


hb,unnﬁrpumuh

iibernahm im Jahre 1821 die Realgastwirtschaft zur

wSonne* und begann unter dem Zeichen des Sonnen-
wagens selbst Bier zu brauen.

Damit wurde er der Griinder einer bedeutenden Grob-
brauerei, die sich durch Tiichtigkeit und Schaffensfreude
von Generationen zu einer der fithrenden und ange-
sehensten Brauereien Siidwestdeutschlands entwickelte.

Und das Geheimnis dieses Erfolges? — Es ist gar kein Ge-

heimnis — nur eine fiir uns feststehende Tatsache: Die stets

gleichbleibende vorziigliche Qualitiit desB“g et Btﬁ“

Eo 57 ganiz Selbsrversicdndlioh

s ik
warum Bllg!t Bl‘l‘lu so kistlich schmeckt und so gern getrunken wird:

Bilgct Brau wird aus den besten Rohmaterialien 7/
hergestellt. Ausgesuchte Gersten werden in eigenen
Miilzereien unter ausschlieblicher Beriicksichtigung von
Qualitiitsgesichtspunkten zu Malz verarbeitet. Nur hervor-
ragende Hopfen aus bekannten Anbaugebieten kommen
zur Verwendung.

Bilg er Btd“ wird nach generationenalten Erfahrun-
gen inVerbindung mit den Erkenntnissen der heutigenWis-
senschaft in modernen leistungsfihigen Anlagen gebraut.
Qualitit und Sauberkeit sind oberstes Prinzip im Betrieb.

Bilgzt Btnll wird in groben neuzeitlichen Kellern

bis zur endgiiltigen vollen Ausreifung gelagert und mit
hygienischen modernen Anlagen abgefiillt.

Bilﬂtt Btﬁu-["leuchenhier kommt ausschlieblich in
steriler Original - Brauereiabfiillung zum Vertrieb.




So entsteht das Bilg@l’ ﬁi?l’

Ungezihlte Besucher besichtigten unsere
Brauerei und folgten interessiert den Er-
klirungen unseres Braumcisters.

Erstaunt iiber die Vielfalt der erforder- - a2
lichen Arbeitsginge — von der Gerste bis A & .

zum fertigen Bier — und beeindrucke von

der Grofle und Sauberkeit der Anlagen,

verliefen uns unsere Giste mit dem

Wissen :
So entsteht das B | lu er ﬁ l er
Thnen und den Vielen, die bisher noch TR 3

keine Gelegenheit zu ciner Brauereibe-

sichtigung hatten, wollen wir durch Wort
und Bild einen klcinen Eindrudk ver-

mitteln.

Die Herstellung des Malzes aus : g

bester Braugerste:

s 8 : G 3 Die zunichst cingeweichte Gerste wiichst

“" mh"nt“ £ : ' aufiibersichtlichen Tennen und wird dann
?.l;tl'[ﬂ“:;; l:lei der el‘hh ;ndt;:l:] Relltlll- b in den Darren im heiflen Luftzug ge-
Qo SO CiSInTInG Do domL e ' trocknet, Stirkezucker und Aromastoffe

ten Schluck — iiberall und immer wieder 1 ;
hisrt man als Ausdruck hichsten Lobes: 1 5 : ' b werden hier gebildet. Schon bei der Her-

Gade— ‘“'gt Brau / : X i stellung des Malzes spielt der spdter zu

: v erzeugendeBiertyp cine wesentlicheRolle.
Durch die cigenen Milzereien ist die
Brauerei in der Lage, die wirklich dem
besonderen Charakter der verschiedenen
hellen und dunklen Stark-Spezial- und
Lagerbiere entsprechenden Malze zu er-

zeugen.
In dem hellen SUDHAUS

mit seinen 4 kupfernen Kesseln wird das
Malz mit Wasser vermischt (cingemaischt),

verzuckert, gekochr, (ab-) geliutert, um
— mit Hopfen versetzt — die richtige Bier-

wiirze zu ergeben.

Die Hopfenpfanne fafit iber 30000 Ler.
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Auf KUHLSCHIFF und Kiihlappa-
raten wird die heifle Wiirze wieder ab-
gekiihle. Hier nimmt sie auch den fiir
die Girung erforderlichen Sauerstoff auf.

Im GARKELLER wird die Hefe dazu-
gegeben und die Girung beginnt, d.h.

der Malzzucker wird in Alkohol und
Kohlensiure umgesetzt. Die Hefe aus
eigener Reinzucht ist mit ein Garant fiir

die hohe Qualitit des Bilger Bieres

Die mit hohen Kriusen (Schaum) be-  §
deckten groflen Girbottiche aus Alu-
minium und Emaille sind eine Freude

fiir jeden Besucher.

STARKBIER

Nach 8 tagiger Garung kommt das Bier
in dic tiefgekiihlten

FASS- UND TANKKELLER.
In den Holzfissern und Tanks aus
Emaille und Aluminium, deren grofite
bis zu 25 000 Liter aufnehmen, gewinnt
das Bier in monatelanger Nachgirung
und Lagerung seine endgiiltige Reife.

4 Einer unserer FASSKELLER



Nach beendeter Lagerung wird das Bier auf Flaschen und Fidsser abgefiillt.

DIE FLASCHENFULLERET gehort mit zu den modern

Flaschen werden steril
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en in Siiddeutschland. Alle
sereinigt und mit keimfreiem Bier gefiille. Diese Spezialabfiillung gewihr-

leistet eine fast unbeschrinkte Haltbarkeit des B"gﬂt Flaschenbieres.

FASSABF

LLKELLER.
llen wird jedes Fa
noch einmal auf Sauberkeit gepriift
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cktrischer Strom und Kilte wer-

ener Kraftzentrale selbst erzeugt.
Kompressoren mit einer Leistung von 1 Million
Kal’h sorgen fiir die Kiihlung des Bieres und
Herstellung des benirtigten Eises.
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enn froh ein Lied erklingt...

TRINKLIED
Melodie: Das Wandern ist des Millers Lust
Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier
Wie schiumend steht’s im Glase hier
Ich heb’s zum Licht — wie glanzt es mir
Das ist das echte Bilger Bier
Das Bilger Bier.
Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier
Zum Trinken fithr’'s zum Mund ich mir
Es prickelt schon die Zunge mir
Das ist das echte Bilger Bier
Das Bilger Bier.

Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier

Nicht linger diirst der Gaumen mir
Ich trinke — ah = wie wohl wird mir
Das ist das echte Bilger Bier

Das Bilger Bier

Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier ist meine Freud’
Das Bilger Bier

Komm Midel bring das nichste mir
Es schmeckt mir immer besser hier
Das ist das echte Bilger Bier

s A - ; Das Bilger Bier

SEIT 1821

Bilger Brau



FiR DIE Bilger Brau -FREUNDE, DIE ES GENAU WISSEN WOLLEN

DIE WICHTIGSTEN STATIONEMN DES MALZEREI- UND BRAUEREIVORGANGES
MK L ZOE RAE )

Farbgebung und Fixierung der
verschiedenen Biersorten durch
entsprechende Trocknungspro-
zesse in der DARRE

Vom Bauver angelieferte GERSTE
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SORTIERUNG in Brau- und Futtergerste

Zufihrung des fir die Keimung
erforderlichen Wassers in der
WEICHE E

B

Ausscheiden der Malzkeime
in der MALZPUTZEREI
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Keimung auf der TENNE
zur Lésung der Stérke
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ﬁLBRAUEREI

Nachputzen des Malzes in der POLIERMASCHINE

und Houptgdrung im GARKELLER

Zerkleinerung des Malzes in der SCHROTMUHLE Machgérung und Ausreifung
des Bieres im LAGERKELLER

Vermengen des Malz -

i = schrotes mit Wasser im
L 7Y EINMAISCHBOTTICH

Zuckerbildung FILTRIEREN des
= in der MAISCHPFANNE fertigen Bieres

Ausscheiden der Treber
und Kldrung der Wiirze
im LKUTERBOTTICH ABFULLUNG

in Fasser
Zusatz von Hopfen und oder Flaschen
Kochprozel in der
7. HOPFENPFANNE

Abkihlung und Sauerstoff-
Aufnahme der Bierwiirze
ouf KUHLSCHIFF und
im KUHLAPPARAT

Die Form: neu und gefillig

Der Inhalt: kostlich, wie
scimtliche Bllﬂﬂ' Biere
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Bilger Bréu




Bilger Bra

bietet H
Jiir jeden Geschmack
etwas Spezielles:
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ED EI- Ein mildes, aber auch siiffiges Bier.
Ein wahres Edelbier, das sich stindig steigender
Beliebtheit erfreut.

P I I. S Beliebt durch seine edle Hopfenbittere.
Auch fiir Diabetiker, da hochvergoren und suckerarm.

M 7-'( R Z E N Kriftig, aromatisch, halbdunkel. e

Im Charakter wie das Miinchner Oktoberfestbier.

HELLER BO(K Ein vollmundiges ,: ",
sii ffiges Starkbier, das sum Weitertrinken ~ 6,’[0
er

reizt. Nicht zu herb und nicht su siif.

DOMINATOR .. wvomariocn ., Sog

kriiftige Doppelbock - das dunkle Starkbier, 3;‘,y
das schon unsere Viiter mit Vergniigen tranken.
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