weiterhin wird die Milchsauregarung zum Brotbacken mit Sauerteig und
zur Reifung von Rohwirsten wie Salami und anderen Rohwirsten
angewendet
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Craft Bier Trend
Sauerbiere

Und beim Bier?

- Saures Bier galt immer als verdorben, obwohl es viel langer
haltbar war

- Wichtig in Zeiten vor der kinstlichen Kihlung des Herrn Linde

- Es gab sehr viel davon und man konnte nicht immer alles
wegschutten

- Saure Biere wurden mit Krautern, Frichten und Gewdlrzen
anachbehandel t o

- Biere waren gewo6hnungsbedurftig, aber man konnte sie
wieder verkaufen
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Bier Trend Sauerbiere -
Geschmacksprofile

<—>

Erfrischend
Herzhaft
Durstldschend
Trocken
Fruchtig
Herb

Bitiere
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Craft Bier Trend
Sauerbiere

Di e Gos e, das er st e

Um das Jahr 1000 Ernennung zum kaiserlichen Trunk durch Kaiser
Otto IlI.

Gebraut mit Koriander und Salz (Zugabe beim Kochen) und
mit Milchsaure vergoren

Qi

Heute noch von der Leipziger Br auid
hergestellt (Obwohl gegen Reinheitsgebot) A Historischer Bierstil

Sehr erfrischend, spritzig, Alkoholgehalt 4,6 Vol.%
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Craft Bier Trend
Sauerbiere

Entwicklung der Sauerbiere

A Entstehung weiterer bekannter Sorten tiber die Jahrhunderte
Berliner Weil3e, Gratzer Bier, Lichtenhainer

A Schafften aber nie den richtigen Durchbruch

A Erstdurch Craftbeer Bewegung erlebten die Sauerbiere eine
Revolution

A Und in Belgien erfreuen sich viele Sauerbiersorten groR3er
Beliebtheit:

- Geuze

- Faro

- Kiriek

- Lambic, Fruchtlambic

- Witbier
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Craft Bier Trend
Sauerbiere

Wie kommt die Saure ins Bier?

AZugabe von biologischer Milchs&ure (z.B. Mostmilchs&ure):
Sehr einfache Methode, um gute Resultate zu erzielen.
Einsetzbar bei Maische, Wirze und Bier.

AMaischegéarung: Ein aufwéndiges Verfahren, bei dem kalt
eingemaischt wird und die Maische eine spontane
Laktosefermentation erfahrt. Ist der gewtinschte Sauregrad
erreicht, wird normal weiter gemaischt.

AEchte Laktofermentation : Aufwandig mit hoher
Infektionsgefahr. Ein Bier wird normal hauptvergoren, zur

Nachgarung werden dann echte Laktobazillen zugeimpft .
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11



Craft Bier Trend
Sauerbiere

Wie kommt die Saure ins Bier?

AGewollte Kuihlschiff - Spontaninfektion (kommt in Belgien

gelegentlich noch vor). Heute auch bei einigen USA -Brauern.

Jirgen Buhrmann
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Craft Bier Trend
Sauerbiere

Wie kommt die Saure ins Bier?

ANachreifung in laktoinfizierten  Holzfassern: Ergibt auch
geschmackvolle Biere, die Infektionsgefahr ist geringer,
Investitions - und Reinigungsbedarf sind aber héher.

©DrinkBelgianBeer.com
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Craft Bier Trend

Sauerbiere
Wie kommt die Saure ins Bier?

Azugabe von biologischer Milchséure, hergestellt aus, von
Malz abgeimpften Laktobazillen

Azugabe von Brettanomyces : Riskant, weil man sich mit
lebenden
Brettanomyces die kompletten Produktwege in der Brauerei
infizieren kann
(Bringt den Geschmack eines Pferdesattels mit sich)

J

QBRETTANOMYCE
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Premium
Pilsner Malt
extra light

Pale Ale
Mait

Bohemian
Pilsner
Malt

Floor-Malted
Bohemian
Pilsner Malt 37%

Color (Lovibond) =)

Floor-Malted
Bohemian
Dark Malt

‘ Pilsner Viznna

\ Malt alt

Munich Mait

Typel | Typell

Abbey
Malt®

Melanoidin
Malt

e

——

d Pal:n\:lllceat } 60%

\Med

Bohemian
Wheat Malt

Rye
Malt

Smoked Malt

g Acidulated Malt

CARAHELL®

Dark Wheat
Malt

CARA-
BELGE®

3%

19.a|23.1 ]30.6 38.141.8/45.6/49.3/53.1 |56.s

CARAMUNICH®

Typel

Type Il

| Tpem

CARAFA®
T
[ |
CARAFA"SPECIAL

( from dehusked barley )
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Type |
CARA-
AROMA
SPECIAL (
w.

CARA-
BOHEMIAN

Chocolate
Spelt Malt

Chocolate
Rye Malt

hocolate Wheat
Malt
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Klassische Berliner Welsse

Malztyp %
Weyermann® Weizenbraumalz hell 60
Weyermann® Pilsner Malz 37
Weyermann® Sauermalz 3

Stammwdrze: 7,0 - 8,0°P

Alkohol: 3,0 % Vol.

Maischverfahren : 25 min 35 °C; 15 min 50°C; 20 min 62 °C; 20 min 72 °C;
Abmaischen mit 78 °C

Hopfen: 15 BE Aromahopfen

Hefeempfehlung: Fermentis ® Safale WB-06, Brettanomyces Bruxellensis und
Lactobacillus Brevis
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Di e aBeWediseen ér
Ein Stick Berliner Geschichte

Die Berliner Weille

Ein Stick Berliner Geschichte

VLB Fachbdcher ‘1.8
(S

ISBN 978 -3-921690-58-1




Was iIst Berliner Weilsse ?

Obergariges Bier, traditionell gebraut mit Gersten - und
Weizenmalz. Das Bier ist gewohnlich hell, mit einer milden
Saure und idealerweise mit einem kompakten, stabilen

Schaum

Am ha8ufigsten

gebraut als aSchar
einem Stammwiirzegahalt von 7A- 10APIato.

Friher auch in allen weiteren Biergattungenals a Vol |
14AP1 at o und & fPlatoukdhbherr 06 16

Wird einer zusatzlichen Milchsauregarung unterzogen, die
dem Bier den sauerlichen Charakter verleiht

Traditionell Nachgarung mit

Brettanomyces bruxellensis /

Lactobakterien (heterofermentative)

bt er



Eigenschaften der
OBer | Wassb

A Sehr erfrischend aufgrund des milden, séauerlichen
Geschmacks

Wenig Alkohol (<3%)
Hoher Gehalt an Milchsaure (L(+)-Milchsaure)

Kann aktive Milchsaurebakterien enthalten
(abhangig vom Herstellungsprozess)

Enthalt durch die Hefe B -Vitamine

Sehr gute Geschmacksstabilitat

Flaschengéarung maoglich

Sehr sauer, hefig, Apfelaroma, schmeckt wie  Cider
Eher schlanker Korper, hohe Rezenz

o To Do Io Do I» Do Do I

Apfelgeschmack, ziemlich suf3



A Unfiltriertes

Charakteristik der
O Ber | Walled

, Stark moussierendes, mehr oder weniger saures

Leichtbier mit geringer Bittere und feinen estrigen , blumigen,
fruchtigen Noten

A Analytische Daten:

d

Qx Ox ox ox Ox ox

Stammwurze
Endvergarungsgrad
Alkohol

Bitterkeit
CO2-Gehalt

Farbe

Milchsauregehalt

709%

85 087 %

2.5 03.0 % vol
<10 EBU

6 07 g/l

3 08 EBC

2.0 84.0 g/L



Charakteristik der
oBerl i ner Wel

Wird oft mit Himbeer oder
Waldmeister - Sirup serviert

©2003 J Michael Sullivan


http://www.haywood-sullivan.com/photography/Gallery0/pictures/shoe.html

Geschichtlicher Hintergrund

Die Entstehung der Berliner Weisse ist wahrscheinlich eine
Mischung aus berliner , anderer deutscher und
franzdsischer Braustile

Eine Theorie besagt, dass nach dem 30jarigen Krieg und der
Pestplage, B e r | Bedad an neuen Einwohnern mit
franzosischen Hugenotten gedeckt wurde. Sie hatten
Erfahrung mit franzosischen und belgischen
Herstellungsverfahren. Auch eine Kopie eines Hamburger
Bierstils wird als mdgliche Quelle genannt.(Champagner des
Nordens)

Das Bier, dass wir als Berliner Weisse kennen, wurde im 18.
Jahrhundert bekannt

lhren HOhepunkt erlebte sie Ende des

19. Jahrhunderts und war das beliebteste Bier in Berlin und
Umgebung. 700! Brauereien produzierten Berliner Weisse
zu dieser Zeit!



Weyermann®
aBerl i ner Wei

A 45% Weyermann® Weizenbraumalz hell

A 15% Weyermann® Weizenbraumalz dunkel
A 34% Weyermann® Barke® Pilsner Malz
A 5% Weyermann® CARAPILS®

A 1% Weyermann® Sauermalz

Wilrzefarbe : ca . 6 EBC O Pale Wheat Malt

B Dark Wheat Malt
[J Barke® Pilsner
[0 CARAPILS®

B Acidulated Malt




Erfolgreiches Brauen mit hochwertigen
Weyermann® Braumalzen

Weizenbraumalz hell

Farbe: 3-5 EBC

Rohstoff: Weizen aus der Region,
speziell von Weyermann®
ausgesuchter Weizen fur beste
Verarbeitbarkeit in Malzerei
und Brauerei

Geschmack: perfekter Rohstoff ftr
typische Weil3bieraromen

Einsatz: 50- 80% der Schuttung

Biertypen: Weil3bier, Gose, Kdlsch, Alt,
Berliner Weil3e, Ales



Weyermann® Weizenbraumalz
hell

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Pale Wheat Malt: Wort

Chocolate

Dark

Caramel

Light
Caramel o Aromas
Aromas
Mal

Toffee Ammfz i

Malty-

Sweet

Marmalade

Biscuit

Honey

© Weyermann® Specialty Malts




Erfolgreiches Brauen mit besten
Weyermann® Braumalzen

Weyermann® Weizenbraumalz dunkel

Eigenschaften:

Farbe: 15- 20 EBC
Bier - Farbton: rétlich
Aroma: Biscuit - und Honignoten

Spur von Toffee und
hellem Karamell

Geschmack: malzig- sufd

Einsatz: bis max. 50% der
Schittung

Biertypen: dunkle Weizenbiere,
Bernsteinweizen,
Altbiere




Weyermann® Weizenbraumalz
dunkel

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Dark Wheat Malt: Wort

Chocolate

Dark

Caramel

Light Roasted

Caramel Aromas
Caramel

Aromas

Toffee

Malty-
Sweet

Marmalade

Biscuit

Honey

© Weyermann® Specialty Malts




Weyermann®
Barke® Pilsner Malz

Weyermann® Barke® Pilsner Malz

Farbe: 2.5 045 EBC

Hergestellt aus: 2-zei l i ge Sommerger
aus heimischem Anbau

Charakter: Intensives Malzaroma,
Erhdhung der Vollmundigkeit,
gibt dem Bier mehr Korper

Biertypen: authentische Lagerbiere,
Munchner Helles,
Pil sner , oKel |l er bi

Einsatz: bis zu 100%



Malz Aroma Wheel®
Weyermann® Barke® Pilsner Malz

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Barke® Pilsner Malt: Wort

Dark
Caramel

Light Rogsted
Caramel X

Toffee

Malty-
Sweet

® Weyermann® Specialty Malts

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Pilsner Malt: Wort

Chocolate

Dark
Caramel

Light Rocsted
Caramel

Toffee

® Weyermann® Specialty Malts
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Effekte In

der Maische

Effekte fur
die Wirze

|

|

Biologische Sauerung

N

Effekte fur
Garung

|

| Aoma/Gesshmack

Aroma / Geschmacksstabilitat



Maische - pH und Geschmack

Warum ist es so wichtig , den Maische pH- Wert zu

messen? _
BierpH: 43 - 44

Wilrze pH: 5.2 05.6

A Verbesserung der Wasserqualitat

A Verbesserung der enzymatischen Abbauvorgénge

A Wirrzebeschaffenheit als Basis fir den spateren Geschmack
(Proteine, Zucker e )

A Sudhausausbeute

A Optimaler Géarverlauf



Maische - pH und Geschmack

pH- Wert Senkung durch den Einsatz von Weyermann® Sauermalz

Einfache Formel:

1% Weyermann® Sauermalz in der Schuttung
senkt den Maische - pH um 0.1!

(immer abhangig von den individuellen technischen
und technologischen Gegebenheiten)



Produkteigenschaften von
Weyermann® Sauermalz

ASenkt den Maische -, Wiirze -, und Bier pH - Wert
AEnthalt1 - 2% Biologische Milchsaure

A Verbessert die Enzymtatigkeit wahrend des Maischens
A Steigert die Extraktausbeute

A Verbessert die Stabilitat and verlangert die Haltbarkeit im
fertigen Bier

A Unterstiitzt einen abgerundeten, vielfaltigen Biergeschmack



Schittung und
Maischverfahren

A Mischung von Gerstenmalz, Weizenmalz und Spezialmalzen
A Anteil Weizenmalz: 60 - 75%

A Traditi onelles Maischverfahren :

0 Dekoktion (einstufige oder zweistufige Dekoktion ))
& Einmaischen bei 45AC

d Rast bei 63AC (30 min) und 72AC (15 min)

- Teilmaische kochen: 1/3 der Gesamtmaische

- Nach 10 Minuten Kochen, Zubriihen der Kochmaische
zur kalteren Maische C Ziel: 78 AC



Maischverfahren

A Modernes Maischverfahren :

0 Infusion
& Einmaischen bei 55 8 60AC
- Rast bei 62AC (20 - 40 Minuten)
- 72/C (10- 20 Minuten)
- Abmaischen bei 78 AC

A Single step Infusion:
- Fur mehr Kérper 64 A Fir trockenere Biere 66 - 68AC




Hopfengabe

A Niedrige Hopfendosierung:

d Weniger als 10 Bittereinheiten

A Traditionell mit Naturhopfen:
d 750 bis 1000 g Hopfen per 100 kg Malzschuttung

d Zugabe beim Maischen( bessere Lauterung durch
Hopfengabe, allerdings hohere Bitterstoffverluste)

A Heute:
d Hopfengabe zu Kochbeginn



Hopfenberechnung

Hopfen g = BE * Ausschlagwdirze (I) * 10

Bitterausbeute (25 0 30%) * % alpha - Saure

Beispiel:

= (25 BE * 950 | * 10%) / (25% * 10%)
= 950 Gramm Traditon mit 10% alpha - Saure



Milchsauregarung

A Kurzes Kochen, Kithlen auf 30 AC, dann Zugabe der
Milchsaurekultur

A Milchsauregarung bis zum gewiinschten Sauregrad
(3.5 03.0pH )

A Aufheizen auf 95 AC, 1 Minute halten

A Wirzekihlen auf Anstelltemperatur, Zugabe der
obergéarigen Hefe

AGarung und Reifung wie bei
Weissbier



Mikroorganismen der
Berliner Weisse

Saccharomyces cerevisiae

Jurgen Buhrmann

© Weyermann® - all rights reserved
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Saccharomyces cerevisiae

A Haupthefe fur die Garung

A Es wurden keine speziellen
Stamme genannt

A Laut Schonfeld kann jede
beliebige obergarige Hefe
verwendet werden

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Mikroorganismen der
Berliner Weisse

) ‘ o 4 J | V mjﬁ‘.
T
) lil‘? Ah%‘ /»‘L/l\‘
Lactobacillus (brevis)

Jurgen Buhrmann

© Weyermann® - all rights reserved
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Lactobacillus

A Eine Vielzahl verschiedener Bakterien
oroduzieren Milchsauren

A Hauptsachlich Lactobacillus brevis als
neterofermentatives Bakterium, das kleine
Mengen Alkohol, Kohlensaure, ‘aber auch
organische Sauren produziert

Andere Laktobakterien Inklusive: L. lindneri,
L. Casel, L.coryniformis and L. plantarum

Source: Wackerbauer, K and F -J Methner: The Microorganisms of Berliner Weissbier and their influence on the
beer flavour & EBC Microbiology Group Meeting, Wuppertal, Germany 13. -15 June 1988

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Berliner Weisse

Brettanomyces bruxellensis

43
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Brettanomyces bruxellensis

A Produziert grof3e Mengen an fliichtigen
organischen Sauren

A Wenn Saccharomyces vorhanden sind,
setzt die Brettanomyces die
Fermentation fort und produziert
Sauren, die mit Alkohol reagieren, um
Ester zu produzieren

A Nach Glaubitz und Koch ist die
Brettanomyces bis 15 Vol.% Alkohol
tolerant

Source: Glaubitz, Koch, Barwqald: Atlas der Garungsgewerben; Berlin: Paul Parey, 1930

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Weyermann® Berliner Welisse

Beispiel fir Tankgarunag:

Anstellen: 22 ACC—auptgarung bei 18 d 20/AC
Schlauchen 1 90 2 % Uber Endvergarungsgrad

Reifung: 4 Tage Diacetyl - Rastbei20 AC
Lagerung: 2 Wochenbei0 - 2AC

> Klassisches Verfahren flr obergarige Biere




Weyermann® Berliner Weisse
Nachgarung

Warten bis Endvergarungsgrad erreicht ist

Zugabe von 1 - 1.2% Extract einer 12%igen
Woirze und optional Gabe von untergariger Hefe
(Fermentis Saflager W34/70)

Nachgarung in Flaschen oder Kegs

1 Woche Warmphase (=20 AC)
1- 2 Wochen Kaltphase (-5 AC)



Abflllen der Berliner Welsse
In Fasser

Benninghoven, A.: Die Brauindustrie Deutschlands im Bezirk Pankow/Akten Landesarchiv Berlin

Jurgen Buhrmann

© Weyermann® - all rights reserved
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Flaschengarung
Berliner Welisse ca. 1930
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Photo: ABZ -Bildagentur
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Welissbierkultur

Source: Reproduced frotdkEi @ DSte; BlerBeée mlernéeMei Geschi cht e

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved 49
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Abbildung 112 Diverse WeilRbierglasformen (nach einer Postkarte der ,WeilRbierstube
im Berlin Museum®, Sammlung K.-H. Pritzkow)

1 Stangenform 2 Weilbierschale, zylindrisch (,Klauenglas®) 3 Pokal 4 Pokal in
Kelchform 95 Pokal, abgesetzt

Source: Reproduced froboEi @mDSte;, BlerBe mlerné&Mei Geschi cht e

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Source: Reproduced frodEi mDSte; BlerBe mleirneMei Geschi chteo
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Welissbierkultur

A2E .
ulBranerei

Source: Reproduced frobdEi mDSte; BlerBe mleirné&Me i Geschi chteo

d
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Ei ne aDoppel wei s&1848 byl udWig lefflex n g | a s

Source: Reproduced froboEi @mDSte;, BlerBe mlernédMei Geschi chteo
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Eine gesellige Runde beim Weissbiergenuss

Sour ce: Bil darchiv preuCischer Kulturbesitz. B i d Eh St2idk Beblife8 1 7 .
Geschichte fi

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved o4



Welissbierkultur

aDie 2]l teste Weissbier Kneipe in Ber

Sour ce: KI ¢nner Sammlung. Repr odkicre dStf ¢ ®kn, B&rDli ien Brer Ga snehri d

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved 35



Welissbierkultur

Ccht Berliner el

oz Wegbierdroueret A Landré, Bedin €2 wrzew

f3bier

Source:

Reproduced frotkEi mDSte; BlerBeé mleirnéaMei Geschi chteo

Jurgen Buhrmann
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Weisshierkultur 0
Kleines Lexikon

A Doppelweisse / Vollweisse 8Ber | i ner Wei sse &
11- 14% Stammwadirze

aEil nes aus demn Mlrdazgs Weissblerp
3,5,7,9, 11 Jahre alt. Auch genannt Edelweisse,
Champagne Weisse oder Rieslingweisse

To

Sandweisse d Flasche Berliner Weisse, die fir mehrere
Jahre im Sand vergraben war

Steinweisse  hnl i ch wie aSandwei sse
Flasche, die ebenfalls einige Jahre vergraben war

Eine verdorbene, zu saure und dadurch untrinkbare
Wei sse wurde aNull wei sse0 gena

Do o P P>

Eine sehr beliebte Art, die Weisse zu geniel3en war Iin
Kombination mit einem Kimmelschnaps. Diese war
bekannt als aWeisse mit Stripp

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved S7



Weissbierkultur 0 Spezielle Typen

-

—
Willner

Doppel -Mary-

Weipe | D7

I WEHLNER - SRAUERE - HEALIN - PAN HOW

ff

neu!
BERLINER

Marzen
Weillle

cine
herrhalfte

® Frfrifchung |
i fERLINED ER A ERELEN L

Source: label collection Thomas Fricke, reproduced
in, aDie BedHiimeSt ¢Wek CBer |l i ner Geschic

Jiurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved 58



Nachteille der
traditionellen Produktion

Flaschengarung ist zeitintensiv und bringt interne,
logistische Herausforderungen mit sich. Es werden grof3e
sogenannte Reifeboxen bendtigt

Das Arbeiten mit Mischkulturen machen gualitative
Konstanz und Kontinuitat auf Dauer schwierig

Je langer das Produkt in den Flaschen verbleibt, desto
weiter schreitet die Sduerung voran

Die Produktion konstanter und angenehmer saurlicher
Weissbiere mit einem reproduzierbaren Aroma und
Geschmack ist moglich, erfordert jedoch erhebliche
Anstrengung

Jurgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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ldee elner modernen
Berliner Welisse Produktion

A Mikroorganismen: Saccharomyces cerevisiae,
Lactobacillus casei, Brettanomyces bruxellensis

A Wiirze ungekocht, ungehopft , erst Michséuregérung
bis zum gewunschten pH-Wert, anschlief3end
Milchsaurebakterien durch kurzes Koch inaktivieren,
dann normale Hauptgarung

A Garung bis zum Erreichen des scheinbaren
Endvergarungsgrades, dann Zugabe der
Brettanomyces bis eine Konzentration von
5x10Millionen Zellen/ml erreicht ist

A Diese Methode basiert auf Francke

Source: Methner F. -J.: Uber die Aromabildung beim Berliner Weissbier unter besonderer Beriicksichtigung von Sauren und
Estern, Diss., TU Berlin, 1987
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Number of breweries
in Flanders:
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Number of breweries
in Belgium:

€O

NUMBER OF BELGIAN TASTE PROFILES

(100 g

NUMBER OF BELGIAN BEER BRANDS

g 4.492

@ INDIRECT EMPLOYEES 2,2

O DIRECT EMPLOYEES

BILLION EUROS

ANNUAL TURNOVER OF
THE BELGIAN BREWERIES

NUMBERS OF EMPLOYEES IN
BELGIUM'S BREWERIES
18.751.008 HL

e apital
EXPORT
T1.686.312 HL
| Frovess a |

BELGIUM IS FAMOUS FOR FOUR DIFFERENT FERMENTATION METHODS:
LOW, HIGH, SPONTANEOUS AND MIXED FERMENTATION.

75 000 VISITORS
ATTENDED THE BELGIAN
BEER WEEKEND

THE BELGIAN BEER WEEKEND IS
LISTED IN THE TOP 10 OF BEER
FESTIVAL AND IS PRAISED FOR
SIZE AS WELL AS RELEVANCE

BELGIUM IS RESPONSIBLE FOR 1% OF THE WORLDWIDE BEER PRODUCTION, ITS
EXPORT VOLUME IS EVEN TWICE THE SIZE OF THE PRODUCTION FOR DOMESTIC USE.

Jurgen Buhrmann
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Bierland Belgien

Anzahl der Brauereien in Belgien: ca. 160

AAnzahl der Brauereien in Flandern: ca. 100

Flandern
B Briissel Stadt + Land

Aanzahl der belgischen Geschmacksprofile: 700 M peAR

Anzahl der belgischen Biermarken: 1.100

AGesamte belgische Bierproduktion: 18.751.008 hl, davon 11.686.312 hl fiir den
Export bestimmt

BBelgischer Konsum: 8.227.841 hl, was einem Konsum von 74 | pro Kopf und Jahr
entspricht
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I I Faszination
Belgische Biere
Individualitat und Charakter

Traditionelle dKunst des Brauenso :

- Spontanvergarung

- Fasslagerung fur viele Jahre

- Verschnitt /Cuvee

- Verwendung von Krautern , Gewdrzen
und Frichten

Jirgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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Belgische Biere
Lambic

- Lambiek ist eine Spezialitat aus dem Zenne-Tal (stidwestlich von Brlssel)
- Spontanvergarung

- Wirzekuhlung auf Kuhlschiff unter Dach und Uber Nacht stehen gelassen

- Mikroorgansimen aus Luft Idsen Garung aus

- In der Region vorkommende Mikroorganismen: Brettanomyces
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Belgische Biere
Lambic

Diese Hefen sind ausschlief3lich in den kihlen Monaten aktiv.

Echtes Lambic kann demzufolge nur zwischen November und Marz
gebraut werden.

Dieses Ausgangsprodukt wird traditionell
in Eichen- oder Kastanienholzfasser
abgefillt. Von nun an ist der Prozess
durch den Menschen nicht mehr
steuerbar. Der Brauer muss eine
Spontangarung abwarten, deren Eintreten
sich bis zu Monaten hinziehen kann.
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_ _ T
I I Belgische Biere

Lambic

Das Lambic in seiner naturlichsten Form wird 3 Jahre in einem Eichenfass
gelagert und danach selten in Flaschen abgefullt. Es ist nur im Gebiet der

Produktion (das Tal der Senne) und in einigen Cafés in und um Brissel
-

verflgbar.

©DrinkBelgianBeer.com
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Belgische Biere
Oude Geuze

- Mischung spontan fermentierter Lambic-Biere unterschiedlichen
Alters
- Das alteste ist mindestens drei Jahre alt, der Durchschnitt liegt
mindestens bei einem Jahr und das Bier gart noch einmal in der
Flasche
-Nur di ese Bi eOQudedweuzee dan&nat wer den.
europaweit als agarantiert tradition
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Belgische Biere
Oude Geuze

Mariage Parfait = perfekt Hochzeit

Alkoholgehalt: 7%

Besteht zu 90% aus 18 Monaten gereiftem, 5% 3 Jahre
gereiftem und 5% sehr jungen Lambic

Nach der Abfillung findet in der Flasche eine 2. Garung
von 6 Monaten statt

Wenn man das Abfllldatum wissen mdchte, ist das ganz
einfach
Best before Date 0 20 Jahre = Abfllldatum

Jirgen Buhrmann
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I I Belgische Biere
Kriek

- Pro Liter Bier werden etwa 200 Gramm frische Kirschen in Lambic
mazeriert und drei bis 18 Monate zwecks zweiter Garung durch
Fruchtzucker im Fass belassen

- Noch heute bevorzugen die Brauer die alte Kirschenart  Schaarbeek
aus der Nahe von Brussel

7 G
£ (‘Ug.
o

Fir diese Spezialitat wird ein altes und junges  Lambic
_ P jung —)
gemischt.
Danach werden 25% Kirschen dazu gegeben. Dadurch findet
eine 2. Garung statt.

Vor der Abflllung wird das Bier filtriert.
Alkoholgehalt: 4%

Dunkelrotes klares Bier mit roséfarbenem Schaum duftet
durch seine fruchtige sauerliche Note.

Dies setzt sich im Geschmack erfrischend fruchtig und suf3
fort
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Belgische Biere
Quide Bruin

Analytische und technologische Charakterisierung:

Keine Spontangarung

Red Ale im Eichenfass gereift; Sduerung durch im Fass
vorhandene MO wie Lactobacillus , Acetobacter ,
Brettanomyces

Verschnitt aus reifem (2 Jahre) und frischem Bier

Stammwirze 11-14; Alkoholgehalt 5-6; Farbe 25-40; BE 15-25
Beispiele: Liefmans Goudenband Rodenbach Grand Cru

v g Typische Auspragungen in Optik und  Flavour:

Bernstein bis kupferfarben

A Sehr spritzig und kohlens2urerei
\V A S2uerlich fruchtiges Ar oma
e A Erdige, vanilleartige Fassnoten
e A  Deutlich saurer Geschmack, manch

SiufRe ausbalanciert
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Belgische Biere
Faro

Analytische und technologische Charakterisierung:

Verschnitt von reifen und frischen  Lambics

Zugabe von Kandiszucker und Gewdurzen (Pfeffer,

Orangenschale, Koriander) zur Flaschengarung

Gebraut rund um Brssel

In den zwanziger Jahren fast von  Gueuze und Pils vom Markt
verdrangt; jetzt wieder im Kommen

Stammwdrze 10-12; Alkoholgehalt 4,5 -5,5; Farbe 7 -12; BE 10-22
Beispiele: Lindemans Faro; Boon Faro

Typische Auspragungen in Optik und  Flavour:

A Gelbt°ne mit r°tlichen Refl exen
A Frisch, rezent , kohl ens2urerei ch
A Leicht s2uerlich, fruchtiges Ar oma

A S¢Clich i m TunuengkrenérikKandidzweleri )s e r
Sauernote im Hintergrund
A We i nAbteunki m
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Weyermann®
Belgische Linie
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Eigenschaften:

Farbe:
Bier - Farbton:

Aroma:

Geschmack:

Einsatz:

Biertypen:

Spezialmalze fur charaktervolle Biere
Carabelge®

30- 35 EBC
honigfarben

getrocknete Friichte, Nusse,
malzig- suf3

Honignoten, leichtes Karamell
leicht suf3lich

bis max. 30% der
Schittung

Belgische Spezialbiere, Blonde,
Bruin, Amber, Tripel, Double

Jirgen Buhrmann
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Spezialmalze fur charaktervolle Biere
Carabelge®

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® CARABELGE®: Wort Weyermann® CARABELGE®: Wort

Coffee

Cacao
Dark Chocolate

Chocolate
Roasted Almond
Dried Fruit
Bready

Shoky Aromos Wood Smoke (Beech, Oak) L
Caramel
|Clove 0,3
Fruity/Nutly Aromas | Almond 13 :
Hazelnut 08 Light
Caramel
Raisin 12
Vanilla 0,8
Malty Aromas Honey 10 Toffee
Biscuit 038
la 08
Marmalade ) Malty-
Malty-Sweet 18 Sweet
Caramel Aromas Toffee 10
Light Caramel 10 P g
Dark Caramel 08

Biscuit

Honey

© Weyermann® Specialty Malts
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Eigenschaften:

Farbe:

Bier - Farbton:
Aroma:
Geschmack:

Einsatz:

Biertypen:

Spezialmalze fur charaktervolle Biere
Abbey Malt®

40- 50 EBC

dunkler Bernstein

ausgepragte Malznote

Honig, Biscuit, leichte Haselnuss
bis max. 50% der

Schittung

Traditionelle Klosterbiere,
Trappistenbiere, Blonde,  Bruin, Amber,
Tripel, Double, Faro, Fruchtbiere

Jirgen Buhrmann
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Spezialmalze fur charaktervolle Biere

Abbey Malt®

Weyermann® Abbey Malt®: Wort

Roasted Aromas

Coffee

Cacao
Dark Chocolate

Roasted Almond
Dried Fruit
Bready

Smoky Aromas Wood Smoke (Beech, Oak) 04
Clove 06
Fruity/Nutly Aromas | Almond 20
Hazelnut 24
Raisin 16
Vanilla 2,0
Malty Aromas Honey 18
Biscuit 2,0
Marmalade 12
Malty-Sweet 3.2
Caramel Aromas Toffee 16
Light Caramel 14
Dark Caramel 16

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Abbey Malt®: Wort

Dark
Caramel

Light Roasted
Caramel

Toffee

Malty-

Sweet

Marmalade

© Weyermann® Specialty Malts
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Eigenschaften:

Farbe:
Bier - Farbton:

Aroma:

Geschmack:

Einsatz:

Biertypen:

Spezialmalze fur charaktervolle Biere
Special W®

PAEYE, 737'- fet o 2 - o ..: 3
280- 320 EBC 5y )Ll ‘,’.‘\:1;\,1\&‘)/1

A ¥ SooClabV e
Tief rot, Haselnussbraun NS 2\ =20/ isr AN

Brotkruste, Nisse,
dunkle Schokolade, dunkles Caramel

Brot, Rosinen, Nusse,
Schokolade

bis max. 10% der

Schittung

Barley Wine, Porter,

Stout, Schwarzbiere, dunkle
Exportbiere, Bockbiere, Tripel,

belgische Starkbiere, Brown Ale

Jirgen Buhrmann
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Spezialmalze

Weyermann® Caramelmalze

Weyermann® Malz Aroma Rad®
Weyermann® Special W®: Wiirze

Kaffee

Dunkle
Schokolade

Gebramnte
Manden

Dunkles
Karamell

Helles Réstaromen

Karamell
Karamell v

Malz-

Toffee

Malzig

Marmelade
Gebdck
Honig

© Weyermann® Spezialmalze

Jirgen Buhrmann
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Weyermann®
Rezeptideen
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2.5 hl Kaspar Schulz
Sudhaus

200 Sude/Jahr

60 hl Lagerkapazitat

o oo I

Vollautomatisch fur
2 Sude/Tag

A Seminare und Kurse fiir
Kunden

A Produktentwicklung

A Rezeptentwicklung

Jirgen Buhrmann © Weyermann® - all rights reserved
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A
A
A
A
A
A
A
A
A
A
A
A

Pilsner
Lager
Weizen

Ales
IPA's

Starkbiere
Porter
Stout

Rauchbier
Sauerbier

Belgische Biere
Fal3- gereifte Biere

Bier Typen gebraut mit
Weyermann® Spezialmalzen

Jirgen Buhrmann
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