


Melden Sie sich online an unter: 
www.bergbier.de/berg-club
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1466 wird dem Wirtshaus, gelegen bei den Höfen am Berg, das Recht 
zu Backen, Sieden und andere Metzlereien gegeben, und seit 1757 
führt unsere Familie die Brauerei -- inzwischen in der neunten Gene-
ration. Kaum eine andere Brauerei kann auf so lange Tradition und 
einen derart reichen Schatz an Erfahrung verweisen.

Werfen Sie mit Freunden oder Kollegen einen Blick hinter die Mauern 
der Brauerei, besuchen Sie einen unserer BierBrauKurse, verkosten 
und backen Sie in der Brau-&BackStube und begleiten Sie uns 
durch das Bierjahr.

Ihre Beate und Uli Zimmermann
und Ulrich Zimmermann Junior

Wir brauen mit den Rohstoffen: Hopfen, Malz, Hefe und Wasser. Unser 
5. Rohstoff ist der Mensch, die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die 
sich mit großem Einsatz für ihr Bier einsetzen, und die von Gene-
ration zu Generation weitergegebene Brauerfahrung handwerklich  
pflegen. Und schließlich der 6. Rohstoff: Zeit – viel Zeit. 

ÜBER 550 JAHRE AUF DEM BERG
BIERBRAUER AUS LEIDENSCHAFT

BERG BIER -- 
AUS DER BOTTICH-GÄRUNG

DER CLUB FÜR 
BERG BIER FANS
Willkommen im Berg Club. Hier trifft man nette, coole und sym-
pathische Leute, kurz gesagt alle, die sich gerne mit anderen Leu-
ten treffen und unterhalten. Der Club für alle Freundinnen und 
Freunde der Berg Bier-Spezialitäten.

Das gibt’s nur für Club-Mitglieder
	 Starterpaket mit Club Polo-Shirt und Berg Pin
	 Zahlreiche Vergünstigungen:

	 Freibiermärkle und vergünstigte Eintritte
	 10% Rabatt auf Gläser und Geschenkartikel im BrauereiLädele
	 Jährliche Jahresgabe zum Ulrichsfest
	 Mitglieder erhalten die BergZeit vor allen anderen per Post
	 Regelmäßige Newsletter mit Infos rund um die Brauerei
	 Clubwimpel für Stammtische mit dem Stammtischnamen
	 Bierige Überraschung beim BierBrauKurs
	 Jahresbeitrag 16,50 €

BERG BIER-TOUR
2 TAGE  5 KM  877 HM

BESICHTIGEN SIE 
UNSERE BRAUEREI
Vom kleinen Gerstenkorn zum würzigen Bier: In unseren rund ein-
stündigen Führungen erfahren Sie, was gutes Bier ausmacht und 
wie es gebraut wird. 

Zuerst geht’s zur Brauereihistorie in das BrauereiGewölbe im alten 
Brauhaus. Treppauf, treppab kommen wir dann ins Herzstück, 
ins Sudhaus! Im Gärkeller erleben Sie die seltene und aufwän-
dige Bottich-Gärung. Durch den Flaschenkeller geht es in die 
BrauereiWirtschaft, wo Sie 5 verschiedene Berg Bier-Spezialitäten 
frisch vom Fass genießen können.

Preis pro Person:	 Ab 12,80 € gibt es schöne Erlebnis-Pakete 
	 zu buchen

	 Voll ausgeschilderte 2-Tages-Rundtour
	 Einstieg: überall entlang der Strecke 
	 115 Kilometer, 877 Höhenmeter
	 Herrliche Einkehrmöglichkeiten 
	 Zahlreiche prämierte Sehenswürdigkeiten und einmalige Natur

ANMELDUNG UND TERMINE
Buchen Sie unsere Erlebnisse, einzeln oder als Gruppe, direkt on-
line oder verschenken Sie einen Gutschein unter www.bergbier.de. 
Termine: Montag bis Samstag nach Vereinbarung, 
Telefon 07391 7717-44, erlebnis@bergbier.de 

Qualitätsradroute

Infos zur Tour 
und GPX-Daten

Was macht die Bottich-
Gärung so besonders? 
Jetzt Film anschauen!

Der Erhalt von alten, seltenen Brauweisen, wie der Bottich-Gärung, 
ist uns eine Herzensangelegenheit – nicht, weil sie alt sind, sondern 
weil daraus ein leckereres Bier gebraut wird. Im offenen Bottich kön-
nen die Berger Braumeister mit allen Sinnen brauen: Sie sehen, rie-
chen und schmecken ihr Bier. 

SO BRAUEN 
WIR UNSER

BIER


