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Zwischen Sudpfanne und L"uterbottich
Martin Annen hat sein erstes Horseshoe-Lady Bier gebraut

Am vergangenen Donnerstagmit-
tag war es soweit. Martin Annen,
ex-Bobfahrer und heutiger Wirt
des Restaurant Sch#ntal und der
Horseshoe Event-Bar in Oberarth
hat mit dem Brauen des eigenen
Bieres begonnen und diesem hat
er den Namen Horseshoe-Lady
gegeben. 

Von Fredy Steiner

Noch ist der Umbau des oberen
Stockwerkes, in dem vor kurzem
noch die Sportler ihre Muskeln h"rte-
ten, nicht fertig abgeschlossen, der
Ausbau schreitet z#gig voran. Aber
bereits installiert wurde letzte Woche
die Brauerei und diesem Moment hat
Martin Annen lange entgegen gefiebert.
Jetzt ist er im Stande sein eigenes Bier
zu brauen. Bis es soweit war, hat es
einiges gebraucht. Schliesslich ist Mar-
tin Annen im Internet f#ndig geworden.
Die in der Frohnleiten, Steiermark/Aus-
tria ans"ssige Firma Flecks kommt
den Ideen des innovativen Arther Ge-
sch"ftsmannes am n"chsten. 

Grundverfahren des Brauens

Beim Bierbrauen werden die Bierzu-
taten Wasser, Malz und Hopfen mitei-
nander vermischt und teilweise durch

Hefe biochemisch ver"ndert. Nachdem
aus Getreide (in der Regel Gerste) Malz
hergestellt wurde, wird dieses ge-
schrotet. Der eigentliche Brauprozess
beginnt mit dem Maischen. Dabei wird
Wasser auf etwa 60 $C erw"rmt, dann
das geschrotete Malz hinzugef#gt und
die so entstandene Maische unter st"n-
digem R#hren je nach Verfahren bis auf
etwa 75 $C erhitzt. Bei verschiedenen
Rast-Temperaturen setzen Enzyme
St"rke aus dem Malz in Malzzucker um.
Alternativ werden Teile der Maische
gekocht, was zu einer physikalischen
Verkleisterung der St"rke f#hrt. Mit ei-
ner Iodprobe wird anschliessend festge-
stellt, ob die gel%ste St"rke vollst"ndig
verzuckert ist. Daraufhin wird die Mai-
sche im L"uterbottich gel"utert. Der
Malztreber und die W#rze (so heisst der
fl#ssige, verg"rbare Teil der Maische)
werden voneinander getrennt. Durch
Vorschw"nzen (Nachg#sse mit heissem
Wasser) wird die W#rze aus dem Treber
gesp#lt und anschliessend in der Koch-
pfanne mit Hopfen gekocht. Den fol-
genden Vorgang nennt der Brauer Aus-
schlagen. Dabei wird der Sud aus der
W#rzepfanne in einen Whirlpool oder
durch einen Filter gepumpt, um das ge-
ronnene Eiweiss und andere Schweb-
stoffe von der Ausschlagw#rze zu tren-
nen. Zuletzt wird die nun Anstellw#rze
genannte Fl#ssigkeit in einem K#hler

Zwischen grossen Kesseln f"hlt sich der gelernte K#ser Martin Annen wohl,
auf dem Bild genau instruiert von Vinzenz Fleck.

Die von Flecks, Frohnleiten/Austria, konstruierte Brauerei ist schweizweit erst die dritte dieser Art. 

Das Malz wird mit einer Schrotm"hle
zerkleinert (geschrotet), um die sp#-
tere L$sung der darin enthaltenen
Stoffe im Brauwasser zu erleichtern.

Nach zwei bis drei Tagen im G#hrtank wird das Bier in die Lagertanks umgepumpt. Nun muss der
G#hrtank gereinigt werden.                                                  Bilder: Werner Geiger/Fredy Steiner

Sie wurden in die Kunst des Brauens eingef"hrt (von rechts): Hugo Kennel, Martin Annen, die
beiden Instruktoren Sohn Michael und Vater Vinzenz Fleck und Fredy Steiner.

auf die optimale G"rtemperatur abge-
k#hlt und je nach Biersorte die passen-
de Hefekultur zugesetzt. Bei der alko-
holischen G"rung setzt die Hefe den in
der W#rze gel%sten Zucker zu Ethanol
und Kohlendioxid um. Dieses Gas
bleibt zum Teil im fertigen Bier unter
Druck als Kohlens"ure gebunden. Nach
der Hauptg"rung, die etwa zwei bis drei
Tage dauert, muss das Jungbier noch
etwa zwei bis drei Wochen nachg"ren
und lagern. Das gereifte Bier wird
schliesslich in Flaschen und Tanks ab-
gef#llt.

Horseshoe-Lady-Bier

Am vergangenen Donnerstagnachmit-
tag wurde nun der erste Sud gebraut,
was einem Vorgang von 6 bis 7 Stunden
entspricht. In knapp drei Wochen ist das
Bier dann trinkfertig, gerade rechtzeitig
auf das Horseshoe-Fest vom Freitag,
22. Juli. Bis zu diesem Tag ist auch der
Ausbau des zweiten Stockes abge-
schlossen. Die Brauerei steht im Raum,
in dem schliesslich bis 55 Sitzpl"tze f#r
Events bereitstehen. Neben einer klei-
nen K#che und einem Labor entstehen
auf dieser Etage auch neue Toiletten-
anlagen.   
Dem eigens gebrauten Bier hat Martin
Annen den Namen Horseshoe-Lady
gegeben.   

Idee stammt aus
einem Familienbetrieb

Die Flecks sind ein kleines Fami-
lien-Unternehmen in Frohnleiten in
der Steiermark/&sterreich.

Dipl.-Ing. Vinzenz A. Fleck, Bio-
technologe und Brauanlagenbauer
und seine S%hne Michael (Elektro-
technik) und Stefan (Steuerungs-
technik), haben einen neuen Typus
von Kleinbrauereien geschaffen.
Gefertigt wird in einem bew"hrten
Netzwerk ausgew"hlter, regionaler
Produktionspartner.

Im eigenen Versuchs-Brauhaus ent-
wickeln die Flecks spezifische Bier-
Rezepturen f#r die Kundschaft.

www.flecks.at


