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Die Methode der Flaschenreifung
schitzt das Bier vor Oxidation und
damit vor schneller Alterung, doch
sie erfordert Erfahrung und hand-
werkliches Konnen. Eine wichti-
ge Voraussetzung ist, die inaktive
Hefe der Hauptgarung mit einem
Separator aus dem Jungbier zu ent-
fernen und den passenden, auf den
Bierstil abgestimmten Hefestamm
fur die Flaschenreifung auszuwah-
en. Gesunde, aktive und abgezahl-
te Hefezellen in der Wachstum-
phase und die genau berechnete
Dosage aus Zucker fur das Initiie-
ren der Reifung sind essenziell.

Fur die richtige Berechnung der
Dosage miussen drei Faktoren
berlicksichtigt werden: der ge-
wiinschte Karbonisierungsgrad im
ausgereiften Bier, der aktuelle Koh-
lensauregehalt des Jungbiers und
der darin noch vorhandene Rest-
zuckergehalt. Traubenzucker statt
Speise ist die richtige Wahl, denn
nur so werden keine zusatzlichen
unvergdrbaren Kohlenhydrate ins
Bier eingetragen. Die Traubenzu-
ckerdosage wird wahrend der Rei-

fung restlos vergoren und das Bier
bekommt einen sehr trockenen,
weichen und eleganten Trunk.

Fur die sauerstofffreie Abfiillung
werden die Flaschen mit CO2 dop-
pelt vorevakuiert. Das bereits leicht
karbonisierte Jungbier schaumt
beim Abfiillen iiber und verhindert
jegliche Oxidation. So bleibt das
Bier frisch und bekommt auf na-
tirlichem Wege eine langere Halt-
barkeit. Die anschliefiende warme
Reifung veredelt den Geschmack,
bringt ein komplexeres Duftspiel

und eine sehr feine Moussage ins
Bier. Die Flaschenreifung ist eine
traditionelle, jedoch nicht triviale
Methode, die immer aufs Neue ein
feines Austarieren verschiedener
Parameter erfordert. Gut durchge-
flihrt belohnt sie den Genief3er mit
einer weichen, samtigen Textur, ei-
nem sehr feinporigen und stabilen
Schaum und einem edlen, genuss-
vollen, trockenen Trunk. Die Insel-
Brauerei hat diese Methode perfek-
tioniert und braut ausschliefilich
eigenkreierte seltene Biere in Fla-
schenreifung.
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