In Deutschland gibt es
rund 1.200 Brauereien,
die 5.000 verschiedene
Biere brauen.

Eine herrliche Vielfalt!




Alle Brauereien in
Deutschland brauen nach
dem Reinheitsgebot
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Bierherstellung ist fur uns die Beobachtung von
Vorgangen, die in der Natur ablaufen:
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So brauen wir unser Bier:

1. Die Keimungq

Fur das Gerstenkorn wird es Fruhjahr:

es beginnt zu keimen.

Dabei entwickeln sich neue Wirkstoffe,
und wasserlbsliﬁhe Starke.
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Die Hefe beginnt zu arbéiten und
spaltet den Malzzucker in Alkohol und

Kohlensaure.
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Unsere Rohstoffe




Die Braugerste

Unsere Braugerste bekommen wir von
23 Landwirten in der Regionsdie Ihre;
Felder nach strengen Richtlinien des
integrierten, kon Imﬂen Anbausg
bewwchaf en. .
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Qualititszeichen des Landes
o Baden-Wirttambarg
BRAUGETREIDE AUS INTEGRIERTEM
a s e e u e UND KONTROLLIERTEM ANBAU

n,integriert-kontrolliert “ ?

* Keine Ausbringung von Klarschlamm -
zum Schutz unserer Boéden®ind Triflkwasservorrate
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ca. 10% des Braugetreides
nach diesen strengen Regeln angebaut!




Unser Wasser im Vergleich:

Grenzwerte der
Trmkwasserverorgnungm
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0‘005 mg/l* Cadmium
0,001 mg/l Quecksilber
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Der Hopfen
= das ,grune Gold
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Unser funfter Rohstoff




Viel Zeit...
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Unser sechster Rohstoff
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...engagierte und erfahrene Mitarbeiter



Verkostung unserer feinen

Berg-Bierspezialitaten:

Sorte Farbe Geruch Antrunk SufRe Korper Bittere Nachtrunk
Ulrichsbier bernstein- leicht fullig und kurz Korper ist Bittere halt angenehm
-Das Einzigartige- golden karamellig, ruhig anklingende | mundflllend, sich langer, nachfillend

leicht nach SuRke leichter Biss eingebettet Roéstaroma/
gekochten in Rostaroma, Malz
Maronen der Biss einer
Kaffeebohne
Berg Original hellgold, frisches feinperlig, trocken, leichten Biss, | gut eiyaut,-ﬁuhig zuruck-
-Unser leicht Getreide, feinschamig lgﬁt herb, -'ﬁi.ig, j Ziehende
Markenzeichen- Messing frisches zart herb Koér@€er aus : Bittere
Stroh der Bittere ‘
nachider o langsam —
‘ )wéchst -
Braumeister __hellgold, ﬁr : kraftig, herb,d@@cken, Kﬁ;er der demtliche lebhaft
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Rohstoffe & Daten

Sorte Zutaten Gartemperatur Lagerung |Stammwirze| Alk.Vol.
Ulrichsbier Gerstenmalz, 9,5°C -4°C 6 Wochen bei 12,7% 5,3%
-Das Einzigartige- Rostmalz, 0°C

Hopfensorten:
Hallertauer Nordbrauer
Hallertauer Perle
untergarige Hefe
Berg Original Gerstenmalz 9,5:C@4°C 6 en bei @ » 4,8%
-Unser Markenzeichen- |Hopfensorten: C
Hallertauer Nordbrauer o

HaIIertauer
: Hallert tlon
- untergar

o

o

Brau mei“s

e

>
> oy ™

_|7 Wochen “bei

+ e .
11,9# ?8;?

rstenmalz,
-Das Prer?wns_ b fensorten: g __ 0°C < 11_
# allertauerNordbrauer C - J ;.\%* a
d } Hallertauer Perle # =Y ti e i,
J Tettnangék-Aromahop ﬁ i i
S = luntergarige Hefe 5 i 3
Sk B ¥
Berg Hefe . |Gerstenmalz 18°C - 22°C “ifder Flasche 12,7% % 5,1%
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-A gscheids Woiza- Weizenmalz, i und im Fal}
Hopfensorten: von 20°C - 7°C

Hallertauer Nordbrauer
Hallertauer Perle
obergarige Hefe




Rohstoffe & Daten

Sorte Zutaten Gartemperatur Lagerung |Stammwirze| Alk. Vol.
Berg Marzen Gerstenmalz 9,6°C -4°C 7 Wochen bei 14,5% 6,1%
Caramalz 0°C
Hopfensorten:

Hallertauer Tradition
Hallertauer Perle
untergarige Hefe

Sankt UlrichsBock Gerstenmalz 9,5°C -4°C 8 Wochen bei 16,8% 7,1%
Caramalz SR 0 7
Wienermalz = ﬁj j
Hopfensorten: ‘
Hallertauer. Nordbrauer = J ) et
Hallertau le j -

S untergagige & = J J J% f - e 3
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Schifleshimmel % [GerStéfimalz und Hopfen ausees 9,5°C - 4°C WaerFiasche | 12790 | 56%

biologischem Anbau: von 15°C-7°C

Hopfensorten:
Hersbrucker Perle
Spalter Select

Tettnanger Aromahopfen
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