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Die Hausbrauerei Duzenowe)

Traditionjwahren;,
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Neuesierkunden. ..,

... heiflt es nun schon seit iiber
fiinf Jahren bei der Bierbriider-
schaft Duzenowe in Dausenau
an der Lahn. Mittlerweile als
Brauerei Duzenowe GbR einge-
tragen wird in erster Linie fiir
den Eigenbedarf und gemein-
niitzige Zwecke gebraut.

Ein schwerer burokratischer Weg
war es bis dahin, so wie Jirgen Ni-
ckel, einer der drei Braubriider und
der ,Verwaltungsmensch” der
Truppe, erzahlen kann.

Die Anfange der Braugruppe lagen

im Biere testen, bis man sich am Ei- |

genen versuchte, was dann auch
irgendwie nicht schlecht schmeck-
te. In der Folge begann eine Histo-
rie wie aus dem Hobbybrauerbil-
derbuch. Von einem 25-1-Einko-
cher auf zwei, von einem Kupfer-
wurstkessel auf zwei, drei
bis heute auf vier holzfeu-
erbeheizte 100-Liter-Kes-
sel, welche liebevoll von
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Hans-Peter Hiitter gepflegt wer-
den. Er, gelernter Chemikant, ist
darauf bedacht, die Brauanlage
traditionell und stromlos zu hal-
ten und zu optimieren. Stromlos
handwerklich vom Malzschro-
ten bis zum Wurzekiihlen, ist ein
Steckenpferd der drei Brauer.
Stets unter freiem Himmel, wird
neben einem erfrischend fruch-
tigen Kellerbier auch ein voll-
mundiges Dunkles gebraut.
Spezielle Biere wie Roggen-,
Dinkel- oder Bockbiere wer-
den zundachst im 25-I-
Versuchssud  parallel
gebraut, bevor es in
die groBen Kessel
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Duzenower Dinkel
2601 Dinkel mit 11,5% Stammwiirze ]

Malz:
21,0 kg Dinkel, 17,0 kg Pilsener, 13,0 kg
Weizen, 4,0 kg Wiener, 3,5 kg Melanoidin

Hopfen:

600 g Saazer Pellets unmittelbar nach Koch-
beginn, 240 g Spalter Pellets 20 Minuten
nach Kochbeginn

Hefe:
Obergdirige Trockenhefe 100g

Wasser:
Extrem weiches Wasser (1,7 °dH) aus dem
Nassauer Kaltbachtal

Hauptguss: 130 Liter
Nachguss: 220 Liter

Maischen:

® Einmaischen bei 38 °C, Temperatur
30 Minuten halten

® Ferularast bei 45 °C fiir 20 Minuten

= Liweifrast bei 54 °C fiir 30 Minuten

® Maltoserast bei 62 °C fiir 30 Minuten

® 1. Verzuckerungsrast bei 71 °C fiir
30 Minuten bis jodnormal

® Abmaischen bei 78 °C

Kochzeit der Wiirze: 65 Minuten, danach
15 % als Speise abgezweigt.

Hauptgdrung bei Temperaturen nahe
25°Cin 4 Tagen, bei knapp 20 °C in
7 Tagen beendet,
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Speise zugeben,

mindestens 5 Wochen reifen Iassen.‘J
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Bierbriiderschaft DUZENOWE
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1. Sei treu der Briiderschaft und verliBlich Deiner Brider.,

2. Wahre die Traditionen und erkunde das Neue.
3.- Braue stets mit gutem Gewissen, dem GroBherzog zu Ehren, nacl
dem deutschen Reinheitsgebot von 1316, ) -

4. Sei eigen im Kaufe der Zutat und scheue keinen Weg und Preis
Das Beste sei Dir gut genug. i
Termeide Hills A P, | . i
5.3 ermeide Hilfe des elektrischen Stroms und braue traditionell mit
= o L . . s und alf iradiuonell mit
den Kriften Deiner Muskeln und dem Werkzeug Deiner Ahner
6. Lege groBten Wert auf Reinheit dessen was den Sud beriihret und
Ordnung am Platze Deines Tuns. o
7. Entfache ein Licht w: e 1 I d
L cht‘l]u\ € 1.'1. Licht was })_unnvlsn soll am ganzen Tage des Suds,
n zu geben dem Bier und Meistern den Geist der Harmonie
E\sl Bleibe klar im Geiste bis die Uhr schlagt EIT; I
s dem .[\-‘_..J_\Q\ tIFr Kellerglocke zu dieser Stunde, darf flieBen der
rerstensaft in stromen.
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9. Ehre Jjeden Tropfen Deines Suds und

% verschwende keinen Krup
an achtloses Gesindel. P

10. Geb kund dem Volke die traditionelle ]

und den seelenlosen Industriebieren

ZU entsagen.

geht. Um den daflr notwendigen Die Braumeister
umfangreichen Rohstoffbestand
und eine wohl gefiihrte Brauerei-
kasse kimmert sich Michael Braun,
der Dritte im Bunde. Durch seine
Arbeit als EDV-Administrator un-
terliegt die Pflege der Brauerei- | sparen. Einmal im Jahr geht es Hopfen, Malz und mehr...
Homepage natirlich auch ihm. dann auf der traditionellen Bier- Bruustofle-UIensilien-ﬁ\nlugen
Bei der Wahl der Rohstoffe wird | tour per Fahrrad durch namhafte
nicht gespart, da fahrt man gerne | Bierregionen wie Oberfranken
ein paar Kilometer zur richtigen | oder zu den Zoigl-Brauern in den
Quelle, aus der ein Wasser mit Har- | Oberpfédlzer Wald. Braukunde,
te >1,7°dH sprudelt, beschrankt | Wirtschaftslehre und Kontaktun-
sich auf die Saazer Konigin der | terricht sind bei dieser ,Bildungs-
Hopfendolden und kauft regio- reise” natlrlich die Hauptfa-
nalen ausgewdhlten Malz cher. Um die Philosophie
ein. Nun, als Hausbrauer der Briderschaft, das haus-
sollte man hier auch nicht gebraute Bier in seiner ein-
(A zigartigen und gleicherma-
Ben aromatischen Vielfaltig-
keit weiterzugeben, wird Utber

Bruder Michael
Bruder Jiirgen
Bruder Peter

_ Wir starfen ' :
Kreisvolkshochschule EIFRETENEEENN A CRN AT

" in Bad Ems jéhrlich ein

. '. Braukurs angeboten. it Gasthaus- und HOhhy-Bmuer

TP TREAT A ® Mikrobiologisch reine Fliissighefen
B hiorin einem aus deutscher Labor-Anzucht

dreitagigen Kurs, IREREISITATI IR
theoretische und [EENTITTIETRTIRIN TR 1

SIEIGHGINEITLIEN ® |jeferservice zu Sonderkonditionen

I des Hobby-
gLces Fobby K.Kling Tel.07131/45353

‘brauens sowie eine
onwnmanell v ww.braupartner.de

-
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Braukurs in der Kreisvolkshochschule in Bad Ems.

essante Verkostung von Industrie-
bieren. Umfangreiche Kursunterla-
gen, ca. sieben Liter selbstgebrau-
tes Bier und eine ganz neue Ein-
stellung zum Bier nimmt ein jeder
Kursteilnehmer mit nach Hause.
Bereits finf neue bestandige Brau-
gruppen wurden so ins Leben ge-
rufen und bis heute mit Rat und Tat
unterstitzt. Trotz enggeschnurter
Zeit wird zusammen mit den Fami-
lien und Freunden der Brider-
schaft jahrlich ein Event gemein-
schaftlich vollzogen. Dies kénnen
mittelalterliche  Schaubrauaktio-
nen, Mitgestaltung von Markten
und Festen oder ein eigenes Hof-
fest der Brauerei sein. Bereits 2006
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ging man mit dem Aufmacher mit
Hilfe von Babywindeln zu brauen
durch die Medien. Dabei entstand
unter anderem ein netter Filmbe-

| richt, der von SWR3 und spater von

anderen Sendern ausgestrahlt
wurde. Die Brauerei besteht der-
zeit aus zwei urigen Kellerraumen
nahe der Lahn in Dausenau. Ein
Kihl- und Garraum inklusive Scha-
landerecke und ein Wasch- und La-
gerraum der Geratschaft. Gebraut
wird tiber das ganze Jahrim Freien,
wobei dann schon mal ein Grau-
pelweizen oder ein Schneebdck-
chen entstehen konnen.

In der Zukunft sieht die Hausbrau-
erei Duzenowe weiterhin ihre Be-

stimmung darin, gutes, einzigarti-
ges Bier zu brauen und diese Kunst
und das Bewusstsein zum qualita-
tiven Biergenuss weiter zu geben.
In kleinen Schritten expandierend
braut das eingespielte Team der
Bierbriderschaft ihre Sude mit
Herz und Seele auf traditionelle
Weise und wo das noch alles hin-

flhrt — warten wir es ab.
@

Wer Naheres in Erfahrung bringen
maochte, kann sich gerne mit der
Bierbriiderschaft in Verbindung
setzen:

Kontakt

www.duzenowe.de
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