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Anbei findet ihr die Sortenbeschreibungen fiir die Wettbewerbsbiere der Hobbybrauertage 2017 in
Ochsenhausen. Diesmal kdnnen folgende Biersorten eingereicht werden:

o Klosterbock (untergarig)

e Marzen nach Osterreichischer Brauart (untergarig)

e Saison - Farmhouse Ale (obergarig)

Die analytischen Werte sollen euch im Brauprozess unterstiitzen. Bei der VHD-Verkostung haben sich die
Beschreibung der Merkmale als Orientierungshilfe fir die Verkoster bewahrt.

Bevor wir zu den detaillierten Beschreibungen der Biersorten kommen, méchten wir noch einmal auf die
Teilnahmebedingungen hinweisen.

Am Ende sind die Mindestanforderungen an ein Brauprotokoll aufgelistet. Denkt dran: die Brauprotokolle
sollen es anderen Haus- und Hobbybrauern ermdglichen, die Biere nachzubrauen. (Es besteht lbrigens die
Moglichkeit, eure Brauprotokolle zusatzlich zur weiterhin obligatorischen Schriftform auch in digitaler Form
ideal als Word-Datei — z. B. iber einen USB-Stick — abzugeben.)

Wir wiinschen euch viel Spals beim Brauen und Verkosten.
Euer Organisationsteam

Teilnahmebedingungen:

¢ Jedes VHD-Mitglied kann maximal zwei Biere zur Pramierung einreichen. Werden zwei Biere eingereicht,
so mussen diese in unterschiedlichen Kategorien eingereicht werden. Ebenso stellt sich der Einreicher
als Verkoster fir die Vor- und Hauptrunde zur Verfligung.

e Braugruppen (ab drei VHD-Mitglieder) diirfen pro Sorte ein Bier einreichen, sofern diese
gemeinschaftlich gebraut wurden. Ebenso stellen sich je eingereichter Sorte Bier mind. ein Verkoster
aus der Braugruppe fir die Vor- und Hauptrunde zur Verfligung.

e Die Biere sind bis zum Vorabend der Verkostung einzureichen.

e Als GebindegrofRen sind ausschlieBlich 0,33 L bzw. 0,5 L-Flaschen zugelassen.

e Abzugebende Gesamtmenge: 3 L pro eingereichtem Bier.

¢ Die eingereichten Flaschen missen neutral sein (kein Etikett, keine exotische Flaschenform etc.)

e Bei der Anmeldung ist das Rezept des Bieres (Sudbericht oder Sudbeschreibung) mit abzugeben. Das
Rezept sollte alle Angaben enthalten, welche es ermoglichen, dieses nachzubrauen.

¢ Bei Abgabe von Rezepte, in denen wichtige Informationen zum Nachbrauen fehlen, kénnen Jury und
Vorstand gemeinsam den Ausschluss vom Wettbewerb beschliefRen.

e Vorzugsweise kann die VHD-Rezeptvorlage von der nternetseite des Vereins verwendet werden:
(http://www.hausgebraut.de/index.php?page=/Downloads/Brauprotokoll-fuer-Infusionsverfahren_83)

o Jeder Biereinreicher ist verpflichtet an der Vorrunde der Verkostung teilzunehmen oder eine
Ersatzperson mit der Teilnahme zu beauftragen.

e Die Bewertung der Biere erfolgt nach dem ,Verkostungsschema des VHD".

¢ Der/Die Teilnehmer/in an der Bierpramierung erklart sich damit einverstanden, dass das Rezept des
eingereichten Bieres im Internet und in den Vereinspublikationen veroffentlicht wird und dass er/sie mit

dem Reglement der Bierverkostung einverstanden ist.

(Quelle: VHD-Schalander Nr. 23, modifiziert)
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Kategorie 1: Klosterbock (ug)

Hinweis:

In alten Zeiten galt in der Fastenzeit fiir Klosterbewohner: ,FlUssiges bricht das Fasten nicht!“ Die Nonnen
und Monche durften sich in der Fastenzeit ihre ,Starke” also nicht von fester Nahrung holen, sondern nur
beziehungsweise vor allem Uber ihr "fliissige Brot": das starke, kraftige Bier. Darum ist Klosterbock ein
niedrig vergorener Doppelbock mit hohem Nahrwert und im Vergleich zu ,,modernen” Doppelbécken mit
geringerem Alkoholgehalt dafiir aber mit héherer Restslife bzw. Vollmundigkeit. Klassische ,,-atoren” fallen
in diese Kategorie.

Analytik:

Hefeart: untergarig
Stammwiirze: mind. 18,0 %mas
Restextraktgehalt: 5,0 bis 7,5 %mas
Alkoholgehalt: 6,5 bis 7,9 %vol
CO,-Gehalt: 4,5 bis 5,0 g/L
Hopfenbittere: 20 bis 30 IBU
Farbe: 30 bis 45 EBC

Beschreibung der Merkmale:
Geruch: ausgepragtes Malzaroma
Geschmack: weich und abgerundet mit ausgepragter, leicht mastiger Malznote
Vollmundigkeit: sehr vollmundig-siR
Rezenz: geringe bis moderate Spritzigkeit
Hopfenaroma/Hopfenbittere: ohne Hopfenaroma bei niedriger bis moderater Hopfenbittere
Schaum: feinporig und stabil
Beispielbiere:
e Salvator, Paulaner Miinchen

e  Triumphator, Léwenbrau Miinchen
e Operator, Schlossbrauerei Odelzhausen
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Kategorie 2: Mdrzenbier nach osterreichischer Brauart (ug)

Hinweis:

Dieses Bier im Wettbewerb ist nach Bierpapst Conrad Seidl ,ein ziemlich eigenstandiger Stil, der zur selben
Familie gehort wie das bayerische Helle und das Dortmunder Exportbier, sich jedoch im Unterschied zu diesen
typischerweise durch eine ausgewogene Vollmundigkeit auszeichnet”.

Nach den Vorgaben des Osterreichischen Lebensmittelbuchs ist Marzen ,,ein ausgewogen malziges, mild
hopfenbitteres, untergariges Vollbier”, dessen ,,Schiittung zu mindestens 75 % aus Gerstenmalz besteht. ... Als
Erganzung konnen unvermalzte Cerealien (z. B. Reis, Maisgriel’, Hafer, Dinkel) verwendet werden.”
(Osterreichisches Lebensmittelbuch, IV. Auflage, Kapitel / B 13 / Bier)

Typisch flir Méarzen nach 6sterreichischer Brauart ist auch die im Vergleich zu deutschem Marzen (mit mindestens 13
%mas) meist geringere Stammwiirze (von maximal 12,5 %mas).

Analytik:

Hefeart: untergarig
Stammwiirze: 11,0 bis 12,5 %mas
Restextraktgehalt: 2,0 bis 3,5 %mas
Alkoholgehalt: 4,7 bis 5,3 %vol
CO,-Gehalt: 4,5 bis 5,0 g/L
Hopfenbittere: 18 bis 25 IBU
Farbe: 8 bis 15 EBC

Beschreibung der Merkmale:
Geruch: malzig
Geschmack: ausgewogen malzig mit milder Hopfenbittere; der Antrunk ist von deutlichen Malzténen
gepragt. Eine leichte, angenehme Hopfennote rundet den harmonischen, vollmundigen Geschmack
von Osterreichischem Marzen ab.
Vollmundigkeit: ausgepragt
Rezenz: moderat
Hopfenaroma/Hopfenbittere: ohne Hopfenblume bei milder Hopfenbittere
Schaum: feinporig und stabil
Beispielbiere (alle aus Osterreich):
e Gosser Marzen, Brauerei Goss, Goss-Leoben
St. Alpine Marzen, Privatbrauerei Fritz Egger, Unterradlberg
Egger Marzen ,Privatbrauerei Fritz Egger, Unterradlberg

Zipfer Marzen, Brauerei Zipf, Neukirchen an der Vockla
Stiegl Goldbrdu (Marzen), Stieglbrauerei, Salzburg
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Kategorie 3: Saison — Farmhouse Ale (og)

Hinweis:

Der Bierstil Saison, auch bekannt unter der Bezeichnung Farmhouse Ale, hat seine Wurzeln in der Wallonie,
also der franzosischsprachigen Region im sidlichen Belgien. Das Bier wurde friiher Uber den Winter
eingebraut, wenn die Feldarbeiter, die ,Saisoniers”, weniger Arbeit auf den Feldern zu erledigen hatten. Das
Saison wurde dann kihl gelagert, um zur Erntezeit nach harter Arbeit deren Durst mit einem erfrischenden
Bier zu I6schen.

Analytik:

Hefeart: obergarig
Stammwdirze: 13,0 bis 18,5 %mas
Restextraktgehalt: 3,1 bis 4,4 %mas
Alkoholgehalt: 5,5 bis 6,9 %vol
CO,-Gehalt: 5,5 bis 6,5 g/L
Hopfenbittere: 25 bis 40 IBU
Farbe: 8 bis 20 EBC

Beschreibung der Merkmale:

Geruch: fruchtig-wiirzig, oft nach Zitrone, hoheren Alkoholen (Phenolen), Wiesenkrautern (Heu) und
Gewlirzen (pfefferig), manchmal leicht sauerlich

Geschmack: trocken, oft Zitrusaromen verbunden mit dem Geschmack von Wiesenkrautern und Gewdlrzen
(Pfeffer, Gewlirznelken, Koriander)

Vollmundigkeit: moderat, da Saisons hochvergorene Biere sind
Rezenz: ausgepragt spritzig

Hopfenaroma/Hopfenbittere: je nach verwendetem Hopfen ergeben sich Aromen von Zitrusfriichten,
Wiesenkrdutern (Heu) und Gewdirzen; die abgerundete Bittere ist im Abgang trocken

Schaum: hell und feinporig

Beispielbiere:

e Saison Dupont, Brasserie Dupont, Tourpes (Belgien)
Saison Dupont Biologique, Brasserie Dupont, Tourpes (Belgien)
Saison d’Epeautre, Brasserie de Blaugies, Dour (Belgien)
Saison 1858, Brasserie Du Bocq, Purnode (Belgien)
Soleya Saison, Braufactum, Frankfurt am Main
St. Erhard Saison, Bamberg
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Die Mindestangaben fiir ein nachbraufahiges Brauprotokoll:
(Quelle: VHD-Schalander Nr. 24)

Rohstoffe:
e Malz(e): Typ und Sorte, Menge, Zeitpunkt der Zugabe

e Wasser: Menge von Haupt- und Nachguss
o Hopfen: Sorte(n), Menge(n), Bitterstoffgehalt (in % Alpha-Saure), Zeitpunkt der Zugabe(n)
o Hefe(n): Art, Stamm, Menge(n)
e (falls verwendet) weitere Zutaten: Typ, Menge, Zeitpunkt der Zugabe
Maischen:

e Rasten: Temperaturen, Dauer
e Teilmaische(n): Anzahl, Menge, Rasten, Kochdauer

Lautern:
e Nachgilsse: Temperatur, Anzahl, Zeitpunkt
e L3duterdauer

Wiirzekochen:
e Dauer
e Hopfengabe(n): Anzahl der Teilgaben, Sorte(n), Menge(n), Alpha-Wert(e)
e Ausschlagwiirze: Menge
e Ausschlagwiirze: Extraktgehalt (= ,,Stammwiirze”), Menge

Anstellen:
e ggf. Verdiinnung: Menge
e Anstellwirze: Extraktgehalt (= ,,Stammwiirze”), Menge
o Hefe: Art, Stamm, Menge
e Anstelltemperatur

Garung/Lagerung:
e Hauptgarung: Dauer, Temperatur
e Speise: Menge, Extraktgehalt
e Abfillung: Zeitpunkt, Menge

Fertigbier:
e Menge

Weitere geschmacksbeeinflussende Kriterien (wenn moglich bitte ebenfalls angeben):
e Extraktgehalt der Vorderwiirze
Menge der Vorderwiirze
Extraktgehalt der Pfannevollwiirze
Menge der Pfannevollwiirze
maximale Gartemperatur der Hefe
Vergarungsgrad der Hefe
Restextrakt bei der Abfillung
Extraktgehalt des Glattwassers
Bittereinheiten (IBU) des Fertigbieres
CO,-Gehalt des Fertigbieres
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