Nicht immer,
aber immer ofter?

Wer hatte noch vor gut
flnfzehn Jahren gedacht,
dass alkoholfreies Bier
einmal der ,,Star“ auf Grill-
parties, im Stadion und
sogar im hippen Szene-
Café sein wirde? Damals
war der Griff zur ,bleifrei-
en“ Variante noch ein gesellschaftliches
Wagnis, das bestenfalls mit mitleidigen
Blicken, schlimmstenfalls mit einem ,,Na,
musst du noch fahren?“ quittiert wurde.
Heute dagegen? Wer kein alkoholfrei-
es Bier im Kiihlschrank hat, gilt als riick-
standig - oder als Brauerei, die die letz-
ten Jahre im Lagerkeller verschlafen hat.

Die alkoholfreie Variante wurde oft als
ungeliebter ,kleiner Bruder® wahrge-
nommen. Die Herausforderung war da-
mals grof: Wie ist die geschmackliche
Auspragung bei wenig, bzw. keinem Al-
kohol? Vor dem Pionierzug der alkohol-
freien Biere war das Produkt oft ein sen-
sorischer Kompromiss: eher wassrig und
wenig aromatisch, Fehlgeschmacker tra-
ten teilweise unmaskiert in den Vorder-
grund und flhrten bei den Konsumenten
zu ernlichternden Blicken.

Wahrend die Technik bei der Herstellung
von alkoholfreien Bieren in dem letzten
Jahrzehnt enorme Fortschritte gemacht
hat, waren die Braumeister innovativ und
arbeitsam. Obwohl die Biere durch unter-
schiedlichste technologische Verfahren
(u.a. thermischer Entzug, Filtration oder
Einsatz verschiedener Hefen) hergestellt
werden, bedarf es immer noch des Fein-
schliffes der Brauer, um ein hervorragen-
des Produkt zu entwickeln und auch ge-
standene Bierliebhaber zu begeistern.

Ich bin mir sicher, dass unsere Branche
den Trend der alkoholfreien Bier(misch-)
getranke unbedingt weiterverfolgen
muss, um den zukinftigen Anspriichen
des Marktes bspw. gesundheitsbewuss-
ten Konsumenten, gewappnet entge-
genzutreten. Was dabei hilft? Auch ein-
mal den Griff zu alkoholfreien Varianten
wagen: nicht immer, aber immer ofter!
Oder: Besuchen Sie uns auf der drinktec in
Halle C3 am Stand 502, alkoholfreies Bier
wird dabei ein wichtiges Gesprachsthema
sein, das sich mit Produkten aus unserer
Entalkoholisierungsanlage noch vertie-
fen lasst ...
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Mut zum Morgen:
Erfolgsfaktoren fir Brauer von Morgen!

Der Biermarkt ist nicht einfach, die An-
forderungen des Verbrauchers noch
weniger. Was macht eine Brauerei zu-
kunftsfahig, welche Produkte treffen
den Geschmack der nachsten Gene-
ration? Und wie lassen sich Qualitat,
Technologie und Konsumentenerwar-
tung vereinen?

Die Doemens Impulse 2026 drehen sich
um Erfolgsfaktoren von morgen - fur
Brauereien, die neue Wege gehen und
mit Innovation und Sensorik Uberzeu-
genwollen. In Impulsvortragen, Praxis-
beispielen und Diskussionen spannen

wir den Bogen von Trends im Verbrau-
cherverhalten Uber technologische
Entwicklungen bis hin zu neuen Pers-
pektiven auf Drinkability, alkoholfreie
Spezialitaten und Biermischgetranke.
Frische Ideen, spannende Impulse mit
konkreten Losungen fiir die Brauerei
von morgen und klasse Networking-
Maoglichkeiten.

Doemens Impulse 2026:

29./30. Januar 2026,
https://doemens.org/aktuelles/weiter-
bildung/seminar-doemens-impulse

Inhouse Sensorik Schulung bei der

Augustiner Brauerei

Die Augustiner Brauerei steht fur Bier-
qualitat und stellt hochste Anspriiche
an sich selbst. Eine besondere Bedeu-
tung wird der Sensorik als ein sehr
wichtiges Instrument der Qualitatssi-
cherung zugesprochen. An dieser Stel-
le setzt Dr. Frithjof Thiele, Leiter Qua-
litatssicherung bei Augustiner, mit
seinem Team an und beauftragte die
Doemens Akademie zu einer nach den
Vorgaben der Brauerei maRgeschnei-
derten Inhouse-Schulung.

Julia Steiner, Sensorik-Expertin der
Doemens Genussakademie, fiihrte ein
zweitdgiges Training zur Auffrischung
der Kenntnisse bereits erfahrener Ver-
koster durch und bildete gleichzeitig
neue Kandidaten fur das aktive Ver-
koster-Panel in der Brauerei aus. The-
orie und Praxis wurden im Rahmen der
Schulung individuell auf die Bediirfnis-
se der Brauerei zugeschnitten.

Insgesamt nahmen knapp 30 Mitar-
beiter aus verschiedenen Abteilungen
der Brauerei an der Schulung zur sen-
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sorischen Qualitatskontrolle teil. Die
Anwendung verschiedenster Basis-
werkzeuge und Prifmethoden bot die
Mdglichkeit, zahlreiche Biere aus dem
Brauerei-Sortiment im Rahmen ver-
schiedenster Fragestellungen zu be-
werten. Durch eine Vielzahl von Ver-
kostungen wurden die theoretischen
Inhalte praxisnah vertieft und verin-
nerlicht.

Weitere Informationen zu unseren In-
house-Schulungen finden Sie unter
https://doemens.org/aktuelles/wei-
terbildung/seminar-inhouse-schu-
lung-zur-sensorik-in-der-qualitaetssi-
cherung-bier/
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Ausbildung zum Destillat-Sommelier 2025

Vom 10. bis 21. November 2025 findet
erneut die zweiwdchige Ausbildung zum
Destillat-Sommelier bei Doemens statt.
Sierichtet sich nicht nuran die Fans von
Destillaten, sie bietet insbesondere Mit-
arbeitern von Destillerien, Handel und
Gastronomie die Mdglichkeit, Fertigkei-
ten in Theorie und Praxis zu erlernen,
um den Kunden bzw. Gasten die eige-
nen Produkte naher zu bringen.

Seminarleiter und Spirituosenexper-
te Jens Luckart nimmt die Teilnehmer

bei Giber 30 Schulungseinheiten mit auf
eine spannende, informative Reise in
die faszinierende Welt der Destillate
-von Whisky, Gin, Rum, Wodka bis hin
zu Tequilla, Meszcal, Anis, Kimmel und
Bitterspirituosen).

Das theoretische Wissen rund um Her-
stellung, Klassifizierung und Historie
verschiedenster Destillate wird durch
zahlreiche sensorische Ubungen und
Praxis-Destillationen an der Destille
im Doemens-Technikum mit 80 Liter
Brennblasvolumen vertieft.

Brennen Sie fur Brande? Wollen Sie in
kompakter Form mehr tber Destillate
wissen? Wollen Sie die Destillate iniih-
rer Einzigartigkeit naher kennenlernen?
Unter https://doemens.org/aktuelles/
weiterbildung/seminar-destillat-som-
melier/ erhalten Sie weitere Informa-
tionen.

Besichtigung kurz vor der Braugerstenernte

Was im vergangenen Jahr begonnen
wurde, setzen wir auch heuer fort.
Fur die praktische Ausbildung im Fach
»Technologie der Malzbereitung“ bené-
tigt Doemens hochwertige Braugers-
te. Ziel ist es, den angehenden Brau-
meistern und Brautechnologen nicht
nur technologisches Wissen zu vermit-
teln, sondern auch die Bedeutung von
Regionalitat, Nachhaltigkeit und dem
direkten Bezug zur Landwirtschaft na-
herzubringen. Deshalb wurde auch die-
ses Jahr wieder die Sorte Amidala bei
Eisenhofen im Landkreis Dachau an-
gebaut.

Mitte Juli besichtigte eine Doemens-
Delegation gemeinsam mit Landwirt
Roman Eidelsburger den Schlag kurz
vor der Ernte. Dabei konnte sich die
Delegation von der hohen Pflanzenge-
sundheit Uberzeugen, musste jedoch
auch die Auswirkungen des zu heiRRen
Junis feststellen.

Nach der Ernte lag der EinweiRge-
halt im Mittel bei 11 Prozent, der Was-
sergehalt bei idealen 13 Prozent. Das
Doemens-Team freut sich auf eine ge-
sunde Gerste, bestes Malz und vor al-
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v.L.: Dr. Andreas Brandl, Roman

Eidelsburger, Dr. Werner GloBner und
Florian Huber

Al

lem hervorragende Biere, die daraus
entstehen werden - und auf weiterhin
praxisnahe Ausbildung, die den Roh-
stoff von Beginn an mit einbezieht.

Und es freut sich schon auf die nachs-
te Malzereitechnische Arbeitsta-
gung, die am 15. Oktober 2025 statt-
findet. Auch zur 60. Auflage bleibt
Doemens seinem bewdhrten Kon-
zept treu: fundierte Fachvortrdg so-
wie praxisnahe Impulse und ausrei-
chend Raum fiir fachlichen Austausch.
Weitere Informationen unter https://
doemens.org/aktuelles/weiterbildung/
seminar-60-maelzereitechnische-ar-
beitstagung/
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¥.] Doemens auf der
drinktec 2025

Das Doemens-Team freut sich schon, zahl-
reiche Besucher aus dem In- und Ausland
in Halle C3 am Stand 502 zu begruRen. Wir
sind mit unserem Leistungsspektrum und
den zugehorigen Ansprechpartnern vor Ort,
das reicht von der Weiterbildung bis hin zu
Beratung und Labordienstleistungen oder
Aktivitdten der Genussakademie. Kaltge-
tranke haben wir ganz unterschiedlich
kreierte aus unserer Lehr- und Versuchs-
brauerei dabei - das Spektrum reicht

von verschiedenen Bieren bis hin zu neuen
Doemens Cola-Mix-Produkten.
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¥ World Cup of Beer
Sommeliers 2025

2025 wird zum achten Mal der Weltmeister
aus den Reihen der Biersommeliers aus
aller Welt gesucht. Zuvor wurden nationale
Meisterschaften in verschiedenen Landern
der Welt ausgetragen. Zum World Cup of
Beer Sommeliers 2025 werden ber 90
f.;?,, Q% Teilnehmer aus 18 Landern

erwartet.

% -_&,—-, Das Halbfinale/Finale findet
am 14. September 2025 in

der Messe Munchen, CCN Ost, statt, das

Finale ab 15 Uhr ist 6ffentlich, es wird aber

auch live tGber unserem YouTube-Kanal

gestreamt https://www.youtube.com/@

doemense.v.9024/streams.

Weitere Informationen: https://doemens.
org/termine/weltmeisterschaft-der-bier-
sommeliers-2025/

Impressum:

V.i.S.P. Dr. Werner GloBner
Doemens e.V.

LohenstraRe 3

D-82166 Grafelfing/Miinchen
Tel. +49(0)89/85805-0
E-Mail: info@doemens.org
www.doemens.org

Ansprechpartner der Redaktion:
Thomas Eisler

Verlag W. Sachon GmbH

Tel. +49(0)8261/999-313

E-Mail: eisler@sachon.de

79



