
Sudhaus ›

Kochen ›

Hopfen ›

Malz ›

Reifung ›

Gärung ›

Hefe ›

Maischwerk ›

Lagern ›

‹ Prozess, bei dem das Maischwerk erhitzt wird, um
eine Extraktion von Aromen, Farbsto(en und Stärke
aus dem Malz zu ermöglichen

‹ Zeit, die das Bier nach der Gärung benötigt, um
seinen Geschmack zu verbessern

‹ Mischung aus Wasser, Malz und Hopfen, die während
des Brauprozesses gekocht wird

‹ Mikroorganismus, der für die Gärung des
Biermaischwerkes verantwortlich ist

‹ Prozess, bei dem die Hefe den Zucker im Maischwerk
vergärt und Alkohol und Kohlensto(dioxid
produziert

‹ Bereich in einer Brauerei, in dem das Maischwerk
hergeste.t wird

‹ Prozess, bei dem das Bier bei niedrigen
Temperaturen gelagert wird, um eine weitere
Reifung und Klärung zu ermöglichen

‹ Rohsto(grundlage für Bier, das aus geröstetem
Getreide hergeste.t wird

‹ P0anze, die dem Bier einen charakteristischen
Geschmack und Bitterkeit verleiht


	Aufgabenstellung: Aufgaben:
1.    Verbinde die Begriffe mit den richtigen Erklärungen!
2.    Scanne den QR-Code, um zu überprüfen, ob alles richtig ist!
3.    Schreibe die Begriffe zusammen mit den richtigen Erklärungen in dein Heft!


