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1. Maischen
Benötigt: Das Malz, das Thermometer, 1 großer Kochtopf (8-10 Liter), 1 Messbecher, 1 Kochlöffel, Leitungswasser
Durch das Maischen soll der Zucker aus dem Malz gewonnen werden. Diesen benötigt die Hefe, um später Alkohol und Kohlensäure produzieren zu können.
Was zu tun ist:
1. 4 Liter Wasser im Topf auf 57 °C erhitzen 
2. Einmaischen: Malz klumpenfrei einrühren 
3. Eiweißrast: Temperatur 10 min lang zwischen 52° C und 54° C (ab und zu umrühren)
4. Maltoserast: Temperatur auf 60 °C bis 65 °C erhöhen für 45 min (ab und zu umrühren)
5. Verzuckerungsrast: Für 20 min lang zwischen 70 °C und 74 °C (ab und zu umrühren)
6. Abmaischen: Kurz auf 78 °C erhöhen und dann den Topf vom Herd ziehen
2. Läutern
Benötigt: 1 großes grobmaschiges Küchensieb oder Nudelsieb, den bereits benutzten Kochtopf, 1 zweiten großen Topf oder Eimer zum Auffangen der Flüssigkeit (notfalls: 2 kleine Töpfe), den Kochlöffel, den Messbecher
Was passiert:
Hier soll das Malz von der Flüssigkeit getrennt werden und den noch im Malz enthaltenen Zucker herauszufiltern.
Was zu tun ist:
1. Malz in ein Sieb über einem Topf geben werden, was einen natürlichen Filter bildet (Treber)
2. Maische durch den Treiber mit einem Messbecher geben
3. Daraufhin den Kochtopf reinigen und zusätzlich 3 Liter Wasser (Nachguss) kochen (78°)
4. Nachguss portionswiese über das Malz gießen
5. Es ist immer noch viel Restzucker im Malz enthalten, weshalb die Flüssigkeit noch einmal über den Treiber in den ersten Topf gegossen wird
Die aufgefangene Flüssigkeit nennt sich Würze und wird später das Bier. Das Malz ist nun ausgelaugt kann jedoch noch weiterverwendet werden. Es kann zum Beispiel ganz einfach daraus Mehl produziert werden, was schließlich zum Backen verwendet werden kann (https://karamellisiert.de/glossar/biertreber/).  
3. Hopfenkochen
Benötigt: Der Hopfen, der Kochtopf mit der Würze, ein Spül- oder Waschbecken, Leitungswasser, Eiswürfel oder Kühlelemente (falls vorhanden), das Reinigungsmittel, Topf oder Schüssel für die Reinigungsflüssigkeit
Was passiert:
Jetzt soll der Hopfen zur Würze hinzugeben werden. Dieser gibt dem Bier das würzige oder fruchtige Aroma und die Bitterkeit.
Was zu tun ist:
1. Die Würze in dem Kochtopf ohne Deckel leicht wallend kochen (knapp über dem Siedepunkt kochen), etwa 60 Minuten lang
2. Hopfen in 5 gleich große Stücke teilen
3. 1. Teil des Hopfens 10 Minuten nach Kochbeginn dazugeben
4. 2. Teil 30 Minuten nach Kochbeginn dazugeben
5. 3. Teil 50 Minuten nach Kochbeginn dazugeben
6. Möglichst schnell herunter kühlen → Spüle während den letzten Minuten Kochzeit mit kaltem Wasser füllen (eventuell auch Eiswürfel) → Kochtopf nach Ende der Kochzeit sofort in das Wasserbad stellen
7. Temperatur der abkühlenden Würze ab und zu messen (sterilisiertes Thermometer)
8. Wenn die Temperatur unter 80° C gefallen ist → restlichen Hopfen dazugeben 
9. Warten bis die Temperatur unter 25 °C gefallen ist
10. Um das Abkühlen zu beschleunigen → Wasser in der Spüle zwischendurch erneuern und die Würze im Topf ab und zu umrühren
11. Bis die Würze abgekühlt ist, können die Utensilien für die Gärung zu sterilisiert werden. Ab sofort sollte alles, was mit der Würze in Berührung kommt, steril sein!
Vorgang Sterilisieren:  2 Liter lauwarmes Leitungswasser in ein großes Gefäß → 5g Reinigungspulver pro Liter → die gewünschten Utensilien mind. 1 Minute in die Flüssigkeit legen → mit Leitungswasser nachspülen
4. Gärung
Benötigt: Die Gärflasche, Gärstopfen und Gärspund, die Hefe, Trichter, optional: feines Teesieb
Was passiert: 
Bei der Gärung kommt schließlich die Hefe zum Einsatz, die dafür sorgt, dass wir Alkohol in unserem Bier haben. Sie wandelt den zuvor gewonnen Zucker vom Maischen in Alkohol um.
Was zu tun ist:
1. Der Trichter wird in die Gärflasche gesteckt und die Würze wird in die Flasche gegossen
2. Gärflasche soll bis zur Wölbung am Flaschenhals gefüllt werden, etwa 6-7 cm unter dem Henkel
3. Bei zu viel oder zu wenig Würze → Leitungswasser hinzufügen oder einen Teil der Würze abgießen
4. Hefe hinzugeben
5. Schwenken der Glasflasche zum Verteilen der Hefe und damit Sauerstoff ans Gemisch kommt
6. Etwas Wasser in den Korpus des Gärspundes geben
7. Den Deckel verschließen und auf den sterilisierten Gärstopfen stecken, damit der Kohlenstoff aus der Gärflasche entweichen kann, aber kein Sauerstoff eindringt
8. Beides gemeinsam auf die Gärflasche stecken 
9. Gärflasche an einem dunklen Ort bei Zimmertemperatur (optimal sind bei Weizenbieren 18 – 22 °C) für mindestens eine Woche ruhig stehen lassen


5. Flaschenreifung
Benötigt: Das Reinigungsmittel, die Bierpumpe mit Schlauch, die Schlauchklemme, die Dosierhilfe, 1 Gefäß für die Reinigungsflüssigkeit, 1 Trichter, Haushaltszucker, 12 leere Flaschen à 0,33 l (oder 8 x à 0,5l), Leitungswasser
Was passiert:
In der letzten Phase wandelt die Hefe den verbliebenen Zucker zu Kohlensäure um, die später im Bier enthalten sein soll. Außerdem ändert sich der Geschmack des Bieres nochmals maßgeblich.
Was zu tun ist:
1. Sterilisiere die Flaschen
2. sterilisierte Bierflaschen tiefer als Gärflasche mit dem Bier stellen beziehungsweise die Gärflasche höherstellen
3. Ein wenig Zucker in die Flaschen geben (bei 0,33-Liter-Flaschen → kleinste Portionseinheit der Dosierhilfe, bei 0,5-Liter-Flaschen → mittlere Einheit, bei 0,75-Liter-Flaschen → große Einheit)
4. Gärflasche vorsichtig bewegen, damit möglichst kein Bodensatz vom Flaschenboden aufgewirbelt wird
5.  Entfernen des Gärstopfens mit dem Gärspund von der Gärflasche
6. Bei der Bierpumpe den Schlauch an das obere Ende stecken (Wenn der Schlauch das erste Mal verwendet wird → lege diesen einige Minuten in warmes Wasser) 
7. Schlauchklemme über das untere Ende ziehen
8. Sterilisiere die Bierpumpe und den Schlauch, indem Du den unteren Teil der Pumpe in Reinigungsflüssigkeit hältst und diese durch den Schlauch pumpst
9. Bierpumpe in die Gärflasche stecken (Bodensatz am Flaschenboden nicht aufwirbeln oder mit der Pumpe berühren)
10. Schlauch in die Bierflasche stecken und die Schlauchklemme öffnen
11. Ein paarmal Pumpen → läuft automatisch in die Flasche → Flasche 90% gefüllt Schlauchklemme schließen (Platz für die Kohlensäure)
12. Bei den anderen Flaschen dasselbe machen und am Ende die Gärflasche schräg halten, zum Trennen von der Hefe
13. Verschließen (z. B. mit einem Kronkorkenverschlussgerät) und 2 Wochen bei Raumtemperatur stehen lassen an einem vor Sonnenlicht geschützten Ort
14. 2 Tage in den Kühlschrank stellen zur Abbrechung der Gärung 

Was die Hefe genau an unserem Bier macht?
Hefen sind einzellige Pilze. Sie vermehren sich sehr schnell, weshalb sie sich sehr gut für den Prozess der Gärung eignen. Hefen sind fakultative Anaerobier. Das bedeutet, dass sie sowohl mit als auch ohne Sauerstoff Zucker zu niedermolekularen Stoffen umwandeln können. Aber nur ohne Sauerstoff wird der Zucker zu Kohlenstoff und Ethanol umgewandelt, deshalb wird auch der spezielle Gärspund benötigt. Durch diesen kann der Kohlenstoff entweiche, aber kein Sauerstoff an die Hefe gelangen. Später bei der Flaschenreifung kann der Kohlenstoff nicht mehr entweichen, somit entsteht der gewünschte Sprudel.
