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LG ER-BRALU

@;4, L I| B"gﬂ: Brﬂu wird aus den besten Rohmaterialien hergestellt. Ausgesuchte Gersten
werden in eigenen Mélzereien unter ausschlieBlicher Beriicksichtigung von Qualitdts-
gesichtspunkten zu Malz verarbeitet. Nur hervorragende Hopfen aus bekannten An-

baugebieten kommen zur Verwendung.

B"ger Bru“ wird nach generationenalten Erfahrungen in Verbindung mit den

Erkenntnissen der heutigen Wissenschaft in modernen leistungsfihigen Anlagen gebraut.

Qualitéi und Sauberkeit sind das oberste Prinzip im Betrieb.

B"gBl‘ Brull wird in groflen neuzeitlichen Kellern bis zur endgiltigen vollen Aus-

reifung gelagert und mit hygienischen einwandfreien modernen Anlagen abgefillt.

Bilget Breill - Flaschenbier kommt ausschlieBlich in steriler Original-Bravereiabfil-

lung zum Vertrieb.
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DIE HERSTELLUNG DES MALZES aus bester Brauereigesste

Die zundchst eingeweichte Gerste wéchst auf
Ubersichtlichen Tennen und wird dann in den
Darren im heifen Luftzug getrocknet. Stérke-
zucker und Aromastoffe werden hier gebildet.
Schon bei der Herstellung des Malzes spielt
der spdter zu erzeugende Biertyp eine we-
sentliche Rolle. Durch die eigenen Mdlzereien
ist die Braverei in der Lage, die wirklich dem
besonderen Charakter der verschiedenen hellen
und dunklen Stark - Spezial - und Lagerbiere
entsprechenden Malze zu erzeugen.
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Das helle SUDHAUS

mit seinen 4 kupfernen Kesseln wird jedem
Besucher in Erinnerung bleiben. Die Hopfen-
pfanne fafit Ober 30 000 Liter.

Hier wird das Malz mit Wasser vermischt (ein-
gemaischt), verzuckert, gekocht, (ab-)gelautert
— um — mit Hopfen versetzt, die richtige Bier-
wirze zu ergeben.






M AL Z

Vom Bauer angelieferte GERSTE

Ausscheiden von Steinen, Erde
und Staub durch die VORPUTZEREI

Entfernen der Unkrautsamen im

TRIEUR

SORTIERUNG in
Brau- und Futtergerste

Automatische WIEGUNG
der zu vermalzenden

Gerste v

Zufithrung des fiir die Keimung
erforderlichen Wassers in der
WEICHE

Keimung auf der TENNE zur L&-
sung der Stdrke

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

Ausscheiden der Malzkeime in
der MALZPUTZEREI

Automatische WIEGUNG des ge-

-,
wonnenen Malzes l;iil
RIS S A <

Lagerung des Brau-

malzes in SILOS

fertigen




BRAUEREI

Nachputzen des Malzes in der
POLIERMASCHINE

Zusatlz der Hefe
und Hauptgdrung im GARKELLER

" Zollamtliche KONTROLLWAAGE

Zerkleinerung

des Malzes in der SCHROTMUHLE Mechgdrung und Ausreifung

des Bieres im LAGERKELLER

Vermengen des Malzschrotes mit
Wasser im EINMAISCHBOTTICH

Zuckerbildung 1
in der MAISCHPFANNE ‘I _I_
e FILTRIEREN des fertigen Bieres

Ausscheiden der Treber und KI3-
rung der Wiirze im LKUTERBOTTICH

. ABFULLUNG
Zusatz von Hopfen und Koch- in Fasser oder Flaschen
“ proze in der HOPFENPFANNE

Abklhlung und Sauerstoffauf-

nahme der Bierwiirze auf
KUHLSCHIFF und anschliefiend ""-_--..._

im KUHLAPPARAT




Die heife Wirze wird auf Kihlschiff und
Kihlapparaten wieder abgekihlt. Hier nimmt
sie auch den fir die Garung erforderlichen
Saverstoff auf.

Im Gérkeller wird die Hefe dazugegeben und
die Garung beginnt, d. h. der Malzzucker wird
in Alkohol und Kohlenséure umgesetzt. Die
Hefe aus eigener Reinzucht ist mit ein Garant

for die Qualitat des Bilget Brdu

KUHLSCHIFF

GARKELLER




FASSKELLER

TANKKELLER

Nach 8tégiger Garung kommt das Bier in den
Lagerkeller. In den Holzféssern und Tanks aus
Emaille und Aluminium, deren grofite bis zu
25000 Liter aufnehmen, gewinnt das Bier in
monatelanger Nachgérung und Lagerung seine
endgiltige Reife.



Nach beendeter
Lagerung wird das Bier

auf Fésser und Flaschen abgefillt.

DIE FLASCHENFULLEREI

gehért mit zu den modernsten in Siiddeutsch-
land. Alle Flaschen werden steril gereinigt
und mit keimfreiem Bier gefillt. Diese Spezial-
abfillung gewdéhrleistet eine fast unbeschrénkte

Haltbarkeit des Bilget Brfill - Flaschenbieres.

FASSABFULLKELLER



Dampf, elekirischer Strom und Kalte werden selbst erzeugt.

Verdampfer mit einer Leistung von 750000 Kal /h sorgen fiir die

Bereifslellung des zur Kiihlung des Bieres iiberall benétigien Eises.




Gleichgeartete Schilder und Transparente

sind der Hinweis dafir, da Ihnen hier Bilgtr Brﬁll

also ein wirkliches Spitzenbier — zum Trunk geboten wird.
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FUR JEDEN GESCHMACK

ETWAS SPEZIELLES:

Pils - atemannia
£del
Mdrjen
fieller Bods
Dominator




+Ein tratllger Schiueg
und gan, Hau-n'uci!"




