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Nach allen Regeln der Braukunstr

Ipfmess Braumeister Rothinger hat im Wallersteiner Brauhaus

Wallerstein/Bopfingen Am 5. Juli
startet in Bopfingen wieder die Ipf-
mess’. Jetzt ist im Wallersteiner
Brauhaus der erste Sud fiir das wiir-
zige Ipfmess’-Festbier angesetzt
worden. Nach allen Regeln der ho-
hen Braukunst und ausschliefilich
mit Zutaten aus der Region, wie
Braumeister Volker Réthinger und
Brauhaus-Geschiftsfilhrer  Georg
Schwarz dem Bopfinger Biirger-
meister Dr. Gunter Biihler versi-
cherten.

,»Vor Ort gebraut und vor Ort ge-
trunken, so muss es sein®, betonte
der Bopfinger Schultes und hob die
jahrzehntelange gute Zusammenar-
beit der Stadt mit dem fiirstlichen
Brauhaus und der Bopfinger Kro-
nenbrauerei als Geuankeheferant

hervor.

Braugerste auf dem
Hartsfeld gewachsen

Braumeister Volker Réthinger in-
formierte, dass ein Festbier be-
stimmte Kriterien erfiillen miisse,
wie eine Stammwiirze von mindes-

das Festbler angesetzt

Geschiftsfiihrer Schwarz, Biirgermeister
Biihler und Braumeister Rdthinger vor
der Kupferpfanne, in dem das Festbier
fiir die Ipfmess’ angesetzt wurde.
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tens 13,5 Prozent und einen Alko-
holgehalt von 5,5 Prozent. Die
Braugerste sei auf dem Hirtsfeld ge-
wachsen und in der Monchsdeggin-
ger Mailzerei Finkler wverarbeitet
worden. In der Nacht auf Dienstag
wurde laut Rothinger das Malz im
Brauhaus geschrotet, mit Wasser

vermischt und die Maische in der
grofien Kupferpfanne angesetzt.
Am Vormittag wurde sie dann er-
hitzt und gekocht. Verteilt iiber den
70-miniitigen Kochvorgang setzte
Rothinger ihr zu bestimmten Zeit-
punkten drei verschiedene Sorten
Hopfen zu, zuerst Bitterhopfen,
dann Aromahopfen wund zum
Schluss feinsten Spalter Stadthop-
fen. ,Diese dritte Hopfengabe
macht die besondere Wiirze und
Qualitat dieses Bieres aus“, so der
Braumeister. Nach dem Brauen
werde das Festbier sechs Wochen
gelagert. Das sorge fiir feinporigen
Schaum und mache das Bier beson-
ders bekémmlich.

Die beiden Sude fiir das Ipfmess-
bier, die rund 400 Hektoliter Bier
ergeben, seien die letzten Sude auf
der alten Pfanne, informierte Brau-
haus-Geschiftsfithrer Georg
Schwarz. Nach dem Brauen des Ipf-
messhiers werde das Fiirst Waller-
stein Brauhaus seine alte Olheizung
gegen eine moderne Erdgasheizung
austauschen. (gne)
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