Nicht immer,
aber immer ofter?

Wer hatte noch vor gut
finfzehn Jahren ge-
dacht, dass alkohol-
freies Bier einmal der
LStar“ auf Grillparties,
im Stadion und sogar
im hippen Szene-Ca-
fé sein wiirde? Damals
war der Griff zur ,,bleifreien” Variante noch
ein gesellschaftliches Wagnis, das besten-
falls mit mitleidigen Blicken, schlimmsten-
falls mit einem ,,Na, musst du noch fah-
ren?“ quittiert wurde. Heute dagegen? Wer
kein alkoholfreies Bier im Kihlschrank hat,
gilt als riickstandig - oder als Brauerei, die
die letzten Jahre im Lagerkeller verschla-
fen hat.

Die alkoholfreie Variante wurde oft als un-
geliebter ,kleiner Bruder wahrgenommen.
Die Herausforderung war damals groR: Wie
ist die geschmackliche Auspragung bei we-
nig, bzw. keinem Alkohol? Vor dem Pionier-
zug der alkoholfreien Biere war das Pro-
dukt oft ein sensorischer Kompromiss: eher
wassrig und wenig aromatisch, Fehlge-
schmacker traten teilweise unmaskiert in
den Vordergrund und flihrten bei den Kon-
sumenten zu erniichternden 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-) ge-
tranke unbedingt weiterverfolgen muss,
um den zukiinftigen Anspriichen des Mark-
tes bspw. gesundheitsbewussten Konsu-
menten, gewappnet entgegenzutreten.
Was dabei hilft? Auch einmal den Griff zu
alkoholfreien Varianten wagen: nicht im-
mer, aber immer ofter! Oder: Besuchen Sie
uns auf der drinktec in Halle C3 am Stand
502, alkoholfreies Bier wird dabei ein wich-
tiges Gesprachsthema sein, das sich mit
Produkten aus unserer Entalkoholisie-
rungsanlage noch vertiefen lasst ...
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Neu: Ausbildung zum Genuss-Sommelier
alkoholfrei - Vielfalt bewusst erleben!

Alkoholfreie Getranke nehmen einen
immer groRReren Stellenwert in der Ge-
sellschaft ein und gewinnen auch in der
Gastronomie zunehmend an Bedeutung.
Deshalb ist speziell auf diesem Getran-
kebereich ausgebildetes Fachpersonal
wichtig und notwendig, um den Gast kom-
petent tber alkoholfreie Getrankekreati-
onen zu informieren und Empfehlungen
auszusprechen. Einvon der Doemens Aka-
demie ausgebildeter Genuss-Sommelier
alkoholfrei kommt diesen Anforderungen
nun vollumfanglich nach.

Ziel der Ausbildung zum Genuss-Som-

melier alkoholfrei ist es, umfassendes
Wissen und praktische Fahigkeiten in

Mut zum Morgen:

iJ

der Kreation hochwertiger und inno-
vativer alkoholfreier Getranke zu ver-
mitteln. Diese reichen von (Mineral)-
Wasser, Fruchtsaft, Tee und Kaffee Gber
Fermentationsgetranke wie Kombucha,
Shrubs und Kefir bis hin zu individu-
ellen Signature-Drinks and Mocktails.

Die Ausbildung erfolgt in drei Modulen:
Modul 1: 9. bis 12. Marz 2026, Doemens;
Modul 2: 27. bis 30. April 2026, Doemens;
Modul 3: 8. bis 11. Juni 2026, Naturpark
Pollauer Tal, Steiermark

Weitere Informationen: https://doe-
mens.org/aktuelles/weiterbildung/se-
minar-genuss-sommelier-alkoholfrei/

Erfolgsfaktoren fur Brauer von Morgen!

DuO.E M .E N S

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 tiberzeugen
wollen. In Impulsvortragen, Praxisbei-
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spielen und Diskussionen spannen wir
den Bogen von Trends im Verbraucher-
verhalten tuber technologische Entwick-
lungen bis hin zu neuen Perspektiven
auf Drinkability, alkoholfreie Spezialita-
ten und Biermischgetranke. Frische Ide-
en, spannende Impulse mit konkreten
Losungen flr die Brauerei von morgen
und klasse Networking-Maglichkeiten.

Doemens Impulse 2026: 29./30. Janu-
ar 2026, https://doemens.org/aktuel-
les/weiterbildung/seminar-doemens-
impulse
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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 nurandie Fans von
Destillaten, sie bietet insbesondere Mit-
arbeitern von Destillerien, Handel und
Gastronomie die Maglichkeit, Fertigkei-
ten in Theorie und Praxis zu erlernen,
um den Kunden bzw. Gasten die eige-
nen Produkte ndher zu bringen.

Foto: Doemens

Neues Format:

Seminarleiter und Spirituosenexper-
te Jens Luckart nimmt die Teilnehmer
bei iber 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 fir Brande? Wollen Sie in
kompakter Form mehr Uber Destillate
wissen? Wollen Sie die Destillate in ih-
rer Einzigartigkeit naher kennenlernen?
Unter https://doemens.org/aktuelles/
weiterbildung/seminar-destillat-som-
melier/ erhalten Sie weitere Informa-
tionen.

Ausbildung zum Fruchtsaft-Sommelier 2026

Nach Einflihrung der Ausbildung zum
Fruchtsaft-Sommelier im Jahr 2019
und erfolgreichen Durchfihrungen in
den Folgejahren haben wir die Inhal-
te neu strukturiert und bieten vom
12. bis 16. Januar 2026 die Ausbildung
in einem neuen Format an. Der Schwer-
punkt liegt dabei auf der Sensorik, die
mithilfe zahlreicher Verkostungen pra-

Foto: confructa medien
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xisnah vermittelt wird. Die Fruchtsaft-
Sommeliers konnen mit dem fundier-
ten Wissen ihre Fachkompetenz durch
zielgerichtete Beratung an Kunden bzw.
Konsumenten weitergeben.

Weitere Informationen: https://doe-
mens.org/aktuelles/weiterbildung/se-
minar-fruchtsaft-sommelier

DOEMENS-FLASH

¥.] Doemens auf der
drinktec 2025

Das Doemens-Team freut sich schon,
zahlreiche Besucher aus dem In- und
Ausland in Halle C3 am Stand 502 zu
begriiRen. Wir sind mit unserem Leis-
tungsspektrum und den zugehérigen
Ansprechpartnern vor Ort, das reicht von
der Weiterbildung bis hin zu Beratung
und Labordienstleistungen oder Aktivi-
taten der Genussakademie. Kaltgetranke
haben wir ganz unterschiedlich kreierte
aus unserer Lehr- und Versuchsbrauerei
dabei - das Spektrum reicht von Bieren,
alkoholfreien Getranken und bis hin zu

einem neuen Doemens Cola-Mix.

¥ 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 uber 90 Teil-
nehmer aus 18 Landern
erwartet.

WORLDCUP

9. ef

Das Halbfinale/Finale fin-
det am 14. September 2025 in der Messe
Miinchen, CCN Ost, statt, das Finale ab
15 Uhr ist offentlich, es wird aber auch
live Uber unserem YouTube-Kanal ge-
streamt https://www.youtube.com/@
doemense.v.9024/streams.

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