BIAB mit “The Brew Bag”

Von Kristoffer Daus

Vorweg: Ich habe keinerlei Unterstiitzung oder Bezahlung jedweder Art vom Hersteller von
"The Brew Bag" bekommen. Dieses Review basiert alleine auf meiner ehrlichen Meinung zu
dem Produkt.

Als ich mit dem Brauen anfing habe ich mir, wie wohl die meisten, beim Hobbybrauerversand
den normalen 17 Liter Eimer mit Lauterspirale gekauft. Grundsatzlich kam ich damit auch gut
klar, nur dauerte alles dementsprechend lange. Sicher, Brauen ist wie Brot backen, es braucht
seine Zeit, aber ich wollte meine Ablaufe optimieren und las mich in die weitere Materie ein. So
kam ich irgendwann auf das Thema BIAB und ich entschied mich, da ich ohnehin immer nur
eine Rast fahre, fiir diese Lauterlésung. Und zum Thema BIAB gibt es auch allerhand Ideen.
Die einen brauen mit einem Waschesack von DM, andere sogar mit einer Gardine. Aber ich
wollte das Optimale herausholen. Irgendwann kam ich auf die Webseite von "The Brew Bag",
schaute mir ein paar Videos in der Anwendung an und entschied mir eine Bag zu kaufen. Die
Maschenweite bei der Bag liegt bei 200 Micron.

Als die Bag ankam war ich von der soliden Verarbeitung angetan. Alles war sauber vernaht und
stabil. Mein erster Brauversuch lief auch wirklich entpannt.

Ich erhitzte einen einzigen Guss in meinem Thermoport auf die gewiinschte Wassertemperatur.




Als diese erreicht war legte ich einfach die Brew Bag in den Port und stiilpte die Enden um,
quasi wie bei einem Mullbeutel in einem Eimer. Dann fing ich an das Malz in die Bag zu geben
und riihrte dabei immer ein wenig damit nichts verklumpte.




Nach einer Stunde wurde eine Jodprobe genommen, die direkt normal war.
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Nun hob ich mit einer selbstgebauten Konstruktion den Beutel aus dem Thermoport. Lasst euch
fir diesen Arbeitsschritt ruhig Zeit. Als die Brew Bag knapp tUber dem Thermoport hing, zog ich
mir meine warmestabilen Grillhandschuhe an (wichtig da sonst Verbrennungsgefahr besteht)
und drickte ihn behutsam aber ordentlich aus. Man konnte richtig sehen, wieviel FluRigkeit noch
aus dem Schrot heraus kam. Man sollte auch nicht wie ein Irrer driicken und quetschen, das
ist auch nicht nétig. Nachdem nicht mehr viel Wiirze aus der Bag rauskam, leerte ich den nicht
mehr tropfenden Inhalt nach kurzem Abkihlen direkt in die Biotonne aus.




Die Wirze wurde nun in den Einkocher gegeben und zum Kochen gebracht. Bitte nutzt firs
Umfllen einen Schlauch und lasst es es nicht platschern (Oxidationsgefahr). Das Bild unten
zeigt meinen Testsud wo ich immer wieder Proben direkt am Hahn genommen habe
und daher den Schlauch wegliel3.

Die Sudausbeute lag bei 51%, was flr BIAB véllig OK ist und bei meinem Sud am hohen
Anteil von Réstmalzen lag (Stout).




Den Beutel stiilpte ich tber einen leeren Gareimer und duschte ihn ab. Das geht super einfach
und man sieht wenn man alle Reste entfernt hat. AnschlielRend legte ich den optisch sauberen
Sack in ein wenig Spilmittel ein und spulte ihn anschlief3en klar aus. Dann hangte ich ihn
einfach auf und lield ihn trocknen. Das dauerte ca. eine halbe Stunde in meinem Bad.

Alles in Allem sparte mir “The Brew Bag” erheblich Zeit und es gab nichts was irgendwie
umsténdlich war. Der Beutel ist duBerst solide verarbeitet und hielt ohne Probleme dem
Ausdriicken stand. Das wichtigste aber war, dass die Wiirze wirklich gut klar war. Die Brew
Bag lasst fast nichts durch und diese Filterleistung ist seine eigentliche Stéarke.

Der ganze Lautervorgang dauerte bei 17 Litern und 4,5 Kilo Malz nur knapp 7 Minuten.
Das kann sich sehen lassen.

Wie man die Sudausbeute der Brew Bag durch ein einfaches sog. “Batch Sparge ” noch weiter
erhéhen kann, erklére ich in einem anderen Review.
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