Besichtigung der Freiberger Brawuerei
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- . Am 25. Juni 2014 fan-
2y 24 den sich 25 Interessen-
ten zur Besichtigung
der Brauerei ein.
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Frau Géhzold begriiRte die Teilnehmer und fiihrte die Besichtigung mit anschlieRender Verkos-
tung durch. Sie berichtete:

Das Freiberger Brauhaus besteht seit 1996 und braut seine Biere besonders 6kologisch. Fur die
Herstellung von 1 Liter Bier werden nur 3,5 Liter Wasser benétigt, 1 Hektoliter Bier wird mit nur
20 kWh Wéarme und 7,6 kWh Strom hergestellt, wobei Gber die Halfte des Stroms selbst erzeugt
wird. Auch der Mehrweganteil der Verpackungen liegt bei fast 100 %.

Gebraut wird nach dem Deutschen Reinheitsgebot von 1516, wobei ausschlieBlich Hopfen, Malz
und Wasser (92 %) verwendet werden durfen. Malz kommt aus sachsischen Mélzereien, dazu
kommt Aromahopfen und Hefe aus der eigenen Reinzucht sowie das Wasser aus der Lichten-
berger Talsperre.




Alle 3 Stunden wird ein
Sud (Maische) aus 8 t
geschrotetem Malz
eingebraut. Die Maische
wird von unten in den
Lauterbottich  gedriickt
und die flussige Wiirze
von festen Bestandteilen
(Trebern) getrennt. Die
Wirze kocht in der Wirl-
polpfanne bei 104 °C
unter Zugabe des Hop-
fens. Nach dem Kochen
werden 500 hl Wirze
ausgeschlagen.

Seit 2007 verfugt die neue
Abfillanlage Uber eine

Kapazitét von 50.000
Flaschen pro Stunde. Alle
fur das Brauen notwen-
digen Prozesse werden
im Leitstand kontrolliert,
geregelt und optimiert. Die
Abfallmenge wird auf ein

Minimum reduziert und
somit die Umwelt ge-
schitzt. :
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Im Gérkeller kihlt die Wirze auf 12 °C aus und % bis 1 | Hefe wird auf 1 hl Wiirze zugege-
ben. Nach ca. 7 Tagen hat die Hefe den Zucker der Wiirze in Alkohol, Kohlensaure und
biertypische Aromastoffe vergoren und die abgesetzte Hefe wird abgepumpt. Das Jungbier
wird erst durch Reifung zum trinkfertigen Bier, deshalb wird es noch 14 Tage gelagert bis zur
Reife. Das Bier flieBt dann tUber einen Hefeseparator zur Filtration. Pro Tag kénnen so bis zu
3000 hl ins Reine gebracht werden. das filtrierte Freiberger wird in Puffertanks gepumpt bzw.
in der Abfillanlage in Flaschen oder Fasser gefilllt und versandfertig verpackt.
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Im Anschluss an die Besichtigung gab es das Freiberger
zur Verkostung und dazu ein deftiges Essen, serviert von
Frau Géhzold, und so nahm der Abend einen gemitlichen
Ausklang.




