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GRÄFENBERG, im Zentrum des fränki-
schen Städtedreiecks Bayreuth, Bamberg, 
Nürnberg, ist das südliche Eingangstor 
zur landschaftlich reizvollen Fränkischen 
Schweiz. Die Stadt präsentiert sich in ihrer 
ganzen mittelalterlichen Anmut: schmucke 
Fachwerkgebäude, historisches Rathaus, 
wehrhafte Stadtmauer und das Bürger-
haus. Zu der geschichtsträchtigen Vergan-
genheit und alter fränkischer Kultur gehört 
natürlich auch ein vernünftiges Bier aus 
einer ortsansässigen Brauerei: der Linden-
bräu Brauerei. 

lEigene Tennenmälzerei

Das heutige Brauereianwesen der Linden-
bräu war von den Urgroßeltern der heuti-
gen Inhaberin im Jahr 1900 als Gastwirt-
schaft mit Landwirtschaft gekauft worden. 
Der Großvater, Friedrich Brehmer, begann 
1928 gemeinsam mit seiner Frau Margarete 
den Bau einer eigenen Braustätte, die vier 
Jahre später fertig gestellt wurde. Bis dahin 
hatte Brehmer das Bier im städtischen Kom-
munbrauhaus gebraut, gelagert wurde es 
anschließend in den eigenen Kellern. 1938 
folgte der Neubau einer eigenen Tennen-
mälzerei, die bis zum heutigen Tage für die 
Herstellung von dunklem Malz in Betrieb 
ist. Nachdem sich der Brauereibetrieb sehr 
gut entwickelte, entschloss sich die Familie 
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1956 die Landwirtschaft einzustellen, um 
sich hauptsächlich auf  den Braubetrieb 
und die Gastwirtschaft zu konzentrieren.

Georg Brehmer, der einzige Sohn der 
Gründer, legte 1959 seine Meisterprü-
fung im Brauer- und Mälzerhandwerk 
ab und sicherte somit das Fortbestehen 
des Familienbetriebes. Bis 1965 wur-
de ein eigener Hopfenanbau betrieben. 

Im Jahr 1970 erwarb Georg Brehmer mit 
seiner Frau Betty ein Brennrecht. Im sel-
ben Jahr übernahmen sie die Brauerei mit 
Gastwirtschaft, welche 1974 vollständig 
abgerissen wurde. Vier Jahre später war der 
Neubau des heutigen Brauereigasthofs fer-
tiggestellt.

lKonsequent umweltverträgliche 
Arbeitsweise

Seit dem Tod von Georg Brehmer im Jahr 
2000 führt die Tochter und gelernte Brau-
meisterin Irene Brehmer-Stockum zusam-
men mit ihrem Ehemann und Braumeister 
Ralf  Stockum die Brauerei und den Gasthof  
in dritter Generation als Familienbetrieb 
weiter. Seitdem wird konsequent in die ener-
giesparende und umweltverträgliche Wei-
terentwicklung des Betriebs investiert. „Der 
sparsamste Einsatz von Energie und Wasser 
bei gleichzeitig höchster Qualität der Pro-
dukte ist unsere Maxime.“ Durch den Be-
trieb der eigenen Tennenmälzerei vermeidet 
die Brauerei Transportkosten im Bereich 
der Gersten- und Malzanlieferung. Das Bier 
wird ausschließlich in Bügelverschluss-
Mehrwegflaschen in der eigenen Füllerei 
abgefüllt. Nach dem Motto „Aus der Region, 
für die Region“ bezieht Lindenbräu weitge-
hend alle Roh- und Verbrauchsstoffe aus 
der näheren Umgebung. Für das Umwelt-
management erstellt Lindenbräu jährlich 
eine Input/Output-Übersicht, eine Ökobi-
lanz. Ziel ist die Einsparung fossiler Brenn-
stoffe um ca. 30 bis 40 Prozent. Dazu wurde 
u. a. der Fuhrpark auf  Biodiesel umgestellt, 
die Sudpfanne modernisiert, regenerative 
Energie in Form einer Feststoffheizung für 
die Gastronomie eingesetzt, der Verbrauch 
an Frischwasser und das Abwasseraufkom-
men reduziert. 

lSüffiges Vollbier

Das Produktsortiment umfasst sechs Biere, 
angefangen beim süffigen Vollbier, dessen 
Charakter dunkles Malz aus der eigenen 
Tennenmälzerei und ausgesuchter Aroma-

Irene Brehmer-Stockum und Ehemann  
Ralf Stockum konzentrieren sich auf die  
Top-Qualität ihrer Produkte
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Das Produktsortiment umfasst sechs  
verschiedene Biere

hopfen aus heimischen Anbaugebieten prä-
gen, und ein in der Flasche vergorenes Wei-
zen Naturtrüb. Ein Pils, feinherb gehopft 
mit Aromahopfen aus Hersbruck und Spalt,  
darf  ebenso wenig fehlen wie ein Leichtbier 
mit 40 Prozent weniger Alkohol, ein lang 
und kalt gereifter Bock und ein schwarz-
braunes, röstaromatisches saisonales Fest-
bier. Rund 4000 hl Bier produziert das Brau-
haus im Jahr. Irene Brehmer-Stockum: „Die 
kleinen Brauereien haben so ihre Marktni-
schen. Besonders in unserer Gegend ist ein 
deutlicher Trend zum Landbier zu erken-
nen. Wir liefern viel nach Nürnberg. Es gibt 
glücklicherweise noch genug Leute, die dar-
auf  achten, dass sie aus der Region kaufen. 
Das ist unsere Rettung.“ Das 1970 erwor-
bene Brennrecht ermöglicht die sorgfältige 
Verarbeitung der eigenen Obsterträge zu ed-

Kühlschiff

len Destillaten. Seit dieser Zeit werden in der 
Lindenbräu-Brennerei edle Obstbrände und 
als besondere Spezialität der Bierschnaps 
gebrannt.

lBierfüller für den kleinen  
Leistungsbereich

Mit der erstmaligen Installation im Fla-
schenkeller der Lindenbräu erfährt der von 
der Kosme S.r.l., Roverbella/Italien, speziell 
entwickelte Bierfüller IsoBlock G/Bier jetzt 
seine Feuertaufe in einer deutschen Braue-
rei, nachdem er sich bereits in mehreren 
europäischen Brauereien bewährt hat. Mit 
dem IsoBlock G/Bier bedient Kosme den 
Markt des unteren und mittleren Leistungs-
bereichs zur Abfüllung von Bier in Glasfla-
schen. Die mechanischen Füllventile des 
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Als besondere Spezialität wird der  
Bierschnaps gebrannt
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Kurzrohr-Bierfüllers mit Abfüllleistungen 
von 2000 Fl/h bis 10 000 Fl/h sind mit ei-
nem Vakuumkanal ausgestattet, der eine 
doppelte Vorevakuierung und damit eine 
weitgehend sauerstofffreie Abfüllung er-
laubt.

lVom Brauer für den Brauer

Die Lindenbräu in Gräfenberg benötigte ei-
nen neuen Füller zum Austausch eines vor-
handenen, über 40 Jahre alten Füllers. Wie 
es zur Installation des Kosme-Füllers kam, 
erläutert Braumeister Ralf  Stockum: „Kos-
me bzw. Krones und wir haben zusammen 
die Bedürfnisse und Anforderungen einer 
Kleinbrauerei durchgesprochen, was ein 
Brauer auf  jeden Fall braucht und will und 
worauf  er verzichten kann. Die Ausstattung 
muss so sein, dass in erster Linie die Qualität 
gewährleistet wird, das ist ganz klar. D. h.  
die Anforderungen an die Fülltechnik sind 
wie bei Großanlagen. Der kleine Brauer 
muss qualitativ genauso gut abfüllen kön-
nen wie ein Großer. Deshalb die große For-
derung von uns sauerstofffrei abzufüllen, 
um die Frische zu garantieren. Auf  der an-
deren Seite ist zuviel Elektronik nicht von 
Nöten, d. h. man musste sich aufs Wesent-
liche konzentrieren. Der Füller musste ein-
fach zu bedienen und übersichtlich sein und 
ein Hygienedesign aufweisen, das die Arbeit 
erleichtert. Ich habe z. B. gerade den Füller 
außen gereinigt, das dauert eine viertel 
Stunde, dann ist der Füller tipptopp sauber, 
weil er Flächen hat, die selbstständig ablau-
fen. Das ist ein großer Vorteil. Nach den Vor-
gesprächen entstand der neue Füller so, wie 
er jetzt hier bei uns läuft. Die Einrichtung 
einer deutschen Vertriebsmannschaft bei 
Kosme beseitigte das Sprachproblem.“ 

Eine teilautomatische CIP-Reinigung im 
geschlossenen Kreislauf  ist selbstverständ-
liches Attribut des Füllers, der auf  Basis des 
bewährten VKP-Systems der Muttergesell-
schaft Krones entwickelt wurde. Auf  elek-
tronische Steuerung wurde weitgehend 
verzichtet. 

Lediglich die Niveauregelung im Ring-
kessel, die Regelung des Kesseldrucks und 
die Überwachung zum Maschinenschutz 
geschehen elektronisch. Auf  die beengten 
Platzverhältnisse in der Füllerei der Linden-
bräu nimmt der Füller mit seiner sehr kom-
pakten Bauweise und einem geringen Ring-
kessel-Teilkreisdurchmesser von nur 960 
mm Rücksicht. Der IsoBlock G/Bier zeigt 
sich als ein robuster, zuverlässiger, dennoch 
sehr kostengünstiger Bierfüller, der eine 
hochqualitative Bierabfüllung gewährleis-
tet. Zur Erfüllung hoher Hygieneansprüche 
bei der Bierabfüllung integrierte Linden-
bräu auch den von Kosme neu entwickelten 
„Rooftable“ mit abgeschrägten Flächen.

lBügelverschluss-Ausrichtung

Eine Besonderheit ist der Auslaufstern des 
Füllers. Lindenbräu setzt für seine Bierspezi-
alitäten ausschließlich 0,5-l-„Maurer“-Bü-
gelverschlussflaschen ein. Einen Versuch 
mit Euroflaschen vor einigen Jahren stoppte 
Lindenbräu schnell wieder. Die Bügelver-
schlussflaschen werden von nur einer Per-
son im Anschluss an den Füller von Hand 
verschlossen. Bei einer Abfüllleistung von 
3500 Fl/h, entsprechend einer Flasche pro 
Sekunde, ist es eine große Arbeitserleich-
terung, wenn die Bügel der Flaschen alle 
in die gleiche Richtung ausgerichtet sind. 
Dazu wird die Flasche im Auslaufstern in 
Rotation versetzt, sie dreht sich um die eige-

ne Achse im 360°-Winkel. Eine mechani-
sche Kurve senkt den Bügel und hält ihn in 
der gewünschten Position fest, die Flasche 
verdreht sich nicht weiter, sondern wird in 
dieser Stellung an das Auslaufband weiter-
gegeben. Auch wenn die Lindenbräu den 
Bierfüller derzeit nur mit einer Leistung von 
3500 Fl/h fährt, realisierbar ist die Bügel-
verschlussausrichtung bis Leistungen von 
6000 Fl/h. 

Die Einbringung der Maschine war in 
einem Tag erledigt. Der Anschluss an die 
bestehende Linie nahm zwei weitere Tage 
in Anspruch. „Wir sind bis jetzt sehr zufrie-
den“, erklärt Ralf  Stockum, „die Sauerstoff-
werte liegen optimal mit 0,02 bis 0,04 mg/l 
im Flaschenhals, der CO2-Verbrauch ist mit 
270 bis 300g/hl bei doppelter Vorevakuie-
rung ein normaler Wert.“ ■

Mit der Installation im Flaschenkeller der Lindenbräu erfährt der Bierfüller IsoBlock G/Bier jetzt seine Feuertaufe in Deutschland




