Finest Beer Selection -
das neue Qualitatssiegel
vor der Verkostung

Qualitat ist ein haufig
gebrauchter, manchmal
auch inflationar, manch-
mal auch ein sehr ober-
flachlich benutzter Be-
griff. Reduziert man
den Qualitatsbegriff auf
das Wesentliche, dann
kommt man bei Bier
zum Punkt, es muss dem Biertrinker und
dem Verbraucher schmecken. Er oder sie
bewertet dann, ob ein bestimmtes Bier
schmeckt oder eben weniger zusagt. Das
ist Bierqualitat.

Im Prinzip war das die Grundlage des neu-
en Konzeptes zur Finest Beer Selection.
Eine harte Qualitatsbeurteilung, aber ge-
nauso, wie ein Biertrinker ein Bier wahr-
nimmt. Keine Laboranalysen, keine ver-
gleichende Bewertung mit Bieren, die
zufallig zum selben Zeitpunkt mit am
Tisch stehen, sondern eine transparen-
te, nachvollziehbare und neutrale Bewer-
tung, so dass der Brauer, der Gastronom,
der Handler, bis hin zum Biertrinker mit
dieser Beurteilung etwas anfangen kann.

Zusammengetan haben sich der Meinin-
ger Verlag mit jahrelanger Erfahrung in
der Wein- und Destillatverkostungen so-
wie Doemens, der anerkannte Partner
bei Bierverkostung. Absichtserklarungen
am Anfang einer Zusammenarbeit sind
schnell mal getroffen. Das Entscheiden-
de ist dann die Realitat im taglichen Tun,
im regelmaRigen Austausch, in der Ver-
lasslichkeit zwischen Partnern, die sich
nicht jeden Tag sehen. Jetzt am Ende der
ersten Stufe, zum Ende der Anmeldungen
lasst sich vollumfanglich feststellen, die-
se Partnerschaft funktioniert hervorra-
gend, zwei Profis haben sich zusammen-
getan, so dass 1 plus 1eben mehr ist als 2.

Finest Beer Selection powered by Meinin-
ger und Doemens ist eine sehr gute Ba-
sis fur die im Oktober stattfindende Ver-
kostung. Es gilt die einzuliefernden Biere
professionell zu lagern, vorzubereiten und
die Verkosterteams konkret zu schulen,
um dann fir jedes eingesandte Bier den
Finest Beer Score zu ermitteln. Wir freu-
en uns darauf.
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Andritz-Maischefilter im neuen Sudhaus durch
Ullrich Maschinenbau installiert

Die Doemens Lehr-und Versuchsbrauerei
kann mit einem neuen Highlight aufwar-
ten: Ein Andritz Maischefilter SE 630 MD!
Der von der Andritz Separation gestifte-
te Maischefilter verfligt Gber ein Kam-
mervolumen von 118 | und kann damit
fast 100 kg Malzschittung aufnehmen.
Damit passt der Maischefilter hervorra-
gend zu dem bestehenden 5 hl-Sudhaus
von Doemens. Bei einem Druck zwischen
0,8 und 1,2 bar erfolgt die Wirzegewin-
nung innerhalb von einer Stunde.

Mit dieser Ausstattung verfligt Doe-
mens als Ausbildungsinstitut Uber ein
weltweit einzigartiges Sudhaus, in dem
den Studierenden sowohl die Wirze-
gewinnung mit Lauterbottich als auch
mit Maischefilter demonstriert werden
kann. Der Maischefilter wurde hierfir
transportabel auf Rollen montiert und
kann mit einer flexiblen Verrohrung
an die Brauanlage angeschlossen wer-
den. Bei Verwendung des Lauterbot-
tichs kann der Maischefilter problem-
los aus dem Sudhaus entfernt werden.
Um die entsprechende Pulverschrotqua-
litat bereitzustellen, wurde die Schrote-
rei von Doemens um eine Hammermuh-
le erweitert. Durch die Einbindung des
Maischefilters in die bestehende Brau-
mat-Steuerung des Sudhauses kann die
Bedienung entweder vollautomatisch
erfolgen oder manuell. Bei den ersten
Suden konnte der Maischefilter bereits
seine Leistungsfahigkeit und seine un-
komplizierte Bedienung unter Beweis

Personelle Verstarkung

Seit 1. August 2023 verstarkt Jonas
Thoms den Bereich Lehre und fungiert
dabei als Lehrkraft bei den Weiterbil-
dungen zum Brau- und Malzmeister
(Prasenz und berufsbegleitend) sowie
zum Brau-und Getranketechnologen. Er
wird dabei Facher aus der Technik und
Technologie des Bierbrauens lehren.

Der geburtige Regensburger hat bei
einer renommierten mittelstandi-

stellen. Doch was viel wichtiger war, war
die Qualitat der gewonnenen Wiirze, die
in allen Parameter Uberzeugte!

Die gesamte mechanische Einbindung,
inklusive der flir Doemens kostenfreien
Bereitstellung des Materials sowie der
gesamten Planung, erfolgte durch die
Firma Ullrich Anlagenbau. Besonders
wichtig war, dass der Zeitplan strikt
eingehalten wurde, da die Einbindung
im Frihjahr 2023 mit den Meistersuden
unserer Brau- und Getranketechnolo-
gen und unseren Braumeistern kolli-
dierte. Die zugesagten Montagetermi-
ne und -zeiten wurden vollumfanglich
eingehalten.

Interessant waren auch die Details, an
die die Planer und Monteure von Ullrich
Anlagenbau gedacht haben. Dazu ge-
horen neben der Maglichkeit, den Mai-
schefilter aus dem Sudhaus zu entfer-
nen, wenn er nicht benétigt wird, auch
eine einfache Anbindung und eine gute
Erreichbarkeit.

Fazit: Das Projekt war ein Musterbei-
spiel fur die Implementierung neuer
Anlagen in einen bestehenden Betrieb!

im Bereich Lehre

schen bayerischen Brauerei eine
Lehre zum Brauer & Malzer absol-
viert und danach als Geselle bei ver-
schiedenen Brauereien gearbeitet. Es
folgte das Studium der Brau- und Ge-
tranketechnologie an der Hochschu-
le Weihenstephan-Triesdorf.

Jonas Thoms bringt fiir seine Lehr-
tatigkeit umfangreiche praktische
Erfahrungen aus dem Rohstoff- und
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Produktionsbereich sowie der Zuliefer-
industrie im In- und Ausland mit. Die-
se vertiefte er an seiner eigenen Heim-
brauerei flr die Herstellung klassischer
Bierstile, fur Experimentalsude aber
auch fur Anwendung alternativer und
historischer Brauverfahren.

Jonas Thoms (re.) und Dr. Andreas
Brandl, stellvertretender Schul-
leiter

Seminar Nachhaltigkeit in der Brauerei - auch
fur mittelstandische Unternehmen

Das Thema ,,Nachhaltigkeit“ nimmt
in der gesamten Wertschopfungsket-
te Bier zwischenzeitlich einen groRen
und absehbar wachsenden Stellen-
wert ein. Offentlichkeit, Medien und
nicht zuletzt die Kunden der Brauerei
schenken Fragen der Nachhaltigkeit
zunehmende Beachtung. Nachhaltige
Unternehmensfiihrung wird damit mit-
entscheidend fir den wirtschaftlichen
Erfolg der Brauerei.

Um die Brauereien bei der Entwicklung
eines Nachhaltigkeitsmanagements
zu unterstitzen, bietet Doemens als
ersten Schritt am 24. Oktober 2023
ein Uberblicksseminar an. Das Semi-
nar ,,Nachhaltigkeit in der Brauerei -
auch fur mittelstandische Unterneh-
men“ gibt einen Uberblick iber die
Schwerpunkte im Nachhaltigkeitsma-

nagement und zeigt Wege flr einen
Einstieg auf.

Seminarleiter ist der zertifizierte
Nachhaltigkeitsberater Florian Hu-
ber, der ein informatives Programm
zusammengestellt hat, das Wege
aufzeigt, wie Brauereien eine er-
folgreiche Nachhaltigkeitsstrategie
angehen kénnen. Das Seminar eig-
net sich daher sowohl als fundier-
ter Einstieg, liefert aber auch Hin-
tergrinde zu einzelnen Themen, wie
gesetzliche Regelungen, Erfahrun-
gen aus der Praxis und das Umset-
zen eines erfolgreichen Nachhaltig-
keitsmanagements.

Weitere Informationen: https://doeo
mens.org/bildung/seminar-nachhal-
tigkeit-in-der-brauerei/

Doemens Impulse 2024: Technologie Alkoholfreie
Biere - der Wurm muss dem Fisch schmecken

Alkoholfreie Biere sind aus dem Bier-
sortiment vieler Brauereien jeder Gro-
Renklasse nicht mehr wegzudenken
und erfreuen sich wachsender Beliebt-
heit. Mittlerweile sind 6,7 Mio. hl alko-
holfreies Bier im Jahr 2022 hergestellt
worden, der Marktanteil steuert auf
10 Prozent zu. Dabei zeigt sich, dass
es auch im Bereich der Alkoholfreien
mittlerweile eine groRe Bandbreite
an unterschiedlichen Sorten und Ge-
schmacksvarianten gibt.

Diese Vielfalt zieht einen hohen An-
spruch an die Herstellung nach sich,
damit die alkoholfreien Biere auch
beim Verbraucher punkten. Deshalb ist
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die Herangehensweise bei der Herstel-
lung von groRer Bedeutung.

Die Doemens Impulse 2024 am 1./2. Fe-
bruar 2024 zeigen verschiedene Varian-
ten der technischen Entalkoholisierung
und der Herstellung auf sowie erfolg-
reiche Alternativen zum klassischen
Alkoholfreien. Sensorische Verkostun-
gen und erfolgreiche Praxisdarstellun-
gen runden das zweitagige Programm
ab und verdeutlichen schlussendlich,
warum der Wurm dem Fisch schme-
cken muss.

Weitere Informationen: https://doef
mens.org/bildung/seminar-doemens-
impulse/

DOEMENS-FLAS

¥ Milzereitechnische
Arbeitstagung

Die traditionelle Malzereitechnische Arbeits-
tagung, die sich speziell an Malzereien und
deren Handels- und Geschaftspartner (u. a.
Brauereien) richtet, ist seit Jahrzehnten etab-
liert und zahlt in der Branche als der Treffpunkt
mit exzellenten Networking-Maglichkeiten. Im
Rahmen der 58. Auflage am 18. Oktober 2023
werden neben bewahrten Marktberichten zu
Gerste und Malz vor allem Energiethemen
beleuchtet sowie Einblicke in Nachhaltig-
keitsanforderungen und in die neue Ausbil-
dungsordnung fir Brauer & Malzer gegeben:

https://doemens.org/bildung/seminar-
58-maelzereitechnische-arbeitstagung/

F.] weltmeisterschaft der
Biersommeliers 2025

Die ersten Vorbereitungen fur das inter-
nationale Mega-Event im September 2025
laufen bereits: Mitte August traf sich die
Projektgruppe Meisterschaften des Ver-
bandes der Diplom Biersommeliers bei Do-
emens, um mit Dr. Werner GloRner und Dr.
Michael Zepf im Rahmen eines Workshops
erste Details zu besprechen! Der Verband
ist ideeller Unterstutzer der seit 2009 aus-
getragenen Veranstaltung und wird mit
18 Mitgliedern aus Osterreich, Siidtirol,
der Schweiz und den Niederlanden Ideen/
Vorschlage zu Organisation, Regeln, Inhalt
und Offentlichkeitsarbeit einbringen und
gemeinsam mit dem Doemens-Team ein
schlagkraftiges Paket erarbeiten.
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