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Pleiten, Pech & Pannen: Computerabsturz mit Überraschung
Eines meiner besten Biere ist aus einem Unfall heraus entstanden: Mein PC, über den ich mei-
ne Maischepfanne samt Rührwerk steuere, produzierte, während ich gerade ein paar Minuten 
weg war, einen Bluescreen. Das Ergebnis: Die Maischepfanne kochte nach etwa 20 Minuten 
heiter vor sich hin. Wegschütten kam nicht in Frage. Kurzerhand setzte ich nach dem Abkühlen 
auf 60 Grad zwei Kilo frisch geschrotetes Diastasemalz zu, zog nochmals das komplette Maisch-
programm durch (diesmal ohne Computerabsturz) und ging dann wie gewohnt vor. Das Ergeb-
nis: ein super komplexes Imperial Mild Ale, mit einem rasierschaumgleichen Schaum. Vermut-
lich nicht reproduzierbar, aber sehr lecker. � Marcus Hauck
Danke Marcus! Habt ihr auch eine kurze Story? � Dann her damit: schalander@hausgebraut.de

Liebe Haus- und Hobbybrauer*,
Ulf Hofferbert vom Orga-Team HHBT hat in seinem Beitrag zur Heimbrau Convention die Veranstaltung als  
perfektes Halbzeitevent vor unseren HHBT beschrieben. Und jetzt starten wir mit dem Online-Biergarten am 23. 
April sozusagen in der zweiten Halbzeit, danach beginnt ab dem 1. Mai.die Online-Anmeldung zu den Haus- 
und Hobbybrauertagen in Mendig (24.- 27.9.2026). 

Macht mit, meldet euch an, seid dabei - Infos zu allen Veranstaltungen  findet ihr natürlich in dieser  
Schalander-Ausgabe.

Für die VHD e.V. | Martina Biniasch & Christof Welsner

HOME BREW in Bayreuth: Mitstreiter gesucht (17./18. April)
Am kommenden Freitag startet um 18 Uhr in Bayreruth die HOME BREW 2026 - und die VHD 
ist auch mit einem Stand am Start. Am Samstag geht es bei Maisel & Friends um 14 Uhr los. 
Wie immer ist der Eintritt frei! 

Für die Betreuung des Standes suchen wir DRINGEND Mitglieder, die bereit sind, 
für etwa eine Stunde einen Standdienst zu übernehmen.
Schon ein kurzer Einsatz ist eine große Unterstützung und trägt zu einem gelungenen Auftritt 
der VHD bei.
� Bitte meldet euch bei Christof Welsner: christof.welsner@hausgebraut.de

HHBT 2026 in Mendig: Der Countdown zur Anmeldung läuft
In zwei Wochen ist es soweit: Am 1. Mai um 18 Uhr startet die Online-Anmeldung zu den 
HHBT 2026 in Mendig (24. bis 27. September) Die Anmeldung ist dann unter 

https://pretix.eu/hausgebraut/hhbt2026/ (Achtung, noch nicht "scharf") zu finden.  
VHD Mitglieder müssen folgenden Code angeben: HHBT#26#MENDIG

Das Programm habt ihr bereits letzte Woche per E-Mail erhalten, auf unserer Homepage
findet ihr es hier

Die Beschreibung der Bierstile Sweet Stout / Festbier nach Münchner Brauart / Belgisches 
Tripel � sind ebenfalls auf unserer HP hier hinterlegt

Mit dem Festbier nach Münchner Art nimmt 
ein geradliniges, klares, helles deutsches La-
gerbier mit mäßig starkem Malzgeschmack 
und zurückhaltendem Hopfencharakter am 
Wettbewerb teil. Es balanciert geschickt Stär-
ke und hohe Drinkability. Das Festbier hat 
elegante Malzaromen, ohne zu schwer oder 
sättigend zu wirken.

Der Bierstil entspricht den Bieren, die 
auf dem Münchener Oktoberfest ausge-
schenkt werden und die daher auch manchmal 
„Wies‘nbier“ genannt werden. Jedoch dürfen 
nur in München gebraute Festbiere auf dem 
dortigen Oktoberfest ausgeschenkt werden.

Die im Wettbewerb angestrebte Bier-
sorte hat eine tiefgelbe bis tiefgoldene Farbe; 
bernsteinfarbene Töne dürfen nicht vorhan-
den sein. Es ist klar und besitzt einen stabilen, 
cremig-weißen Schaum. Das Mundgefühl ist 
mittelkräftig mit einer geschmeidigen, leicht 
cremigen Textur und einer mittleren Karboni-
sierung. Der erhöhte Alkoholgehalt ist dabei 
jedoch nicht deutlich wahrnehmbar.

Das Malzaroma ist prominent vorhanden 
mit Betonung auf brotigen Aromen und einer 
merklichen Malzsüße. Ein mildes, blumiges 
bis kräuteriges oder würziges Hopfenaroma 
von deutschen Edelhopfen kann vorhanden 
sein, ist jedoch auf keinen Fall vorherrschend. 
Fruchtaromen von Hopfen oder Hefe sind un-
erwünscht, ebenso wie Diacetyl. Es herrscht 
ein sauberes Lagerbier-Geschmacksprofi l vor.

Das Bier hat eine schwache bis mittlere 
Bittere, defi nitiv malzbetont in der Balance. 
Die Endvergärung ist verhältnismäßig hoch, 
ohne dass das Bier einen trockenen Charak-
ter bekommt. Der Geschmack ist mitbestimmt 
durch eine Schüttung, die Pilsner Malz mit 
Wiener und/oder Münchener Malz als Basis-
malze enthält. Im Ergebnis ist das Festbier 

ähnlich dem Münchener Hell, aber mit mehr 
Körper, Hopfenbittere und Malzaroma, wobei 
diese Komponenten merklich schwächer aus-
geprägt sind als bei einem hellen Bock.

PROFIL
Hefeart: untergärig
Stammwürze: 13,0 - 14,5 °P
Scheinbarer Restextrakt: 2,0 - 3,5 °P
Alkoholgehalt: 5,4 - 6,4 % Vol.
Farbe: 6 - 16 EBC
Geruch: brotige Malzaromen mit karamelli-
gen Anteilen, eine milde, fl orale Hopfennote 
kann vorhanden sein
CO2-Gehalt: 5,0 - 5,5 g/l
Schaum: cremeweiß, feinporig, stabil
Rezenz: mittel
Hopfenbittere: 20 - 30 IBU
Hopfenaroma: niedrig bis mittel, blumig, 
kräuterig, würzig
Vollmundigkeit: mittlere Ausprägung mit 
samtigem Mundgefühl
Fruchtester: nicht wahrnehmbar

FESTBIER NACH MÜNCHNER ART

BEISPIELBIERE: Augustiner Oktoberfest-
bier, Hacker-Pschorr Festbier, Hofbräu 
Festbier, Löwenbräu Oktoberfestbier, 
Paulaner Oktoberfestbier, Riedenburger 
Viva Bavaria Festbier

Haus- und Hobbybrauertage (HHBT)
der VHD 24.- 27.9.2026 in Mendig/Eifel

Die HHBT Wettbewerbsbiere 2026 
- die Sortenbeschreibungen

• FESTBIER NACH MÜNCHNER ART

• SWEET STOUT

• TRIPEL

Die HBCon lässt keine Wünsche offen (von Ulf Hofferbert)
Die Heimbrau Convention (HBCon/13.-15.3.) im Schloss Romrod (Hessen) ist inzwischen eines 
der größten Treffen der Hobbybrauer im deutschsprachigen Raum und war auch in diesem Jahr 
wieder frühzeitig ausverkauft.
Neu war, dass die Veranstaltung bereits am Freitag begann und ganz im Zeichen von „Mein 
Bier – Dein Bier“ stand, also der Open Bottle Night. Der Samstag startete mit zahlreichen Vor-
trägen, Workshops und Tastings im Rahmen des Brewer’s Campus. Die Qualität der Vorträge 
war durchweg hoch, allerdings brachte die große Auswahl den einen oder anderen Teilnehmer 
auch ein wenig in Stress. 
Am Nachmittag war der VHD-Stand im Kaminzimmer geöffnet, der mit tatkräftiger Unterstüt-
zung der VHD-Mitgliedern Roland, Christian, Dieter, Erik und Michael (sowie meiner Wenigkeit) 
betreut wurde. An dieser Stelle noch einmal ein herzliches Dankeschön an alle Helfer. Die 
Veranstaltung zog sich dann wirklich bis in den späten Abend. Nach rund 14 Stunden Bier, Ge-
sprächen, Vorträgen und Laufwegen fielen wir am Ende einfach nur noch müde ins Bett.
Einmal mehr erlebten wir eine tolle Veranstaltung, hervorragend organisiert mit unglaublich 
vielen Programmpunkten, viel Wissen, vielen Gesprächen und natürlich sehr viel gutem Bier. 
Sie stand unter dem Motto „Viel Auswahl ist besser als Langeweile“!
Für uns ist die HBCon ein tolles Treffen der Hobbybrauer – und die perfekte Halbzeit zwischen 
den Haus- und Hobbybrauertagen der VHD.

Den vollständigen Bericht von Ulf findet ihr hier

Hoher Besuch am VHD-Stand: Der Bierschof mit seinen 
Aprosteln sowie Ulf, Christian und Roland
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STOUT: Die ziemlich dunkle Seite der Macht (Teil 1)
Stout ist ein besonders vielseitiger Bierstil, bei dem man sich nicht immer auf die Beschrei-
bungen des "Beer Judge Certification Program" (BJCP) verlassen kann. Insbesondere der dort 
angegebene Farbwert von maximal 80 EBC (40 SRM) ist völlig falsch und ein Relikt aus der Zeit, 
als Farbrechner nur die Hälfte des Farbwerts angaben.
Der Zusatz Stout wurde bis ins 19. Jahrhundert hinein für jedweden Bierstil benutzt, der stär-
ker eingebraut war als typischerweise üblich. Die bis heute überdauerte Verwendung bezieht 
sich auf das Brown Stout, die stärkere Version des Brown Beer. Dieses Bier wurde später  
Porter genannt, woraufhin das Brown Stout manchmal auch als Stout Porter bezeichnet wur-
de. Die Briten brauten alle ihre Bierstile in mehreren Stärken, weswegen es neben dem Brown 
Stout auch Double Brown Stout, Triple Brown Stout und das stärkste Imperial Brown Stout 
gab.

Große Zuckergaben für hohe Stammwürzen
Die Entwicklung der Stouts folgte der des Porters. Aus 100 Prozent Brown Malt wurde mit der 
Zeit eine Schüttung mit überwiegend Pale Malt und zusätzlich etwas Röstmalz. Allerdings wa-
ren die Stouts durch die höhere Stammwürze oft dunkler als das Porter. Ab 1880 erhielten ins-
besondere die stärksten Stouts große Zuckergaben, um die hohen Stammwürzen zu erreichen.
Eine Besonderheit der Stouts ist das ab 1900 in England einsetzende Interesse an nahrhaften 
Nourishing Stouts. Beispiele dafür sind Milk Stout, Oat Malt Stout und Oatmeal Stout. Diese 
wurden teils fadenscheinig mit gesundheitsfördernden und stärkenden Eigenschaften bewor-
ben und waren oft mehr Marketing als echte Bierstile. Im Laufe der Craft-Beer-Bewegung ent-
wickelten sie ein gewisses Eigenleben und werden heutzutage als ernsthafte Bierstile gebraut.

Pechschwarz mit ordentlicher Bittere
Die Weltkriege setzten auch den Stouts zu und die Stammwürzen sanken, so dass für ein klas-
sisches Single Stout mit ehemals 7 bis 8 Vol.-% Alkoholgehalt heute 4,0 bis 4,2 Vol.-% typisch 
sind. Stärkere Vertreter wurden sehr viel seltener gebraut und behielten aber ihre hohen Alko-
holgehalte bei. Alle Varianten sind heutzutage pechschwarz mit ungefähr 150 EBC, allerdings 
mit breiter Streuung. Klassische britische Stouts bestehen aus einer mehr oder weniger kom-
plexen Mischung von Pale, Amber, Brown, Chocolate und/oder Black Malt. Typisch beim Hop-
fen ist der Verzicht auf eine Aromagabe, es wird lediglich ordentlich gebittert

Irish Extra Stout
In Irland war das Single Stout schwächer als der Benchmark in London und entsprach eher 
dem Porter. Deshalb gab es als eigene Zwischenstufe das Extra Stout, das dem Londoner Single 
Stout entsprach. Ein gutes Beispiel ist das Guinness Extra Stout sowie die abgemilderte Versi-
on vom Fass, Guinness Draught. Beide verwenden Röstgerste anstatt Röstmalz, weil letzteres 
seit den 80ern von Guinness nicht mehr benutzt wird. Erste Experimente mit Röstgerste gab 
es in den 1930er-Jahren. Heutzutage gilt Röstgerste als Markenzeichen aller irischen Stouts, so 
dass sich die meisten anderen irischen Brauereien angepasst haben und mindestens zum Teil 
Röstgerste einsetzen.� Christoph Riedel

(Teil 2 mit weiteren Stout-Sorten in der nächsten Ausgabe)

Wenn Mythen ins Reich der Legenden gehören 
In der Schalander-Ausgabe 67 brachten wir einen Beitrag zum Porter von 
unserem VHD-Mitglied Christoph Riedel, einem absoluten Fan englischer 
Biere. Da darf natürlich das Stout nicht fehlen, das wir in unserer neuen 
Broschüre "Ausgezeichnete VHD Hobbybauer-Rezepte" auf den Seiten 
48/49 mit den Siegerrezepten von 2015 veröffentlichten.
Auch hier schickte uns Christoph einen fundierten Beitrag, den wir euch 
nicht vorenthalten wollen. 
Die Broschüre "Ausgezeichnete VHD Hobbybauer-Rezepte"  
� kann hier bestellt werden. 48 49VHD Prämierte Rezepte VHD Prämierte Rezepte

Dry Stout

3. Platz 2015: Michael Müller

Bierdaten
Menge:  25,3 l 
Stammwürze: 11,5 °P

Schüttung 
2,8 kg Helles Malz, 0,5 kg Karamellmalz Spe-
zial B, 0,9 kg Weizenflocken, 0,7 kg Röstgerste

Brauwasser  HG: 30,65 l NG: keiner
Aufbereitet mit Calciumchlorid und Phosphor-
säure 

Maischen
Einmaischen:  74 °C
1. Rast:  69 °C  für 60 min

2. Rast:  76 °C  für 10 min
Abmaischen: 78 °C

Würzekochen & Hopfengaben
Kochzeit:  150 min
1. Gabe: 63 g Tettnanger (5,5 %)  nach 90 min

Gärung
Hefegabe:  125 ml Wyeast 1084 Irish Ale  
 OG
Hauptgärung:  13 Tage bei 18 °C
 1,5 Tage bei 23 °C 

Dry Stout

1. Platz 2015: Bernhard Fichtner

Bierdaten
Menge:  60 l 
Stammwürze: 13,0 °P

Schüttung 
10,0 kg Pale Ale Malz, 4,0 kg Gerstenflocken, 
2,0 kg Röstgerste (Zugabe bei 3. Rast)

Brauwasser  HG: 70 l  NG: 20 l 

Maischen
Einmaischen:  40 °C
1. Rast:  40 °C  für 20 min
2. Rast:  67 °C  für 90 min
3. Rast:   78 °C  für 15 min
Abmaischen: 78 °C

Würzekochen & Hopfengaben
Kochzeit:  90 min
1. Gabe: 240 g East Kent Golding Dolden  
 (6,0 %)  nach 30 min

Gärung
Hefegabe:  33 g Danstar Nottingham OG
Hauptgärung:  9 Tage bei 20 °C  
 bis 4,0 °P Restextrakt
Nachgärung: mit 2 l Malzbier

Dry Stout

2. Platz 2015: Michael Brucklachner

Bierdaten
Menge:  17,5 l 
Stammwürze: 13,7 °P

Schüttung 
3,5 kg Maris Otter, 0,5 kg Caraaroma®, 0,5 kg 
Pale Chocolate Malt, 0,5 kg Gerstenflocken, 
100 g Farbmalz

Brauwasser  HG: 14 l  NG: 14 l 

Maischen
Einmaischen:  67 °C
1. Rast:   67 - 62 °C  für 90 min
Abmaischen: 78 °C

Würzekochen & Hopfengaben
Kochzeit:  80 min
1. Gabe: 40 g East Kent Golding (5,7 %)  
  bei 79 °C beim Aufheizen
2. Gabe: 20 g East Kent Golding (5,7 %) 
  nach 67 min

Gärung
Hefegabe:  20 g Mangrove Jack‘s M07 OG
Hauptgärung:  10 Tage bei 20 °C  
 Nachgärung: 6 Tage bei 20 °C  
 mit 1,3 l Speise

IX  STOUT IX  STOUT

Ein Dry Stout ist nicht übermäßig malz-
betont, trotzdem ist eine - wenn auch 
nur leichte - Malzsüße erkennbar. Das 
Hopfenaroma ist kaum bis gar nicht 
ausgeprägt, die Hopfenbittere dagegen 
schon. Die kräftige Bittere stammt al-
lerdings auch aus dem Einsatz sehr 
stark gerösteter Malze. Das klassische 
Dry Stout weist eine tief dunkle Farbe 
auf, die ins Schwarze gehen soll.

PROFIL
Hefeart: obergärig
Stammwürze: 9,5 - 12,5 °P
Scheinbarer Restextrakt: 2,0 - 2,8 °P
Alkoholgehalt: 4,0 - 5,5 % Vol.
Farbe: mindestens 80 EBC
Geruch: leicht fruchtiges Bouquet, 
Röstaromen von Malz/Getreide domi-
nieren
CO2-Gehalt: 4,0 - 5,0 g/l
Schaum: beige-braun, cremig-fein-
porig, sehr stabil.
Rezenz: wenig bis mäßig
Hopfenbittere: 30 - 45 IBU
Hopfenaroma: kaum bis gar nicht 
ausgeprägt 
Vollmundigkeit: gering
Fruchtester: moderat bis nicht wahr-
nehmbar
Besonderheiten: als Teil der Schüt-
tung wird häufig auch unvermälztes 
Getreide (Gerste, Hafer) verwendet

     nfo STOUT: Die ziemlich dunkle Seite der Macht
Der Bierstil Stout verfügt über eine große Bandbreite - vom leichteren Irish Stout ab 4,0 % Vol. 
Alkohol bis hin zum Imperial Stout mit zwölf „Umdrehungen“ und mehr. Die folgenden Beschrei-
bungen orientieren sich an den 2021er Guidelines des Beer Judge Certification Program (BJCP). 

Irish Stout - auch als „Dry Stout“ bezeichnet - ist eine leichtere Stout-Variante. Dieser Biertyp, 
sehr dunkel, röstig, bitter und cremig, ist häufig vom Fass zu haben. Guinness wird oft als Syno-
nym dafür verwendet. Den typischen cremigen Schaum erhält man, wenn das Bier mit Stickstoff 
gezapft wird. Die Röstnoten erinnern oft an Kaffee oder Schokolade, manche Vertreter sind ziem-
lich trocken, was an der Verwendung von unvermälzter Röstgerste mit hellem Malz, einem hohen 
Endvergärgrad und der teilweise hohen Hopfenbittere liegt. Ebenso wie der Grad der Röstigkeit ist 
auch die Hopfenbittere sehr variabel, der Kohlensäuregehalt stets gering.

StW. 9,0 – 11,0 °P  |  Alk. 3,8 - 5,0 % Vol.  |  Bittere 25 - 45 IBU  |  Farbe 50 - 80 EBC

Irish Extra Stout stellt eine kräftigere, körperreichere Variante des Irish Stout dar. Es ist pech-
schwarz, undurchsichtig und hat eine dicke, cremige, bräunliche Schaumkrone. Zum deutlichen 
Röstgeschmack mit Noten von Kaffee und dunkler Schokolade gesellt sich eine komplexe Malz-
charakteristik. Die Bandbreite reicht von bittersüß bis bitter und von karamellig- bzw. malzig-süß 
bis trocken. Bittere, Röstcharakter und Vollmundigkeit sind sehr variabel und lassen dem Brauer 
viel Spielraum. Traditionell ist das Irish Extra Stout ein Flaschenbier. 

StW. 13,0 – 15,5 °P  |  Alk. 5,0 - 6,5 % Vol.  |  Bittere 35 - 50 IBU  |  Farbe 50 - 80 EBC

Sweet Stout wurde früher auch als Milk-Stout bezeichnet. In England ist dies im Gegensatz 
zu den meisten anderen Ländern nicht mehr erlaubt. Der Name resultiert aus dem Einsatz von 
Laktose – unvergärbarem Milchzucker – als Süßungsmittel. Neben hellen, dunklen und Karamell-
Malzen, Röstmalz und -gerste werden auch Malzersatzstoffe wie Mais oder Melasse verwendet. 
Geschmacklich drängt sich ein Vergleich zu gesüßtem Espresso auf.   

StW. 11,0 – 15,0 °P  |  Alk. 4,0 - 6,0 % Vol.  |  Bittere 20 - 40 IBU  |  Farbe 60 - 80 EBC

Oatmeal Stout hat große Parallelen zum Sweet Stout. Körper und Süße kommen allerdings 
vom verwendeten Hafer (5 bis 20 Prozent als Malz oder Flocken). Dieser unterstützt die Vollmun-
digkeit und Komplexität des Geschmacks. Ein hoher Haferanteil hat ein öliges Mundgefühl und 
einen intensiven Geschmack zur Folge, manchmal mit nussigen, getreideartigen oder erdigen 
Noten. Süße, Ausgewogenheit und Hafer-Eindruck können stark variieren. Die Bittere ist variabel, 
das Hopfenaroma kaum bis gar nicht vorhanden.

StW. 11,2 – 16,3 °P  |  Alk. 4,2 - 5,9 % Vol.  |  Bittere 25 - 40 IBU  |  Farbe 43 - 80 EBC

Imperial Stout ist sozusagen die Königs-Klasse des Stouts, die 
ursprünglich mit hoher Stammwürze und viel Hopfen für den Ex-
port ins Baltikum bestimmt war. Bei diesem Bier gibt es eine 
englische und eine amerikanische Variante. Bei ersterer liegt 
der Fokus auf den Spezialmalzen und einem kräftigen Ester-
profil, bei der zweiten auf Bittere, Röstcharakter und teilwei-
se einer fast aggressiven Hopfenaromatik. Größere Mengen 
an Spezial- und Röstmalzen sowie Röstgetreiden aller Art 
sorgen für starke Röstaromen, die Noten von Kaffee, dunk-
ler Schokolade oder auch brenzlige Töne hervorbringen. In 
jedem Fall ist der hohe Alkoholgehalt zu schmecken oder als 
wärmender Eindruck zu spüren. 

StW. 18,0 - 28,8 °P  |  Alk. 8,0 - 12,0 % Vol.  |  Bittere 50 - 90 IBU  |  Farbe 60 - 80 EBC

Weitere, teilweise exotische Stout-Varianten siehe Spalte rechts 

i

Obergärig Obergärig

Schwarz & kreativ 
Verfechter des Reinheitsgebotes sollten 
hier vielleicht nicht weiterlesen. Die eine 
oder andere Zutat könnte ihnen durch-
aus die Tränen in die Augen treiben. 

Foreign Extra Stout wird auch als Fo-
reign Stout, Export Stout oder Foreign 
Export Stout  bezeichnet. Neben Malzen 
und Getreiden ist die Verwendung von 
Zusatzstoffen und Zucker zur Erhöhung 
der Stammwürze möglich. 

American Stout ist ein modernerer 
amerikanischer Stouttyp, bei dem von 
allem etwas mehr drin ist: Alkohol, Rös-
tigkeit, Bittere und Hopfenaromen. 

Tropical Stout wurde usprünglich mit 
höherer Stammwürze für die tropi-
schen Regionen gebraut, später von 
den dortigen Brauern imitiert und mit 
lokalen Zutaten verfeinert. 

Chocolate Stout weist ein ausgepräg-
tes Schokoladenaroma auf. Oft wird 
dies rein durch die Verwendung beson-
derer Malze erreicht (chocolate malt), 
manche Biere haben aber tatsächlich 
einen Schokoladen- bzw. Schokoladen-
aroma-Zusatz. 

Coffee Stout erhält seine Kaffeenoten 
durch besonders dunkle Malze. Aber 
auch hier gibt es Biere, die mit Kaffee-
pulver gebraut werden oder denen man 
fertig gebrühten Espresso beimengt 
(zur Nachgärung bzw. Abfüllung).

Oyster Stout erhält einzigartige mi-
neralische Noten und eine gewisse 
Salzigkeit durch den Einsatz geringer 
Mengen an Austern, wobei das fertige 
Bier nicht fischig schmeckt, sondern 
voll, weich und cremig wird.

Kreative Stouts Neben Schokolade 
und Kaffee sind viele weitere Zutaten 
wie Vanille, Ahornsirup, Chili und eini-
ges mehr möglich Der Kreativität sind 
keine Grenzen gesetzt. Am Ende sollte 
es aber auch noch schmecken. sp
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Last Call zum VHD Online-Biergarten am 23. April! 
Nächste Woche steigt am Donnerstag (23.4.) um 20 Uhr der VHD Online-Biergarten als Zoom-
Videokonferenz. Gemeinsam werfen wir einen fundierten, aber entspannten Blick auf die drei 
HHBT-Wettbewerbsbiere 2026: Sweet Stout / Festbier nach Münchner Brauart / Belgisches 
Tripel.  
Gemeinsam mit dem VHD-Verkosterteam stellen wir jeden Bierstil vor und verkosten passende 
Beispielsbiere. Nach den jeweiligen Verkostungen kommen Gastreferenten hinzu und geben 
Einblicke und Tipps, wie bei den HHBT ein Gewinnerbier entstehen könnte.
Die Teilnahme ist kostenlos, eine Anmeldung ist nicht erforderlich. Den Link findet ihr in Kürze 
auf unserer Homepage. 

https://hausgebraut.de/shop/vhd-rezeptbroschuere
https://hausgebraut.de/images/HHBT2026/HHBT%202026_Biersortenbeschreibung.pdf
https://hausgebraut.de/images/HHBT2026/HHBT%202026_Biersortenbeschreibung.pdf

