
07.12.2024

ROMROD Shuttle

ALSFELD
Bürgerhaus Hofreite Schlossmuseum Schloss Romrod Villa Raab

Saal Clubraum Arbeitsspeicher Genusswerk Auszeit Seminarraum Renaissance-
Zimmer

Gruppenraum 
Baldewein Erker Balkon KupferCube

09:30 Rezeptentwicklung für 
Lagerbiere

Paul Schüssler | Friedies 
Brauhaus & Brautag 
Podcast

#BCW14

First Level 
Hefebanking: 
Techniken der 
Hefezucht - die Basics

Christian Burg, 
Torben Skodlerak

#BCW03

Alternative 
Fermentationsmethod
en

Edwin Liebmann & Basti 
Oberwalder | Brauerei 
Lemke

#BCW08

Präzise Bieranalytik

Berenike Doler | Anton 
Paar

#BCW16
präsentiert von

Funky Fermentation

Florian Erdel 
(chaos_homebrewing) | 
Brautag-Podcast

#BCS09

↑↓   B
itte unbedingt m

indestens 30 M
inuten für den B

ustransfer einplanen!   ↑↓

Best Bitter

Fergus Fitzgerald | 
Adnams Brewery & 
Distillery

#BCT05

Erkenne Deine Sinne! - 
Grundlagen Sensorik & 
Verkostung klassischer 
Fehlaromen der 
Hobbybrauer (1b)

Dirk Hetkamp
(Rosebud)

#BCS07

Biere mit 
Reifepotential - Aufbau 
eines Bierreifekellers

Axel Kiesbye | 
Bierkulturhaus

#BCS03

09:30
09:40 Brauwasser 2.0

Andreas Staudt 
(Ladeberger)

#BCS01

09:40
09:50 09:50

10:00 BJCP-Examen

#BJCP

10:00
10:10 10:10

10:20 10:20
10:30 10:30

10:40 10:40
10:50 10:50

11:00 11:00
11:10 11:10

11:20 Extrakt und 
Vergärungsgrade: 
Formeln, 
Berechnungen und 
Beispiele

Oli Weiß (olibaer)

#BCS16

Lactofermentierte 
Getränke als 
Speisenbegleiter

Edwin Liebmann

#BCW20

Heimbrauklinik 1

Michael Zepf | Doemens

#BCS13

Craftbeer Pi

Alexander Neubauer 
(Gosa_der_Anschwänzer
)

#BCW01

Stilfragen – Wie das 
Denken in starren 
Bierstilkategorien 
wahrer Vielfalt im Weg 
steht

Michael Hanreich | 
Schlenkerla

#BCS15

A Journey with Pale 
Ale through time and 
space

Andy Parker | Elusive 
Brewing

#BCT01

Das perfekte IPA: 
Geschmack, Trübung & 
Biotransformation

Felix vom Endt | Orca Brau
Carlos de la Barra | 
Lallemand

präsentiert von

#BCS17

11:20
11:30 Kegging 101

Carsten Helmholdt

#BCW02

11:30
11:40 11:40

11:50 11:50
12:00 12:00

12:10 Schärfe Deine Sinne! - 
Vertiefung Sensorik & 
Verkostung von 
Infektionsfehlaromen 
(2b)

Dirk Hetkamp
(rosebud)

#BCS08

12:10
12:20 12:20

12:30 12:30
12:40 12:40

12:50 Naturprodukte jenseits 
des RHG zum 
Aromatisieren von 
Bieren 

Axel Kiesbye | 
Bierkulturhaus

#BCS04

12:50
13:00 13:00

13:10 Mälz es Dir doch 
einfach selbst! - 
Grundlagen des 
Mälzens für 
Hobbybrauer*innen

Matthias Hansen (hiasl)

#BCW10

Heimbrauklinik 2

Michael Zepf | Doemens

#BCS14

Hop Water - 
Alkoholfreie 
Alternative für 
Hopheads

Christina Schönberger | 
BarthHaas

#BCW04

Qualitätsmanagement 
für Hobbybrauer

Lars Peuker

#BCW09

Flügge Vintage: Bier-
Wein-
Hybride

Dominik Pietsch | 
Flügge

#BCT03

Cask Ale

Fergus Fitzgerald | 
Adnams Brewery & 
Distillery 

#BCT04

13:10
13:20 Simple Brewing

Dave Chebbi 
(Malzundhopfen)

#BCW06

13:20
13:30 Erkenne Deine Sinne! - 

Grundlagen Sensorik & 
Verkostung klassischer 
Fehlaromen der 
Hobbybrauer (1a)
 
Frank Christian 
(humble_beer)

#BCS10

13:30
13:40 13:40

13:50 13:50
14:00 14:00

14:10 14:10
14:20 14:20

14:30 14:30
14:40 Schlenkerla 

Jahrgangsbiere

Michael Hanreich | 
Schlenkerla

#BCT09

14:40
14:50 14:50

15:00 Fish Bowl: Wie gründe 
ich eine Brauerei 
(nicht)?!

Felix vom Endt | Orca Brau
Nico Döring | Atelier Vrai
Lars Peuker | 
Getränketechnologe
Dominik Pietsch | Flügge

#BCP01

Mälz doch was Du 
willst! - 
Selber Mälzen mit 
bekannten und 
ungewöhnlichen 
Getreiden

Matthias Hansen (hiasl)

#BCW11 Vorb
ere

itu
ng D

inner
Geschmack der Zeit - 
Oxidation im Bier 
verstehen

Daniel Stenglein 
(Ungespundet)

#BCS05

MAIS - vom billigen 
Malzersatz zur 
kreativen Craft- Zutat

Jan Brücklmeier (§11)

#BCS12

Cider

Jan Kemker | Kemker 
Kultuur

#BCT06

Boerenerf - Where 
Lambiek meets Wine

Senne Eylenbosch | 
Boerenerf

#BCT02
präsentiert von

15:00
15:10 15:10

15:20 15:20
15:30 15:30

15:40 15:40
15:50 15:50

16:00 Schärfe Deine Sinne! - 
Vertiefung Sensorik & 
Verkostung von 
Infektionsfehlaromen 
(2a)

Frank Christian 
(humble_beer)

#BCS11

16:00
16:10 16:10

16:20 16:20
16:30 Beer-Pairing-Menü mit 

den 
BeerKitchenGuerillas

Alexander Lebèus & Nils 
Vogel (T3K) | 
BeerKitchenGuerillas.  

mit gemütlichem 
Ausklang bis ca 20:00 
Uhr

#BCT10

Holz-Tuning für dein 
Bier: Eine olfaktorische 
Reise

Bastian Oberwalder | 
Brauerei Lemke 

#BCW19

16:30
16:40 16:40

16:50 Quality Improvements 
for the Advanced 
Homebrewer

Andy Parker | Elusive 
Brewing

#BCS02

Hygiene & Biofilme

David Melchior / Bodo 
Wester (Bodo)

#BCW07

Wildwuchs- Mysterium 
Wildhopfen

Christina Schönberger | 
BarthHaas

#BCS06

Bier-Blending

Stefan Mahlburg 
(Bilbobreu), Torben 
Skodlerak, Andreas 
Ortelt

#BCW15

Grodziskie | Grätzer

Polish Craft Brewers 
Association

#BCT08

Trinkbare 
Landschaften im 
Bierglas

Jan Kemker | Kemker 
Kultuur

#BCT07

16:50
17:00 17:00

17:10 17:10
17:20 17:20

17:30 17:30
17:40 17:40

17:50 17:50
18:00 18:00

18:10 18:10
18:20 18:20

18:30 FIN 18:30 FIN
Legende Vortrag

Seminar
Workshop

Tasting


