=<>> FERDINAND LAUDAGE &&=

CRAFT
BIER

OPTIMIEREN
VARIIEREN
EXPERIMENTIEREN






=<>> FERDINAND LAUDAGE &=

CRAFT
BIER

OPTIMIEREN
VARIIEREN
EXPERIMENTIEREN




2 | INHALT

INHALTSVERZEICHNIS

Voruworl 6

Equipment 1

Reinigen und Desinfizieren 13 Dern Whingekiiflen 32

Die Matamiikile 15 Tipps und Fricks beim Flaschen-
SCHEIBEN ODER WALZEN? 17 waschen 34

BIALB — SBrawen mil dem WAS BRAUCHT'S FUR DIE PUTZORGIE? 35
Maischesack 18 Das Minchen vem Flaschenbacken
BRAUEN OHNE NACHGUSSE 19 und Enlliflen. 37

Die Tapfisalienung 21 Abfillen und Verkorken 38

Die Anlage verngrisflenn 22 UND WELCHES GEBINDE SOLL'S SEIN? 41
WIE VIEL BIER SOLL'S WERDEN? 23 Das Flaschenmanemeler 45

Das Rihruwerk 25

Gingige Liulerhilfen 27

spindel? 29



Yo

Rohstoffe 47

Wasseraufberedung und
Maische-pH 48
WAS IST DIE RESTALKALITAT? 49
DEIN BRAUWASSER AUFBEREITEN 50
Besendere Malzge und ifn Einfluss
aufs Bier 51
PROJEKT ROTBIER 52
ALTERNATIVEN ZUR GERSTE 53
Hopfen, die Seele deines Sienes 57
ALTERUNG UND OXIDATION VON HOPFEN 58
HOPFENSTOPFEN 2.0 58
HOPFENSTOPFEN WAHREND DER
GARUNG? 61
BRAUEN MIT WILDEM HOPFEN 63
Hefe, dern Slarn im JBrauprozess 64
DIE GEBURTSSTUNDE DER LAGERBIERHEFE 64
TROCKEN- ODER FLUSSIGHEFE? 65

Brauprozess 79

Exthaklbraven 80
SPRITTIGES BIER DURCH ZUCKERZUGABE 81
Alboholpreies Bier brauen 83
DER EINZIGE WEG FUR DEN HEIMBRAUER 84
Glulenpreies Jien brauen 85
JIn kingeslen Jeil sun Frinkreife 87
Dekoklion 89
Die Raslen beim Jnfusions-
verfafiren 92
WEITERE RASTSTUFEN FUR DAS
PERFEKTE BIER 93
Den §ehliissel un schinen
Schaumbrone 94

ARG

REHYDRIEREN DER TROCKENHEFE 66
UNDERPITCHING UND OVERPITCHING 67
DER PREISUNTERSCHIED BEI HEFEN 68
DAS ERNTEN DER HEFE 68

DER HEFESTARTER 69

HEFE AUS DER BRAUEREI 70

BELIEBTE TROCKENHEFEN UND IHRE
EIGENSCHAFTEN 71

LUST AUF EIN PILS? 73

Dein erstes Pils .
Expertenmeinung: Tobias Palmer

(Ruhrpottbrew). 74

ZWEI HEFEN IM EINSATZ 76

Was ist Brettanomyces?

Expertenmeinung: Markus Maurer
(Bieragentur DO) 76

Speise aden Jucker? 102

Unfilbiert und tualagdem blar 104

Bawrelaging - Holsfassaremen
fir dein Heimgebraules 106

Wee du JBien lagenn selllest 108
GESCHMACKLICHE VERANDERUNGEN
MIT DER ZEIT 109

Srau- und Bienfehler m

Gusking 113

. INHALT Ji3



" 4| INHALT

Rezeptentwichlung ns

Auf 3uneuen Ufern — das JBienbrauen vor dem
eigene Rezepl enluickeln 16 Reinkeilsgebol 125
Regeple lesen lennen 118 DIE GRUTABGABE, EINE FRUHE
WAS IST DIE AUSSCHLAGWURZE? 119 BIERSTEUER 126

WAS VERSTEHT MAN UNTER SUDHAUSAUS-

Brauen im 14. Jahrhundert

BEUTE? 119 Expertenmeinung: Jiirgen Knoke
WAS HAT ES MIT DER GUSSFUHRUNG (K8lner Bierhistoriker) 126
AUESICH? 119

WAS BEDEUTEN DIE VIELEN Wiirnge dein Bier nach
; * ABKURZUNGEN? 120 deinem Geschmack 128
- &n Rezepluenfassen 121 IN WELCHER PHASE KOMMEN KRAUTER
So enlwickell ein Khrealivbrauer seine UND GEWURZE HINZU? 129
Rezeple 122 DIE RICHTIGE DOSIERUNG ~

KEIN LEICHTES UNTERFANGEN 130
WAS PASST ZUSAMMEN? 131
BRAUEN MIT FRUCHTEN UND HONIG 133

so entsteht mein Bierrezept
Expertenmeinung: Christian Hans
Miiller (Hanscraft & Co.) 123

Das eigene Lieblingsbien
nachbrauen 134
Uber den Flaschenrand 137
m Freundeskreis 138 Treberrezepte von Jan Griin
e (Mof Mof, Aachen) 143
Das prefessicnelle
Uerkaoslen 140 Tnebern-Peslo 144
Drei Ginge mit Bierbegleitung Fneber-Salal 146
Expertenmeinung: Markus Maurer Freber-FHummus 147
(Bieragentur DO) 142 Freber-Fhokant 148

Thebern-Mussbrol 149
Dein Bien im Supermankl? 150

Der steinige Weg zur Vermarktung
Expertenmeinung: Dennis Pfahl
(MUCKE Craft Beer) 151

\Ii



Led firn neue Biene. 157
New England JPA 158
Black JPA 161
Saisen 162
Resmanin-Ale 165
Rlbien 166

Gut zu wissen 179

Himbeengase 169
Varilla Mtk Sloul 170
Gelbbien mil Grul 173
Pils 174
PAeffer-Paorler 177

i

INHALT 5 °

Jraubedartshops 133
Die Experlen im Inlernel 184

Hilpueickhe Links 185



" 6| VORWORT

Bei aller augenscheinlichen Einfachheit ist
das Bierbrauen doch ein wenig komplexer als
es anfanglich scheint. Wenn du mein erstes
Buch ,Craft-Bier einfach selber brauen®
gelesen hast, verfiigst du jetzt tiber alle
Basics zum Thema Heimbrauen und hast
ein gutes Nachschlagewerk fiir den Brau-
alltag parat.

Deine ersten Brautage hast du mit Sicher-
heit erfolgreich hinter dich gebracht und
den einfachsten Weg zum Bier mit ein paar
wohlschmeckenden Heimbrauerzeugnissen

L]

gemeistert. Doch jetzt fragst du dich, wie
du deine eigenen Craftbiere geschmacklich
noch verbessern kannst? Oder was du be-
denken musst, wenn du deine Brauanlage
vergrofiern mochtest? Oder wie du manche
Arbeitsschritte eventuell noch vereinfachen
oder sogar einsparen kannst?

Du bist auf der Suche nach neuen Rezept-
ideen oder mdchtest lernen, wie du deinen
Bieren eine persdnliche Note verpassen
kannst? Und ob es auch méglich ist, ein
alkoholfreies oder sogar ein glutenfreies
Craftbier zu brauen?

Herzlichen Gliickwunsch, dann geht's dir
wie mir damals: Du bist mit dem Brauvirus
infiziert. In diesem Zustand bist du bereit,
alle Informationen rund ums Bierbrauen
einfach aufzusaugen. Am liebsten wiirdest
du direkt deinen Job hinschmeifen und den
lieben, langen Tag nur noch Bier brauen.
Doch manche Wissensliicken gilt es bis
zum Status des fortgeschrittenen Heim-
brauers noch zu schlieften.

Ich habe daher in diesem zweiten Band rund
ums Thema Heimbrauen Antworten auf
viele Fragen niedergeschrieben, die mir in
den letzten Jahren und Monaten Brau-
schiiler nach unseren Seminaren gestellt
haben. Die meisten dieser Fragen habe ich
mir in den ersten Monaten als Hobby-
brauer auch selbst gestellt, unzdhlige An-



sichten aus Biichern und dem Netz zur
Kenntnis genommen, die passenden Ant-
worten aber meist erst durch Selbstver-
suche gefunden.

Meinen Erfahrungsschatz mochte ich
gerne mit dir teilen. Einen Anspruch auf
Vollstandigkeit hat dieses Buch aber
nicht. Auch ich lerne immer noch - mit
jedem neuen Brautag, mit jedem fertigen
Selbstgebrauten.

Manchmal gibt es zu einem Thema so viele
unterschiedliche Meinungen, dass es rat-
sam ist, jemanden zu fragen, der nachweis-
lich Ahnung von einer bestimmten Materie
oder besonders viel Erfahrung zu einem
bestimmten Thema hat. Zu diesem Zwecke
habe ich ein paar Experten fiir dieses
Buch gewinnen konnen, die dir ihren Blick
auf das jeweilige Spezialthema prdsen-
tieren.

Zu diesen Experten zdhlen mit Christian
Hans Miiller und Dennis Pfahl zwei ehe-
malige Hobbybrauer, die mittlerweile ihre
Biere kommerziell vertreiben. Christian
Hans Miiller aus Aschaffenburg ist einer
der Pioniere der hiesigen Craftbierszene.
Sein Brauprojekt ,Hanscraft & Co.“ gehort
zu den bekanntesten Kreativbrauereien in
Deutschland. Hans verrét ab Seite 123, wie

s i
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»,Noch mehr Craft-Bier selber brauen*
kannst du in einem Stiick durchlesen,
wenn du mochtest. In diesem Buch geht es
nicht um Formeln und Tabellen, sondern
um Anregungen und Ideen. Einige davon
wirst du in deinem Braualltag beriick-
sichtigen, andere héltst du vielleicht fir
tiberfltssig. Jeder muss seinen Weg zum
eigenen Bier selbst finden. Denn Wege
gibt es viele. Wichtig ist nur, dass dir das
selbstgebraute Ergebnis am Ende schmeckt.

er vorgeht, wenn er ein neues Bier plant.
Auflerdem hat er ein Rezept fiir ein Black
IPA (Seite 161) beigesteuert.

Dennis Pfahl ist. mit seinem Projekt
,Miicke* benannt nach dem letzten
Grubenpferd der Essener Zeche Zollverein,
dagegen noch nicht so lange am Markt.
Ich kann aber voller Stolz behaupten,
dass ich Dennis und seinen Braupartner
Michael Kessebdhmer seit der ersten
Stunde begleite. Die beiden Bierverriickten
waren damals sogar Teilnehmer in einem
meiner Braukurse. Dennis berichtet ab
Seite 151 darliber, woran zu denken ist,
wenn der erste Schritt vom Hobbybrauer
zum kommerziellen Brauer getan werden
soll. Aufderdem steuert er das Rezept der
Himbeergose bei, die es auch im Handel
zu kaufen gibt.
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Experte Tobias Palmer kommt urspriing-
lich aus dem Rheinland, war aber im Auftrag
des Bieres auch schon in den Vereinigten
Staaten, in Asien und in Afrika beruflich
tatig. Nun braut und vertreibt er sein eige-
nes Bier unter der Marke ,,Ruhrpottbrew*
und betreibt mit seiner Herzensdame Silke
zusammen einen Craftbier-Bottle-Shop

in Oberhausen. Der gelernte Brauer und
Globetrotter kennt sich bestens mit dem
Pilsener-Braustil aus. Deshalb hat er fiir dich,
lieber Leser, ein paar Tipps zum Brauen
dieses untergarigen Klassikers (Seite 74)
sowie ein dazu passendes Pils-Rezept
(Seite 174) zu diesem Band beigetragen.

Kein-kommerzieller Brauer, dafiir aber
ein Hobbybrauer mit einem immensen
Wissensschatz rund ums Thema Bier-
geschichte ist Jiirgen Knoke. Zusammen
mit den Kdlner Bierhistorikern sorgt er
dafiir, dass die Grut, die mittelalterliche
Alternative zum Hopfen, nicht in Verges-

senheit gerdt. Wenn du
dich fiir Gewiirze und Krédu-
ter im Bier interessierst,
dann diirfte sein Gelbbier-
Rezept auf Seite 173 genau
das richtige fir dich sein.

Der Aachener Koch, Caterer
und Chef von mofmof.de,
Jan Griin, hat mit meinem
Buch ,Craft-Bier einfach
selber brauen* seine Heimbraukarriere ge-
startet. Da ihm das einfache Treberbrot
allerdings schnell zu langweilig wurde,
kreierte er mit der Zeit einige neue Rezepte,
in denen er das ausgelaugte Malz unter-
bringen konnte. Fiinf seiner kreativen und
wirklich leckeren Ideen zur Treberverwer-
tung findest du ab Seite 143.

Markus Maurer ist mein Geschaftspartner
und ein hingebungsvoller Biersommelier.
Dank seiner Passion fiir gutes Essen und
ebenso gutes Bier verfiigt er tiber die
beneidenswerte Gabe, Brauspezialitdten
immer optimal auf Speisen abstimmen zu
kdnnen - und umgekehrt. Wie du deine
selbstgebrauten Biere in einem Drei-Gdnge-
Meni unterbringst, verrdt Markus dir in
diesem Buch auf Seite 142. AuRerdem ist
Markus ein grofer Sauerbier-Fan und liebt
Biere, die mit Brettanomyces vergoren wur-
den. Was es mit ,,Brett“ genau auf sich hat,
kannst du auf Seite 76 nachlesen.
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Die Frage, die mir standig und tberall ge-
stellt wird, mochte ich direkt beantworten.
Wie kann man Craftbier eigentlich defi-
nieren? So sehr die Szene in Deutschland
auch zusammenhalt: Wenn es um die
Definitionsfrage von Craftbier geht, hat
jeder Zweite eine andere Meinung.

In den USA definiert sich Craftbier unter
anderem iber die Konzernunabhdngigkeit
und den Jahresausstof, also die Produk-
tionsmenge eines Brauprojekts. Da in den
Staaten aber weitaus mehr Bier gebraut
wird als in Deutschland, kénnen wir diese
Messlatte fiir uns nicht anlegen. Das
macht die Suche nach einer Definition
nicht einfacher.

Hierzulande gibt es den Verein Deutsche
Kreativbrauer e. V., bestehend aus ambi-
tionierten Brauern, die weg méchten vom
Reinheitsgebot und weg vom schwam-
migen Begriff ,,Craftbier. Die Griindungs-
mitglieder sind das Who-is-Who der deut-
schen Szene, unter ihnen auch Christian
Hans Miiller, einer meiner Experten in
diesem Buch.

Sie suchen nicht mehr nach einer passen-
den Definition fir deutsches ,Craftbier,
sondern sprechen stattdessen lieber von
Kreativbier. Auf Extrakte und kiinstliche
Hilfsstoffe verzichten sie im Gegensatz zur
Industrie komplett, stattdessen legen sie

Wert auf die Natirlichkeit der Rohstoffe
und bauen teilweise auf Zutaten aus-
schlieflich in Bioqualitét.

Ihr Reinheitsgebot heif’t Natiirlichkeits-
gebot. Neben Wasser, Malz, Hopfen und
Hefe diirfen auch Krauter, Gewiirze, Friichte
und Gemdiise verbraut werden. Wenn am
Ende ein kreatives, wohlschmeckendes
und natlrliches Bier daraus entsteht, ist
alles bestens.

Auch wenn ich im kommerziellen Bereich
mittlerweile ebenfalls am liebsten von
Kreativbieren als Gegenspieler der Industrie-
biere spreche, nutze ich doch auch hiufig
noch das Wort ,,Craftbier* - immer dann,
wenn ich iber Selbstgebrautes spreche.
Wenn schlieRlich etwas handgemacht und
kreativ ist, dann doch mit Sicherheit das
Selbstgebraute aus der eigenen Kiiche.

Ich wiinsche dir viel Spafs beim Lesen und
weiterhin allzeit gut Sud!

ié”f/‘\ﬁ-// e M’{/k
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. Mit welchen‘Geritschaften du dir dein Heimbrauerieben
noch einfacher machen kannst, welches Equipment dir
" dabei hilft, noch bessere Craftbiere zu brauen und auf wel-
che Anschaffungen du eventuell.auch verzichten kannst,
: erfihrst du.in diesem Képitel.
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REINIGEN UND DESINFIZIEREN

Bose Zungen behaupten, dass man als Lehrling in einer Brauerei weniger
angehender Brauer als vielmehr professionelle Reinigungskraft ist.

Fiir wahr: Ein Azubi muss in diesem Beruf
reichlich schrubben und putzen - und zwar
in allen Ecken. Denn dort kénnen minimalste
Verunreinigungen schon zu geschmack-
lichen Unreinheiten im fertigen Bier fiihren.

Die gute Nachricht vorweg: In Bier kénnen
sich keine gesundheitsgefihrdenden Keime
entwickeln. Sollte ein Bier ,umkippen”,
also sauer werden, kann man es durchaus
noch trinken. Allerdings kann der tiber-
mafige Konsum solcher ungewollten Sauer-
biere die Aktivitdten des Darms beeinflus-
sen. Und wenn man ehrlich ist: Nicht jeder
Bierstil gewinnt durch saure Noten.

Im Regelfall sollte dein Bier aber nicht
spontan sauer werden, sondern nach der
Reifephase so schmecken, wie du es ge-
plant hast. Das erreichst du, wenn du
moglichst wenig Keime an dein Equipment,
an die Wiirze und dein Jungbier kommen
Idsst. Steril miissen die meisten deiner
Utensilien dafiir nicht sein, aber eben mog-

lichst keimarm. Mit Hitze, den richtigen
Reinigungsmitteln und hier und da auch
mal hochprozentigem Alkohol zum Desin-
fizieren ist das alles gut hinzubekommen.

Mach dir aber nicht zu viel Arbeit. Der Topf
zum Beispiel muss keineswegs vor dem
Maischen mit Desinfektionsmitteln be-
handelt werden. Hier reichen eine griind-
liche Reinigung nach der letzten Benut-
zung und ein einfaches Ausspiilen mit
heiftem Wasser vor dem néchsten Brautag
vollig aus. Schlieflich kochst du spater
darin deine Wiirze und beseitigst bei diesem
Prozess alle Keime, die dir in die Quere
kommen kénnten.

Du musst auch nicht das Braupaddel oder
das Thermometer jedes Mal desinfizieren,
bevor du beim Maischen umriihrst oder
die Temperatur iberpriifst. Das Desinfek-
tionsmittel, zum Beispiel 70%iges Isopro-
panol, verwendest du am Brautag erst
nach dem Kochprozess. Denn erst wenn
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die Wiirze herunterkiihlt und die Hefegabe
noch auf sich warten Idsst, ist sie beson-
ders anfillig fiir unliebsame Keime. Dein
Garbottich nebst Deckel sollte nun sauber
sein, mit kochendem Wasser ausgespiilt
oder von innen einmal mit Isopropanol be-
netzt werden. Ein Zerstduber ist dabei sehr
niitzlich. Wenn du wahrend der Garung
Proben {iber den Hahn abzapfst, solltest du
diesen im Anschluss auch immer mit Iso-
propanol desinfizieren.

Wichtig ist letztlich, dass du grundlegend
sauber arbeitest, wenn der Brautag vorbei
ist. Sdmtliche Spuren vom letzten Brauen
sollten kurz danach mit einem neutralen
Reiniger beseitigt werden. Sehr beliebt
sind Natriumcarbonat (Soda) oder Natrium-
percarbonat (Aktiv-Sauerstoffreiniger, z. B.
Chemipro OXI). Verwendest du letztge-
nannten Reiniger, kannst du sogar auf ein
Nachspiilen verzichten. Das behauptet zu-
mindest der Hersteller. Geruchsneutrales
Maschinengeschirrspiilmittel eignet sich
auch als Reinigungsmittel fiir deine Brau-
gerdtschaften.

Gib beim Reinigen besonders Acht auf die
stark verwinkelten Hahne an deinen Topfen
oder Bottichen. Diese solltest du nach jeder
Benutzung abschrauben und ordentlich
mit heiRem Wasser durchspiilen oder not-
falls auch einweichen. Anschliefend solltest
du immer tiberpriifen, ob alle Spuren der
Wiirze oder des Jungbiers beseitigt wurden.
Denn das sind wahre Keimmagneten.

Natronlauge oder chlorhaltige Reiniger
kann ich dir als Reinigungsmittel nicht
empfehlen. Natronlauge ist stark dtzend
und Chlor kann, wenn nicht ordentlich
nachgespilt wird, hinterher im fertigen
Bier ein unschdnes und ziemlich ungesun-
des Aroma hinterlassen.

" TIPP

ZITRONENSAFT BESEITIGT KALKRESTE

“Wenndu in einer Stadt lebst, in der Wasser mit hohem Hﬁrfegrad' aus de‘m_Hah'n

i k_ommf, kann es passieren, dass deine Ger'ﬁtschaften nach Qem Reinigen n'och_ mit-
einer leichten Kalkschicht iiberzogen sind. Mit ein wenig Zitronensaure bekommst du
= auch diese problemlos weg. Ubrigens sind die Reiniger.auf Sauerstoffbasis auch sohét
im Haushalt recht hilfreich. Ich reinige damit zum Beispiel gerne meine Backbleche. -
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DIE MALZMUHLE

Wenn du bei den Rohstoffen auf Dauer Geld sparen méchtest, kannst du
_ dein Malz in grofseren Mengen ordern. Doch im 25-Kilogramm-Sack sind die
s Korner noch nicht geschrotet. Zeit fiir eine passende Miihle.

Das Kilo Pilsener Malz in geschroteter Form  ab 28 Euro ist das Standardmalz bei den
schldgt im Onlinehandel mittlerweile mit Braubedarfshops im 25-Kilo-Sack erhalt-
1,80 Euro zu Buche. Wenn du die Sackware  lich. Wer eine Mdlzerei in der Region hat
wahlst, zahlst du nur 1,12 Euro, denn schon  die auch an Hobbybrauer verkauft, kann

’




sogar noch mehr sparen: Hier ist der Sack
meist fiir nur 15 bis 18 Euro zu bekommen.

Neben der preislichen Ersparnis ist auch die
ldngere Haltbarkeit des ganzen Korns sehr
vorteilhaft: 2 Jahre lang hdlt sich das unge-
schrotete Malz im Sack. Die geschrotete
Variante sollte binnen 6 Wochen verbraut
werden, bevor die Enzymaktivitdt des Mal-
zes unter der langen Lagerung leidet.

Es spricht also alles dafiir, das Malz vor je-
dem Brauvorgang immer frisch zu schroten.
Teure Klichenmaschinen, Standmixer oder
Kaffeemihlen sind allerdings nur bedingt
fuir diese Zwecke geeignet, da sie das Schrot
oft zu fein mahlen oder nur zerhackseln.
Du solltest dir also auf jeden Fall eine echte
Malzmiihle anschaffen.
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Fiir den Einstieg eignet sich eine Scheiben-
malzmiihle aus Gusseisen, ab ca. 50 Euro
erhéltlich. Die Kurbel Idsst sich einfach ab-
bauen, sodass die Schrotmiihle auch mit
einer Bohrmaschine oder einem Akku-
schrauber betrieben werden kann. So
sparst du dir die schweiftreibende Arbeit
und schaffst es, in einer Minute ungefahr
ein Kilo Malz zu schroten. Einziger Nach-
teil: Die Qualitdt des Schrots ist nicht opti-
mal. Oft findet man stark beschidigte
Spelzen. Die sollten aber moglichst intakt
bleiben, weil sie dir so spéter beim Ldutern
helfen.

Walzenmiihlen, Giblicherweise mit zwei
Walzen ausgestattet, schaffen grofere
Mengen Malz in noch kiirzerer Zeit: 2,5 bis
3 Kilo pro Minute, wenn auch hier die
Bohrmaschine zur Hilfe genommen wird.

Die Schrotqualitdt ist weitaus besser und
gleichmaRiger als bei Scheibenmiihlen.
Vor allem Walzenmiihlen mit synchroni-
sierten Walzen leisten diesbeziiglich beste
Arbeit. Einziger Knackpunkt: der Preis. Erst
ab 90 Euro bekommst du eine Miihle mit
Walzen. Langlebige Schrotmiihlen-kosten
aber auch teilweise tiber 300 Euro.

Das Modell ,,Student“ von MattMill ist ab
120 Euro zu bekommen und sehr empfeh-
lenswert. Die Miihle ist qualitativ gut ver-
arbeitet, ihr fehlt jedoch ein Trichter. Den

kannst du dir allerdings aus einer leeren
PET-Flasche, bei der du den Boden ab-
trennst, einfach selber basteln.

Wer gerne auf Komplettlésungen zuriick- ;
greift, der wird mit der ,,Klassik Komplett“
von MattMill gliicklich werden. Stolze

280 Euro musst du fir diese Malzmiihle
hinlegen. Es lohnt sich aber: Die Walzen
sind aus gehdrtetem Stahl, und der Her-
steller verspricht einen lebenslangen Ein-
satz, auch bei harten Malzen.




