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Mag. Christian Hurek

Senior Advisor

christian.hurek@crowe.at

Tel: +43 1 533 86 33 707

Mobile: +43 664 384 79 77

Dr. Herta Vanas

Managing Partner

herta.vanas@crowe.at

Tel: +43 1 533 86 33 800

Mobile: +43 664 850 10 90

This information memorandum was compiled by Crowe Consulting Austria GmbH (hereinafter referred to as “Crowe”). It contains

confidential information about O.Salm & Co GmbH and all its economically related group companies (in the following all together referred to

as “Salm”), whose shareholders have retained Crowe to act as exclusive financial advisor in connection with the sales process of Salm

(hereinafter “Transaction”). Details regarding the optimal transactions structure can be defined individually between the parties. The sole

purpose of this information memorandum is to provide an initial basis for the evaluation of the Transaction to a limited number of interested

persons – who are committed to confidentiality – if and when an acquisition of the shares would be possible.

This memorandum is based on information available to Crowe and was compiled to the best of our knowledge. However, this information

memorandum might not be regarded as part of a contract or an obligation in any form whatsoever – especially concerning future

conclusions. Salm and its shareholders are not obliged to deliver further information material, nor continue, add to, amend or rectify this

opus and the information as per 11 December 2020 contained in this information memorandum.

This memorandum is not an offering or prospectus, and does not establish a claim for beginning the negotiation of an agreement or the

closing of an agreement. The provided information is not claimed to be complete or accurate. It is not meant as a base for investment or

purchasing decisions and does not serve to replace research, investigation and evaluation by each recipient.

The contents of this memorandum are subject to the confidentiality agreement signed by the recipients. Salm and its shareholders have

the right to change, adapt, close or cancel the Transaction without prior notification or reason, and have the right to negotiate with one or

several potential partners. Furthermore, they have the right to terminate discussions with one or all interested parties, and to negotiate with

an interested party in a different style as originally planned. Also, a published timetable is not binding for Salm and its shareholders. Salm

and its shareholders furthermore have the right to establish participation with one partner without having to inform other interested parties,

and are not obligated to give a reason for the decision.

Moreover, Crowe, Salm and its shareholders, employees, branches or consultants do not guarantee for the completeness and total

accuracy of the information herein, or of any written and spoken information relating to the Transaction. No liability is assumed by Crowe,

Salm or its shareholders, employees, subsidiaries or consultants towards the interested parties or their consultants, for obligations or other

disadvantages because of, and in connection with, taking part in this participation process and the use of this information memorandum.

Assertion for damages and the replacement of expenditures and costs in connection with this Transaction is excluded.

In the agreement of confidentiality, the recipient is especially obliged to treat the Transaction, the relevant discussions and negotiations

confidentially, as well as all confidential information provided to him or her, use the confidential information only for internal evaluation and

for the agreement negotiations regarding this Transaction, pass confidential information only to authorized representatives, executives and

consultants legally or by discretion−obliged agreement, as far as their participation in the Transaction is necessary, and to ensure that

these persons are bound to the secrecy of the confidential information as well, not recruit employees or executives of Salm for business,

commission or consulting relations or activities, and not to acquire customers of the Group with advertising measures usually applied by the

competition, return or to destroy upon the relevant order all delivered confidential information, including copies and information that is

documented electronically or in writing.

All direct contact with Salm, its owners, managers, stakeholders and employees regarding this matter is strictly prohibited.

Octavian Pfersmann

Consultant

octavian.pfersmann@crowe.at

Tel: +43 1 533 86 33 704

Mobile: +43 664 850 10 95

CONTACT & DISCLAIMER
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DRAFTExecutive Summary | Structure

Overview

▪ Project Gambrinus comprises the acquisition of up to 100% of O. Salm & Co

GmbH (“Salm”), a family-owned plant manufacturer offering tailored solutions

for brewery equipment, micro-breweries and pub breweries.

▪ The company is located in Vienna, enjoys worldwide reputation and profits from

a century of tradition and history.

▪ Plants and equipment are designed to be suitable for both decoction as well as

infusion processes making it one of the few manufacturers offering plants for

both brewing methods.

▪ Moreover, the company differs itself from its competitors by its patented

technology which allows the company to apply a specific heating mechanism.

The technique saves up to 60% of energy compared to conventional

techniques and reduces the thermal load.

▪ Additionally, its plants are characterized by its low level of complexity making it

easy to handle and the perfect product for pub breweries.

▪ Besides Salm, the family also owns the SALM BRÄU GmbH which comprises

two restaurants, the Salm Bräu and Stöckl im Park in Vienna.

▪ The proposed transaction comprises the sale of up to 100% of Salm.  The 

transaction structure is to be optimized individually throughout the process.

▪ Mr. Albert Welledits would be available as an external consultant for a 

certain period of time in order to integrate technological know-how.

Process Outline & Next Steps

Management Presentation & Due Diligence

Phase I Phase II

Q&A Calls

Indicative Offers Signing

Negotiation of SPA

Binding OffersNDA

▪ Crowe Consulting Austria has been retained as exclusive financial advisor by 

Salm to coordinate and execute a structured transaction process.

▪ The straightforward process shall be executed in line with the process letters 

as follows:

Salm Holding GmbH

SALM BRÄU GmbH O. Salm & Co GmbH

Company Structure

100%98%

50%50%

Walter Welledits Albert Welledits

2%

Restaurants Plant manufacturing
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DRAFTExecutive Summary | Value Proposition

✓ Competitive advantage through its patented technology regarding the mash- and wort external heating systems

✓ Most energy saving heating technology according to current brewery standards

✓ Combination of small thermal influence as well as low pressure and impulse pressure boiling

✓ High standards ensure long-life systems and components producing a wide range of beer types with

worldwide renowned quality

✓ For the production only high-end materials from a trusted supplier network are used

✓ Trends and increasing demand for microbrewery equipment

✓ Current structure offers high potential for improvement

✓ High equity ratio leaves flexibility for external financing

✓ One of few manufacturers that still is active in the production of plants for the decoction method providing beers

with full flavor and traditional taste

✓ Processing of the most modern technologies including most advanced yeast propagating plants, latent cooling

systems and patented heating systems

Proprietary Equipment (patents)

Attractive Growth Profile

Innovative Pipeline & Processes

High Quality Standards
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DRAFTHistory | 96 Years of Tradition

1932

Foundation of Salm by

Georg Welledits and Otto 

von Salm 

1924

Expansion to Prague, 

Bucharest, Budapest and 

Sofia

1962

After rebuilding after WW II 

cooperation with SÜMAK in 

Stuttgart, an automatic bottling 

system manufacturer

1976

Salm takes over SÜMAK‘s

production of bottling 

machines in Austria

1978

Walter Welledits becomes CEO

1980

Salm begins with

the manufacturing

of brewery plants

1986

Installment of the

prototype in Haslau 

which is still in operation

1994

Salm opens its own 

restaurant brewery,the

Salm Bräu in Vienna

2004

First self-thinking computer 

control for Salm brewhouses 

is put into operation

2012

More than 100 plants 

have been installed in 

38 countries

2015

Hofbräuhaus München decided 

in favour of Salm brewery plants 

for their licence breweries.

2019

Salm establishes the 

second own brewery in 

Vienna with 5000 hl /yr.
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DRAFTValue Chain

High-quality Supplier Network

• Salm grants 5 years of 

guarantee

• Comprehensive offering of 

reparation services

• Quick availability of 

replacement parts

Aftersales

• Worldwide on-site install-

ation offered (3-4 weeks)

• Comprehensive education 

and coaching by own brew-

ing masters (2-4 weeks)

• Services exclude gas, 

water, sewage, electricity 

and ventilation technology

Sales

• Warehousing of pre-

manufactured goods as 

well as completed plants 

waiting for shipment

• Finished and delivered 

components waiting for 

further processing

Warehousing

• Materials are provided by 

suppliers with high-quality 

standards from Germany, 

Italy, Denmark or the USA

• Premanufacturing of 

certain (standardized) 

plant components in order 

to shorten delivery time

Procurement

• Customized construction 

of plants by welding and 

connecting components as 

well as integrating Salm’s 

unique technology

• Processing comprises 

completion, welding and 

wiring of purchased goods 

as well as own 

manufacturing

Production/Processing
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Malt mill

Brewhouses and yeast 

propagation

Brewhouse heating

Whirlpool

Wort Cooler

Wort aeration unit

Basement pump

Hot water tank

Connection technology

Salm assembles laser cuts for the malt bunker• Components are purchased from Germany

Piping, cabling and installation of pumps, drives and 

the control cabinet as well as the manufacture of all 

pneumatic cables is performed in-house. Average 

production time of 6 weeks with 2 welders and 1 

mechanic if all components are available

• Kettle, lauter tun and frame are from Hungary

• Pumps, pipes and valves come from Germany while drive 

and control technology are from Italy and Austria.

• Austrian control cabinet wired with German/US components

Other tanks

Cooling systems

Component / ProductSteps at SalmCountry of Origin

Salm assembles small external boilers, coaxial heat 

exchanger and thermal oil pumps. Production of 

hardware takes approx. 3 weeks and the electrical 

engineering 4 days

• External boilers and control technology from Austria 

• Gas technical components from Germany

• Steam control technology from Denmark

Completion with fittings at Salm• Whirlpool is manufactured in Hungary

Salm provides stainless steel frame and assembles 

components within a week

• Plate heat exchanger from Austria

• Pump, measuring technology and amatures from Germany

Salm assembles components within 2 days• Components from Germany

• Purchased part from Germany

Salm assembles components
• Hot water tank is manufactured in Hungary

• The pump technology is purchased in Germany

• Fermentation, Storage ZKG and pressure tanks are manufactured according to Salm drawings in Hungary or Bulgaria

• Control technology from Austria

Connection technology and modules are manufactured at Salm

Supplemented with additional equipment at Salm• Cooling systems are purchase from Italy or Germany

The total production time, assuming that nothing is in stock, is between 6 and 9 months. If tanks for the brewhouse and various 

tanks are in stock, the delivery time is reduced to about 3 months. The assembly time for the assembly of the supplied components, 

the entire product piping and vapor lines is about 3 to 4 weeks. Commissioning takes about one week, followed by about 2 to 4

weeks of education and introduction by Salm’s brewmasters.



DRAFTProduct Portfolio | Selection

500hl – 120,000hl

Capacities

>160

Projects performed

5hl – 60hl

Brewhouse sizes

Salm’s comprehensive product range covers all components necessary for the brewing process and combines technological 

know-how with high quality material. 

Industrial Breweries

▪ Availability on turnkey

basis and designed without

copper cover and bonnets

▪ SBP, ECO and ECO PLUS 

versions are available

▪ Industrial plants already

include filling systems

▪ The construction of the buil-

ding also can be performed

Yeast Plants

▪ Consists of insulated wort

tank and propagator with

electronically controlled

jacket cooling

▪ Through an external boiler

the wort can be heated in 

an hermetically sealed

system

▪ >20 years in operation

Laboratory Breweries

▪ Designed to develop new

types of beer and recipes

▪ Same technology applied

as for industrial plants

▪ Batch size of 50 litres

▪ 2-vessel brewhouse and a 

computer controlled

system

Cellar Area and Tank 

Solutions

▪ 3 different tank types

▪ Seperate fermentation and 

storage tanks

▪ Tanks which are used for

fermentation and storage

▪ Cylindro-conical

fermentation and storage

tanks

Restaurant Breweries

▪ Availability of ECO and 

PROFI versions

▪ Two different chassis forms

▪ Also availabe in low-height

versions

▪ Extremely space efficient

and easy to handle

10



DRAFTProprietary Equipment

Compared to other manufacturers Salm does not shortcut the brewing process with expectable consequences for the flavor of 

the beer but maintains the traditional and sophisticated brewing processes. Despite that, thanks to its patented technology, 

Salm’s plants help to reduce energy consumption by up to 60% and contribute to a more environmentally friendly and 

sustainable brewing process.

The invention relates to a device and a method for heating a fermentable starting product

in order to produce a beverage, comprising a line (1a) which is arranged within a

combustion chamber (3) and via which a part of a heat dispensed from a heat source

(11) in the combustion chamber (3) by means of a first heat transporting medium can be

transported to the fermentable starting product flowing in the line (1, 1a, 1b). A heat store

(5) arranged downstream of the combustion chamber (3) is used to store a part of the

residual heat transported by means of the first heat transporting medium. The line (1, 1a,

1b) is arranged such that the fermentable starting product flowing in the line (1b) is pre-

heated upstream of the combustion chamber (3) in a pre-heating chamber (19) by the

heat stored in the heat store (5).

Patent Description

Inventor: Albert Welledits Current Assignee: O. Salm & Co GmbH

Patent number Country Registration Priority Expiration

DE102013202481B4 Germany 15.02.2013 - 20 years

AT513997B1 Austria 15.02.2013 - 20 years

EP2956536B1 - 14.02.2014 15.02.2013 -

CA290135A4 – pending - - - -

SI2956536TT1 Slovena? 14.02.2014 15.02.2013 -

CN105143427B China? 14.02.2014 15.02.2013 -

PL2956536T3 Poland? 14.02.2014 15.02.2013 -

HUE035273T2 Hungary 14.02.2014 15.02.2013 -

US2015376557A1 USA? 14.02.2014 15.02.2013 -

WO2014125062A1 ? 14.02.2014 15.02.2013 -

CA2901354A1 Canada? 14.02.2014 15.02.2013 -
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Provided Information to be considered

Abklären mit Anwalt Dr. Grill:

Warten auf RM von Kanzlei



DRAFTHigh Quality Plants with High Quality Products

“We have been working with SALM 

equipment for over 20 years now 

and it still works like a charm!”

N. IONOVA

MAGNITOGORSK, RUSSIA

12

▪ Not only are Salm’s

plants and processes

are of the highest

standards but so is the

outstanding quality of

the products across

multiple beer types

▪ Beer brewed with Salm

plants in the restaurant

Salmbräu has been

awarded many awards

throughout the past

years confirming the

plant’s exceptional

quality

▪ Since 2013, Salmbräu

has won 13 awards in

the “Helles”, “Pils” and

“Märzen” categories

▪ Moreover, as proven by

2 world spirits awards

the exceptional plants

also are capable of

producing high quality

liquor and whiskey

Not only excellent in beer production

but also perfectly suitable for spirits

Superior 

Taste 

Märzen 2019

Diamond 

Taste 

Pils 2019

Superior 

Taste 

Helles 2019

2 Stars 

Helles 2017

3 Stars 

Pils 2017

2 Stars 

Märzen 2017
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DRAFTMarket Overview | Outlook

▪ A shift in consumer behaviour

towards different styles and flavors is 

considered a main driver for an increase 

in the brewery equipment market

▪ A constant high level of out-of-home

beer consumption (>50%) offers high 

potential for microbreweries too

Sources: Data Bridge Market Research, April 2020; The Brewers of Europe Annual report 2019; Fact.MR, September 2019; Market Research Future, September 2020

The brewery equipment market Microbreweries in Europe

3012 3458
4425

5042
5845

7241
7953 8094

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

16.7 27.7

2020 2027

+ 11bn

CAGR +7.5%

76.3 150.1

2019 2029

+ 73.8bn

CAGR +7%

Future craft beer demand

Brewery equipment market worldwide Craft beer market worldwideAmount microbreweries Europe CAGR

▪ In Europe, the amount of

microbreweries increased ~270% and 

grew by 15.2% on avarage in the last 7 

years

▪ Growing numbers of microbreweries

and pub breweries are predicted to drive

the brewery equipment market

significantly

▪ An attractive and solid projected growth

rate of 7.5% will lead to an increase of

the brewery equipment market by USD 

11bn until 2027

▪ Product innovations in the brewery

equipment market are expected to

contribute to this development

14

Microbrewery equipment – a USD 4bn market

▪ The highly attractive growth profile of

the microbrewery equipment market

with an average growth rate of 9.0% 

outperforms the positive trend in the

general brewery equipment industry.

▪ This development is supported by an 

increasing number of mircro- and pub

breweries.

▪ A high end-consumer demand for

craft beer and more individual pro-

ducts is expected to drive the

worldwide microbrewery equipment

market to a new high of USD 4bn in 

2025.

▪ Globally, the demand for craft beer is

on the rise, especially in Asia-Pacific 

and South America.

In USD

In USD bn In USD bn

Market size microbrewery equipment CAGR

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

4bn

2.4bn

No numbers available



DRAFTMarket Overview | Geographic footprint

Singapore

St. Louis, USA
St. Peterburg, RUS

▪ Salm as quality seal

and well-known brand

is the perfect prere-

quisite in order to

benefit from increasing

demand and a positive

market outlook

▪ Its worldwide coverage

speaks for the com-

pany’s international re-

putation and capability

to operate globally

and independently

▪ Salm manufactured and

delivered plants on 5

different continents

covering 35 countries

▪ Among these locations

also are many exotic

countries as well as

prestigious projects

such as Level 33 in

Singapore

Trinidad, Cuba

35

Countries

15
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DRAFTOrganisation | Team

Management
(KR. Walter Welledits & Ing. Albert Welledits)

Production
(Marcin Chelynski)

Software & Installation
(Alexander Lukianov)

Office administration
(Eva Pinter)

2 x Stainless steel 
welders

Representative in Cuba

Middle Management

CEO CEO & CTO General Management

▪ Walter Welledits

▪ CEO since 1978

▪ HTL education and teacher for

beverage technology

▪ With Salm since 1955

▪ Albert Welledits

▪ CEO since 2011

▪ HTL for mechanical engineering

▪ Special education for brewery plant

engineering

▪ Marcin Chelynski

→ Workshop management

▪ Alexander Lukianov

→ Software development, worldwide

planning and installing

17



DRAFTOrganisation | Financials

85%

15%

Equity Debt

Equity Ratio 2019

18

Due to the COVID-19 pandemic projects 

in Scotland, Malawi and Cuba have been 

postponed to 2021. Therefore, results for 

FY2020 should be discussed separately.

FY 2019 is not considered a regular 

year as management throughout the year 

focused on building a new gastronomy 

facility.

▪ Due to Salm’s project-based business model a consideration of financials back to 2010 reveals

up and down movements .

▪ However, EBITDA and adjusted EBITDA on average accounted for EUR 328.1 and EUR 421.1

between 2010 and 2019.

▪ With an 85% equity ratio Salm also benefits from a good long-term solvency position.

▪ Moreover, the company presents a high level of working capital due to 4 finished plants in

stock with a market value exceeding EUR 2m.

Notes: (1) Extraordinary write-off due to outstanding receivables

Operational performance

2015 2016 2017 2018 2019

TEUR TEUR TEUR TEUR TEUR

Revenue 4,055.5 3,334.4 3,548.7 3,278.4 2,233.1

Changes in inventory 0.0 267.5 0.0 0.0 0.0

Other income 19.4 38.9 23.8 19.1 24.3

Cost of sales -1,644.1 -1,065.5 -1,400.3 -1,253.8 -1,022.6

Gross Profit 2,430.7 2,575.4 2,172.2 2,043.7 1,234.7

in % of revenue 59.9% 77.2% 61.2% 62.3% 55.3%

Personnel expenses -956.6 -813.4 -916.0 -920.3 -788.4

Other expenses -1,059.8 -890.5 -957.1 -847.5 -745.4

EBITDA reported 414.3 871.5 299.0 276.0 -299.1

EBITDA margin 10.2% 26.1% 8.4% 8.4% -13.4%

50% of management remuneration 120.0 120.0 120.0 120.0 90.0

EBITDA adjusted 534.3 991.5 419.0 396.0 -209.1

Depreciation -71.2 -339.1 -74.6 -63.7 -51.1

EBIT adjusted 463.1 652.4 344.4 332.3 -260.2

1
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Herta Vanas

StB, WP

Managing Partner 

E: herta.vanas@crowe-vanas.at

T: +43 0664 850 10 90

Crowe Vanas Group

Vanas & Partner Steuerberatungsgesellschaft mbH

Crowe Consulting Austria GmbH

Teinfaltstraße 9/7,1010 Wien

+43 1 533 86 33

www.crowe.com 

www.crowe-vanas.at

www.crowe-consulting.at

M&A, Transaction Services, Valuation, 

Restructuring

E: christian.hurek@crowe.at 

T: +43 1 533 86 33 707

Christian  Hurek

M&A, Transaction Services, Valuation, 

Restructuring

E: octavian.pfersmann@crowe.at 

T: +43 1 5338633 704 

Octavian Pfersmann





Fortsetzung des Angebotes
20I100002.xls

24.10.14

Seite 2

MB 20 / ECO PLUS / 10.000 / UNI 2 / U / E / Ni

PREISZUSAMMENSETZUNG:

Pos. Stk. Gegenstand Einzelpreis       in 
EUR

Gesamtpreis       in 
EUR

BH 202 EcoPlus 1 Zwei-Geräte-Sudwerk, 20 hl, Nirosta, in Bauform "A", mit 1 Salm 
Brewmatic 03 Computersteuerung 213.000 213.000

AK 20* 1 Außenkocher-Beheizung ohne Brenner 33.230 33.230
MM 16/16 1 2-Walzen-Malzschrotmühle 10.650 10.650
PA 20/2 1 Plattenapparat (Würzekühler) 2-stufig 10.180 10.180
WPN 20 1 Whirlpool 15.670 15.670
KP 20 2 fahrbare Bierpumpe 5.610 11.220
WBL 10-40 1 Würzebelüftung 3.710 3.710
ÖLK 20-40 1 Luftkompressor für ölfreie Luft 5.880 5.880
LGC 32/2 2 Latentspeicherkühlanlagen, ohne Glykolfüllung, mit größerer 

Kühlmaschine 80.320 160.640
HWT 20 2 Heißwassertank aus Edelstahl 1.4301 „Salm“, doppelwandig PU-

isoliert, mit Mannlochdeckel, Standrohranzeige, Edelstahl, 
Heizstab 9 KW 18.330 36.660

EStL 1 Einstiegleiter für Pfanne 240 240
UNI 40/I 20 Uni-Tanks, 40 hl, Niro, doppelwandig bis 100 mm PU-geschäumt, 

bis 0,99 bar 28.100 562.000
ACC 110 1 Set° mit: 1 Bierschlauch 22 m lang mit Armatur, 1 Kleinstlabor 3.200 3.200

Gesamtpreis der Pos. bei 10.000 hl/Jahr 1.066.280

Für diese Anlage gelten die normalen Gewährleistungsbedingungen.
Gewährleistung: 24 Monate
Garantie: 6 Monate ab Lieferung bzw. Rechnungslegung.

* statt AK 20 sind wahlweise lieferbar (Preis auf Anfrage):
   AK 20 Ö für Gebläseölbrenner
   AK 20 D für Dampfbeheizung

Wir empfehlen immer pro Biersorte bei doppelsudigen Uni-Tanks 2 Druckausschanktanks.

Mehrpreise: Einzelpreis:
DT 40/I 2 Drucktank, 40 hl (kein Ausschanktank) mit Isolierung 34.580 69.160
CUV 20-A Set: 2 Kupferhauben und -verkleidung für Sudwerk (A) 37.100
BM 06 Brewmatic 06, vollautomatische Computersteuerung 44.410
DUKO 20 1 Schwadendunstkondensator 10.620 10.620
TM 02 22 Temperatursteuerungen für Tanks 1.190 26.180
KSt 32 stufenlos elektron. regelbare Kältesteuerung für LGC 32/2 3.680
GGB 1 Gebläse-Gasbrenner 3-stufig 10.020 10.020
Bühne 20-A 1 Bühne für Sudwerk (A), Nirosta, nicht elektropoliert 10.450 10.450
Rohrp. 1 Rohrpauschale und Armaturen für eine Aufstellung auf einer 

Ebene (in Verbindung mit einer SALM Montage) 8.690 8.690
Kabelp. 22 Kabel mit Schutzschlauch und Kabel Verschraubungen, pro Uni-

Tank bzw. Druckausschanktank 140 3.080
Eng 1 Engineering und Dokumentation 3 % des Anlagenpreises
TÜV2 22 TÜV Prüfung und Werksprüfung der Uni-Tanks inkl. Prüfplakette, 

pro Stück 770 16.940

Preise:

Diese Preise haben nur Gültigkeit bei Lieferung einer Gesamtanlage.

° Wenn aufgrund der Aufstellung der Anlage mehr bzw. längere Bierschläuche benötigt werden, erhöht sich dieser Preis.

freibleibend, exkl. Mehrwertsteuer, ab Werk, unverzollt, ohne Verpackung, Montage, Inbetriebnahme,
Einschulung und Versicherung.



Fortsetzung des Angebotes
20I100002.xls

24.10.14

Preisbindung:
Zahlung: 40 % Anzahlung in bar

60 % vor Auslieferung abgesichert mit einer Bankgarantie (Spesen zu Lasten d. Käufers)
Diese Konditionen sind Basis für den Preis, jede Änderung verändert den Preis.

 oder:
Anstelle der Bankgarantie kann auch ein letter of credit treten.

Lieferbedingung: Die beiliegenden Salm-Lieferbedingungen sind Basis für jede Lieferung. 
Gerichtsstand ist immer Wien.

O. SALM & CO GMBH

Dieses l/c muss für den Verkäufer vollkommen frei von Spesen sein, unwiderruflich und bestätigt. Der Text
des l/c ist nach einer Vorlage des Verkäufers auszustellen. Die Ware bleibt solange im Speditionslager bis der
unwiderrufliche Zahlungseingang auf unserem Zahlungskonto aufscheint.

Alle Preise verstehen sich ohne im Lande des Käufers anfallende Zölle, Gebühren und Abgaben. Im Falle der
Lieferant für seine Leistungen im Lande des Käufers in irgend einer Form abgabenpflichtig (Quellensteuer,
Mehrwertsteuer oder ähnliches) wird, so verpflichtet sich der Käufer diese zu entrichten. Falls im Käuferland
irgendwelche Zeugnisse, Bestätigungen oder ähnliches von den Behörden verlangt werden, so ist der
Lieferant bereit diese gegen Kostenersatz, wenn es möglich ist, zu besorgen. 

Das Angebot ist vom Tage der Ausstellung an 3 Wochen gültig.



Fortsetzung des Angebotes
402I000002.xls
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Seite 2

PROFI MB 40 (3) / I / Ni / 10.000 / 2/2 / U / L

PREISZUSAMMENSETZUNG:

Pos. Stk. Gegenstand Einzelpreis       in 
EUR

Gesamtpreis       in 
EUR

BH 402 Ni-A 1 2-Geräte-Sudwerk, 40 hl, Nirosta, in Bauform "A", mit 1 Salm Brewmatic 
06 Computersteuerung 356.000 356.000

AK 20* 3 Außenkocher-Beheizung ohne Brenner 33.230 99.690
MM 20/30 1 4-Walzen-Malzschrotmühle 38.060 38.060
PA 40/2 1 Plattenapparat (Würzekühler) 2-stufig 15.070 15.070
WPN 40 1 Whirlpool 24.910 24.910
KP 40 2 fahrbare Bierpumpen 6.050 12.100
WBL 10-40 1 Würzebelüftung 3.710 3.710
ÖLK 20-40 2 Luftkompressoren für ölfreie Luft 5.880 11.760
LGC 64 2 Latentspeicherkühlanlagen ohne Glykolfüllung 104.110 208.220
HWT 40 1 Heißwassertank 27.380 27.380
EStL 1 Einstiegleiter für Pfanne 240 240
UNI 80/I 10 Uni-Tanks, 80 hl, mit Isolierg., bis 0,99 bar 44.090 440.900
ACC 110 1 Set° mit: 1 Bierschlauch 22 m lang mit Armatur, 1 Kleinstlabor 3.200 3.200

Gesamtpreis der Pos. bei 10.000 hl/Jahr 1.241.240

Für diese Anlage gelten die normalen Gewährleistungsbedingungen.
Gewährleistung: 24 Monate
Garantie: 6 Monate ab Lieferung bzw. Rechnungslegung.

* statt AK 20 sind wahlweise lieferbar (Preis auf Anfrage):
   AK 20 Ö für Gebläseölbrenner
   AK 20 D für Dampfbeheizung

Wir empfehlen immer pro Biersorte bei doppelsudigen Uni-Tanks 2 Druckausschanktanks.

Mehrpreise: Einzelpreis:
DAST 80/I 2 Druckausschanktanks, 80 hl, mit Isolierung 44.810 89.620
DUKO 40 1 Schwadendunstkondensatoren 11.290 11.290
TM 02 12 Temperatursteuerungen für Tanks 1.190 14.280
KSt 64 1 stufenlos elektron. regelbare Kältesteuerung für LGC 64 4.980 4.980
GGB 2 Gebläse-Gasbrenner 3-stufig 14.170 28.340
Bühne 40-A 1 Bühne zum 40 hl (3) Sudwerk in Nirosta 10.020 10.020
Rohrp. 1 Rohrpauschale und Armaturen für eine Aufstellung auf einer Ebene (in 

Verbindung mit einer SALM Montage) 8.690 8.690
Kabelp. 12 Kabel mit Schutzschlauch und Kabel Verschraubungen, pro Uni-Tank bzw. 

Druckausschanktank 140 1.680
Eng 1 Engineering und Dokumentation 3 % des Anlagenpreises
TÜV2 12 TÜV Prüfung und Werksprüfung der Uni-Tanks inkl. Prüfplakette, pro 

Stück 770 9.240

° Wenn aufgrund der Aufstellung der Anlage mehr bzw. längere Bierschläuche benötigt werden, erhöht sich dieser Preis.



Fortsetzung des Angebotes
402I000002.xls

24.10.14
Preise:

Diese Preise haben nur Gültigkeit bei Lieferung einer Gesamtanlage.

Preisbindung:
Zahlung: 40 % Anzahlung in bar

60 % vor Auslieferung abgesichert mit einer Bankgarantie (Spesen zu Lasten d. Käufers)
Diese Konditionen sind Basis für den Preis, jede Änderung verändert den Preis.

 oder:
Anstelle der Bankgarantie kann auch ein letter of credit treten.

Lieferbedingung: Die beiliegenden Salm-Lieferbedingungen sind Basis für jede Lieferung. 
Gerichtsstand ist immer Wien.

O. SALM & CO GMBH

Dieses l/c muss für den Verkäufer vollkommen frei von Spesen sein, unwiderruflich und bestätigt. Der Text des l/c ist
nach einer Vorlage des Verkäufers auszustellen. Die Ware bleibt solange im Speditionslager bis der unwiderrufliche
Zahlungseingang auf unserem Zahlungskonto aufscheint.

freibleibend, exkl. Mehrwertsteuer, ab Werk, unverzollt, ohne Verpackung, Montage, Inbetriebnahme, Einschulung
und Versicherung.

Alle Preise verstehen sich ohne im Lande des Käufers anfallende Zölle, Gebühren und Abgaben. Im Falle der
Lieferant für seine Leistungen im Lande des Käufers in irgend einer Form abgabenpflichtig (Quellensteuer,
Mehrwertsteuer oder ähnliches) wird, so verpflichtet sich der Käufer diese zu entrichten. Falls im Käuferland
irgendwelche Zeugnisse, Bestätigungen oder ähnliches von den Behörden verlangt werden, so ist der Lieferant bereit
diese gegen Kostenersatz, wenn es möglich ist, zu besorgen. 

Das Angebot ist vom Tage der Ausstellung an 3 Wochen gültig.



 
 
 
 
 
 

Brauerei Ausstattung und Kleinbrauereien aus Wien, Österreich 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

lpuslp{|unlpuslp{|unlpuslp{|unlpuslp{|unGGGG

GGGG

|uk|uk|uk|ukGGGG

GGGG

{ljoupzjolG{ljoupzjolG{ljoupzjolG{ljoupzjolG

ilzjoylpi|unilzjoylpi|unilzjoylpi|unilzjoylpi|unGGGG

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 Seite 1 

 
Sie suchen eine Brauanlage 

und 
Sie möchten das beste Bier? 

 
 
Dann müssen Sie sich erfahrenen, bestens ausgerüsteten Brauereien im „Kampf“ um den Gast 
stellen. Diese Aufgabe ist möglich, wenn Sie besser sind! Mit einer besseren Technik und 
einem besseren Know-how. Viele, ja sehr viele, Kleinbrauereien scheitern, weil sie wirklich 
glauben, mit einer billigen Brauanlage ein gutes Bier brauen zu können. Auch mit einem Tra-
bant können Sie nicht in der Formel 1 gewinnen. Was Sie also unbedingt benötigen, ist eine 
Brauanlage mit einer überlegenen Technik. Es genügt nicht, zB einen Topf mit einer Behei-
zung zu bauen, sondern eine mehr als schonende Erwärmung mit der aufwändigsten Technik 
der Welt und noch vielem vielem anderen. Viele Brauereien haben oft 100 Jahre Erfahrung – 
Erfahrung, welche Sie nicht einfach kaufen können. Salm bietet Ihnen beides: 
 
 

die beste Technik der Welt 
80 Jahre Erfahrung 

dazu die Erfahrung mit seiner eigenen Brauerei 
eben das beste Bier 

 
 

Was ist eine Brauanlage ohne Know-how? 
 

Bei Salm ist das Know-how inbegriffen! 
 

 
Bei Salm wissen Sie, 

dass es das beste Bier wird! 
 
 

Unsere 80 Jahre Erfahrung geben Ihnen den großen Vorsprung, und der ist unbezahlbar. 
 

Kosten Sie ein Salm Gebrautes und Sie merken den großen Unterschied. Salm Technik und 
Salm Know-how geben die Überlegenheit für Ihren Erfolg. 
 
 

S A L M  
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B R A U H A U S  -  K O N Z E P T  
 
 
 
Wir bieten: 

• Salm Brauanlagen 
• Gaststätteneinrichtungen 
• Lizenz für Salm Bräu 
• Rohstoff-Lieferung 

 
 
Wir machen für Sie: 

• Beratung 
• Planung 
• Lieferung 
• Montage 
• Schulung durch eigene Braumeister 
• Service 

 
Eigene Schulungsbrauerei in Wien 

 
__________________________________________________________________________________ 
 
 

O. SALM & CO GMBH  
AUSTRIA, A-1072 Wien, Apollogasse 6, Postfach 33 

Tel: +43/1/ 523 12 36, Fax: +43/1/ 526 73 43 
E-mail: office.vienna@salm-austria.com 
Internet: http://www.salm-austria.com 
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WELTWEIT 
WIRD ENERGIE  

TEURER 
 
 
 

SALM BRAUANLAGEN 
 
 
 

BENÖTIGEN 
BIS ZU  

60 % WENIGER! 
ERDGAS (PROPAN) 

 
 

DREHEN SIE DIE UHR ZURÜCK 
UND WIE GUT SALM BRAUANLAGEN SIND, 

SEHEN SIE DARAN, DASS WIR 5 JAHRE GARANTIE  
(3 Jahre Vollgarantie + 2 Jahre limitierte Garantie  

gemäß Salm Garantiebedingungen) GEBEN 
 
 

SALM BIETET VIEL MEHR FÜR IHR GELD. 
WENN DAS UND VIELES ANDERE ALLES  

KEINE ARGUMENTE SIND,  
DANN SIND WIR DER FALSCHE PARTNER. 

 
 
 
 

O. SALM & CO GMBH  
AUSTRIA, A-1072 Wien, Apollogasse 6, Postfach 33 

Tel: +43/1/ 523 12 36, Fax: +43/1/ 526 73 43 
E-Mail: office.vienna@salm-austria.com 

Internet: http://www.salm-austria.com 
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VORSPRUNG DURCH TECHNIK 
 
 
 
Heute entscheidet mehr denn je die Umweltverträglichkeit.  
Nur Salm bietet: 

• keine Geruchsbelästigung, dadurch, dass wir die 
Geruchsstoffe der Verbrennungsluft des Außen-
kochers zusetzen – PATENT 

• niedrigster Energieverbrauch – PATENT 
• niedrigste Abgaswerte 
• niedrigste Abgastemperatur 

 
 
Wir garantieren Ihnen: 

ca. 1,63 m³ Erdgas pro 1 hl AW 
die niedrigste therm. Belastung von Maische und Würze  

die Basis eines unvergleichlichen Biergeschmackes. 
 
 

Wer kann das noch? 
Aber nicht nur das – kosten Sie unsere Biere!!! 

 
NUR DAS BESTE BIER BRINGT IHNEN ERFOLG 

__________________________________________________________________________________ 
 

O. SALM & CO GMBH 
AUSTRIA, A-1072 Wien, Apollogasse 6, Postfach 33 

Tel: +43/1/ 523 12 36, Fax: +43/1/ 526 73 43 
E-Mail: office.vienna@salm-austria.com 

Internet: http://www.salm-austria.com 
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ENERGIEVERBRAUCH 
 
Salm Brauanlagen haben den niedrigsten Energieverbrauch aller Anlagen weltweit. Dieser 
niedrige Verbrauch resultiert aus vielen Maßnahmen, welche durch viele Patente geschützt 
sind. Wir unterscheiden folgende Hauptmerkmale: 
 

1. Wirkungsgrad des Beheizungssystems 
2. Isolierung von Pfanne und Läuterbottich 
3. Wärmerückgewinnung bei Würzekühlung 
4. Durch eine auf Zehntel Grad genaue Temperatursteuerung 
5. Durch die Würze-Druckkochung werden bis zu einer Stunde Kochzeit eingespart 

 
Während die meisten Anbieter von Brauanlagen diese mit Dampf beheizen und damit zwei-
mal einen schlechten Wirkungsgrad haben, verlieren sie auch bei der Dampfzuleitung Wärme 
und beim Dampf Kondensat.  
 
Der Salm Patent Außenkocher mit Gasbeheizung erreicht statt 55 % Wirkungsgrad einen sen-
sationellen Wert von heute 96 %!! Das bedeutet sensationell niedrige 1,63 m³ Erdgas, ver-
gleichsweise bei vielen Mitbewerbern bis zu 5 m³. Bei der Elektrobeheizung erzeugen die 
meisten Mitbewerber zuerst Dampf und führen diesen der Pfanne zu. Hier sind die Verluste 
ähnlich der Dampfbeheizung bei Gas.  
 
Salm erwärmt bei seiner Elektroheizung ein spezielles Öl auf konstante 140°C und führt die-
ses mit einer Spezialpumpe dem patentierten Außenkocher zu. Damit erreichen wir einen 
Wirkungsgrad von ca. 99 %! 
 
Dadurch dass Salm sowohl die Pfanne als auch den Läuterbottich doppelwandig, also zwei 
Gefäße ineinander ausführt, und den Zwischenraum mit PU ausschäumt, geht fast keine 
Wärme verloren. Unsere Mitbewerber machen nur ein Gefäß, welches sie mit Mineralwolle 
umwickeln. Zwei Gefäße kosten doppelt so viel in der Herstellung, sparen aber jeden Tag 
Geld.  
 
Gär- und Lagertanks bzw. Uni-Tanks 
Auch hier wieder bei Salm zwei Tanks ineinander und dazwischen mit PU ausgeschäumt, also 
wieder doppelte Herstellungskosten aber fast keine Kälteverluste. Und der Kunde spart täg-
lich Geld. Auch ist Isolierung nicht gleich Isolierung. Der Preisunterschied kann hier bis zu 
500 % betragen. Das Salm System benötigt gegenüber den billigen, einfachen Tanks und ei-
nem Kühlraum nur ca. 50 % des Stromverbrauchs! 
 
So benötigt Salm bei den Standard Brauanlagen für die Kühlung ca. 11 Kilowattstunden e-
lektrische Energie pro 1 hl Bier und beim Brewbloc System durch Wegfallen der Leitungen 
für die Kältezufuhr (Glykol) ja sogar nur mehr unter 10 Kilowattstunden pro 1 hl Bier.  
 
Vielen Herstellern von Brauanlagen ist dies alles egal und viele Käufer sehen immer nur eine 
billige Anlage und nicht die hohen Betriebskosten. Ja, es gibt noch immer Interessenten, wel-
che glauben, dass es Wunder gibt und es möglich ist, mit einer billigen Anlage ein gutes Bier 
zu brauen. 
 

Salm – 80 Jahre Erfahrung 
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Erfolg zählt heute mehr denn je 
 
Salm, ein Familienbetrieb in der dritten Generation, der seit über 80 Jahren Brauereimaschi-
nen herstellt, begann 1984 damit, Kleinbrauereianlagen zu entwickeln, die folgende Voraus-
setzungen erfüllen mussten: 
 

• nur eine Bedienungsperson 
• nur angelernte Arbeitskräfte 
• allen gesetzlichen Auflagen zu entsprechen 
• ca. 60 % weniger Energiebedarf 
• praktisch ohne Geruchsbelästigung der Anrainer 
• kompakte Bauweise, um Platz zu sparen 

 
Damit war der Weg frei, der Gastronomie weltweit neue Impulse zu geben.  
Heute sind wir von Japan über China, Sibirien, Europa bis New York und Kanada und von 
Helsinki bis Südafrika mit unseren Anlagen vertreten. 
Salm bietet mit seinen Werkbüros weltweit alle Voraussetzungen: 
 

• Beratung für Brauerei und Gaststätte 
• Planung für Brauerei und Gaststätte 
• Montage 
• Schulung 
• auf Wunsch unsere Biermarke 
• Bierrezepturen 
• Wir brauen Ihre ersten Biere  
• Service 
• Rohstofflieferungen 

u.v.m. 
 
Salm Brauereianlagen produzieren Biere der Extraklasse zu Preisen, die sich größere Braue-
reien oft wünschen würden. 
 
Zum Erfolg gehört der richtige Partner. Ein Partner wie Salm mit 80 Jahren Erfahrung im Bau 
von Brauereianlagen. Vertrauen Sie uns.  
Unsere eigene Schulungsbrauerei in Wien steht unseren Kunden kostenlos zur Verfügung. 
 

Salm, wenn Sie das Beste suchen. 
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MACHE BIER - MACHE GEWINN 
 
Derzeit gibt es keine bessere Investition mit der Sicherheit für die nächsten Jahrzehnte. Denn 
Bier ist ein Produkt, das es schon einige tausend Jahre gibt. 
 
Was Sie dazu brauchen, ist ein Partner mit Erfahrung und der Technik, die auch noch in 20 
und mehr Jahren den niedrigsten Energieverbrauch aufweist und den strengsten Umweltbe-
dingungen entspricht. Salm hat hier mit seinen Patenten einen uneinholbaren Vorsprung. 
 
Was bieten wir: 
 
Brauerei: 

• Beratung über den Standort 
• Planung 
• Hilfestellung 
• Lieferung der gesamten Technik 
• Montage 
• Inbetriebnahme 
• Schulung in unserer eigenen Brauerei 

 
 

Küche: 
• Beratung 
• Rezepte 
• eigene Erfahrung 

 
 

Bier: 
• Rezepte 
• Garantie für höchste Qualität 
• Hilfe danach 
• Lizenzrechte für Salm Bräu Biere 

 
80 Jahre bauen wir Brauereianlagen 

Das ist Ihre Sicherheit. 
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NUR ERFOLG ZÄHLT 
 

90% DES ERFOLGES KÖNNEN WIR IHNEN GEBEN! 
 

FÜR NUR 30% DES WERTES! 
 

SIE STARTEN MIT DEM KNOW HOW  
EINER ERFAHRENEN BRAUEREI 

 

SIE STARTEN MIT DEM BESTEN BIER 
 

SIE STARTEN MIT DEM KNOW HOW 
UNSERER EIGENEN GASTHAUSBRAUEREI 

 

DAS ALLES KOSTENLOS 
 

SIE KAUFEN DIE BESTE BRAUANLAGE DER WELT 
ZUM GÜNSTIGSTEN PREIS-LEISTUNGSVERHÄLTNIS 

 

80 JAHRE ERFAHRUNG 
 

SALM - DAS BESTE DER WELT 



 

SALM – Weltführer in Qualität und Technologie  Seite 9 

SALM IST AUSSERGEWÖHNLICH 
DENN WIR WISSEN, DASS WIR GUT SIND! 

 
WENN ANDERE AUSEINANDERFALLEN, 
WENN ANDERE MIT SCHLECHTEM BIER  

AM ENDE SIND, 
 

IST EBEN BEI EINER SALM BRAUEREI 
VIELLEICHT ERST DIE GARANTIE ABGELAUFEN. 

 

WIR GARANTIEREN 
3 JAHRE VOLLGARANTIE 
INKLUSIVE ARBEITSZEIT 

UND MATERIAL,  
ausgenommen Verschleißteile. 

+ 

2 WEITERE JAHRE LIMITIERTE GARANTIE! 
 

GARANTIE-BEDINGUNGEN: 
Bis zu 3 Sude Kapazität pro Woche: 1 Original-Salm-Service pro Jahr 

Ab 3 Sude Kapazität pro Woche: 2 Original-Salm Service pro Jahr 
und Sie akzeptieren unsere äußerst günstigen Listenpreise! 

 
+ 
 

WIR GARANTIEREN IHNEN DAS BESTE BIER. 
 

OHNE RISIKO MIT SALM ZUM ERFOLG.
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SALM – WELTFÜHRER IN QUALITÄT UND TECHNOLOGIE 
 
Wer ist SALM? 
 
Salm wurde 1924 in Wien, Österreich, gegründet und stellt seitdem erstklassige Brauereima-
schinen her. Zusätzlich zu den Maschinen bieten wir Tradition und Erfahrung, um zu garan-
tieren, dass SALM Brauereien in technischer Hinsicht die fortschrittlichsten und zuverlässigs-
ten ihrer Klasse sind. SALM Brauereien werden derzeit in beinahe 30 Ländern auf vier ver-
schiedenen Kontinenten unter sehr unterschiedlichen Bedingungen betrieben. Der Kauf von 
SALM Brauereien hat sich für deren Besitzer als die richtige Entscheidung erwiesen. 
 
Warum SALM wählen? 
 
Sie erwägen, in eine Kleinbrauerei oder Gaststättenbrauerei zu investieren, die der letzte 
Schrei sind. Ihnen stehen Räumlichkeiten zur Verfügung und Sie sind bereit zu beginnen. 
Nun müssen Sie die richtige Ausstattung wählen. 
 
• Sie sollte zuverlässig sein, damit Sie Ihre zukünftige Brauereigaststätte aufgrund von Re-

paraturarbeiten nicht für längere Perioden schließen müssen, sondern dass sie die nächsten 
Jahre, vielleicht sogar Jahrzehnte, funktioniert. 

 
• Sie sollte funktionell, technisch fortschrittlich und leicht bedienbar sein, damit Sie sicher 

sein können, erstklassiges Bier herzustellen ohne die Kunst der Bierbrauerei jahrelang zu 
studieren. 

 
• Sie sollte schön konstruiert sein, damit Ihre Brauereigaststätte die schönste der Stadt ist. 
 
• Sie sollte kompakt und leicht zu transportieren sein, damit der Raumbedarf minimal ist 

und Sie kein Vermögen für den Transport ausgeben müssen. 
 
• Letztens sollte sie ein gutes Preis-Leistungs-Verhältnis bieten. 
 
Ganz einfach:  Wenn Sie die Antwort für alles oben genannte suchen, 
 sind Sie bei SALM richtig. 
 
Als SALM vor etwa 20 Jahren begann, an revolutionären technischen Neuerungen für kleine 
und mittelgroße Brauereien zu arbeiten, war das Hauptziel, Klein- und Gaststättenbrauereien 
die gleichen technischen Vorteilen zu bieten, die sonst nur riesigen Industriebrauereien vor-
behalten sind. Denn damit eine kleine Brauerei in der Lage ist, mit großen industriellen Mar-
ken mitzuhalten, muss sie effizienter sein als Industriebrauereien. 
 
Das Resultat dieser laufenden Bemühungen ist überwältigend: die heutigen SALM Brauereien 
sind Musterstücke für Technik und Zuverlässigkeit, integriert in ein kompaktes Design, das 
die traditionelle Schönheit einer klassischen Brauerei beibehält. Alle SALM Gaststättenbraue-
reien sind gebaut, um erstrangiges untergäriges Bier zu produzieren, unter der Verwendung 
des traditionellen mitteleuropäischen Zweimaischverfahrens und gemäß des Reinheitsgebots 
von Deutschland und Österreich, das seit etwa 450 Jahren gilt. Die Rohmaterialien dazu: 
Malz, Hopfen, Hefe und Wasser, sonst nichts! 
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Alle SALM Ausstattungen sind CE1 zertifiziert und TÜV2 tauglich und erlangen kontinuier-
lich zweimal jährlich das begehrte Austria Gütezeichen. 
 
Sie haben allen noch so strengen Sicherheits- und Umweltkontrollen in verschiedenen Länder 
Stand gehalten, unter anderem den Sicherheits- und Feuerbestimmungen von New York City, 
die die strengsten der Welt sind. 
 

Es ist kein Wunder, dass Dutzende von Investoren und Gaststättenbesitzer 
 in fast 30 verschiedenen Ländern SALM gewählt haben. 

 
Nun lassen Sie uns über die Details der SALM Technologie sprechen 
 
Jeder einzelne Teil einer SALM Brauerei wird sorgfältig in unserer Fabrik hergestellt. Nur die 
besten Materialien werden verwendet, wie zum Beispiel Nirosta, rostfreier Stahl, erstrangige 
Kupferplatten, Hochdruck Polyurethan für Isolierungen und Computer der MÖLLER Elektrik 
GmbH, die gleichen, die für Airbus Flugzeuge hergestellt werden. Die eigentliche Kontroll-
einheit trägt eine MIL Spezifizierung der Deutschen Aerospace, Deutschlands führendes 
Raumfahrtunternehmen innerhalb der Daimler-Benz Gruppe.  
 
Wo andere Hersteller einsparen, indem sie Nirosta rostfreie Stahlteile dort, wo es Laien und 
Kunden nicht sichtbar ist , durch einfachen Kupfer ersetzen, besteht SALM auf die Verwen-
dung von Vollstahlverkleidungen für Tanks und Fässer und alle anderen Teile, die von Hitze 
und Druck beeinflusst werden. 
 

Wir lügen Sie nicht an, wenn wir Ihnen sagen, dass unsere Anlagen  
mindestens 30 Jahre halten. 

 
Einzigartige SALM Merkmale beinhalten: 
 
Maische- und Würzeaußenkocher 
 
Dieses von SALM entwickelte, weltweit patentierte, kompakte und sichere Heizsystem ist mit 
Nirosta rostfreien Stahlrohren mit dem Sudwerk und natürlich mit der zentralen Kontrollein-
heit verbunden. 
 
Mit diesem System benötigt man keine Feuerquelle unter dem Sudwerk. Darüber hinaus ge-
hört ungleich erhitzte und verkohlte Maische und Würze der Vergangenheit an. Es liefert au-
ßerdem eine Energieleistung von 92 % anstatt der 35 % - 37 %, die die traditionellen Systeme 
erreichen. 
 
Dieses System erlaubt dem Kunden, den Kocher am passendsten Ort seiner Räumlichkeiten, 
gemäß den gültigen Sicherheitsbestimmungen, zu platzieren. Das Beste ist, dass Sie keinen 
separaten Dampfkessel anschaffen müssen, was bei den meisten anderen Anlagen der Fall ist. 
 

                                                 
1 Sicherheits- und Qualitätsstandard der Europäischen Union (EU) 
2 „Technischer Überwachungsverein“ – verantwortlich für Qualitätskontrolle und technische Zuverlässigkeit der 
Ausstattung 
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Da die Sudpfanne keinen Kontakt mit Feuer hat, ist die Gefahr einer durch extreme Tempera-
turschwankungen herbeigeführten Materialermüdung nicht gegeben. 
 
Dieser Außenkocher kann mit jedem Gas (Erdgas oder Propangas) oder Öl entzündet werden. 
Kleinere Brauereien können auch für Dampfbetreibung ausgestattet werden. 
 
Der Heißwassertank mit Heizung und automatischem Mischventil 
 
Andere Hersteller zwingen Sie, Energie zu verschwenden. Das durch ihre Anlagen während 
der Kühlung der heißen Würze produzierte Warmwasser wird entweder den Abfluss hinun-
tergespült oder in einem nicht isolierten Whirlpool gelagert. 
 
In beiden Fällen verlieren Sie wertvolles, warmes Wasser, das Sie für die nächste Ladung 
Maische brauchen. Da der Whirlpool nicht isoliert ist, kühlt das warme Wasser sehr schnell 
ab und muss für den Maischeprozess wieder erhitzt werden. Abgesehen davon kann der 
Whirlpool nicht für die Würze genutzt werden, wenn er mit Wasser voll ist. 
 

Solche Probleme existieren mit dem SALM Heißwassertank nicht. 
 
Gebaut wie alle anderen Gefäße (isoliert mit 100 mm Pu-Schaum) und mit einem thermostat-
kontrollierten Heizer ausgestattet, hält das warme Wasser, das aus dem Würzekühler kommt, 
seine Temperatur für beliebig lange Zeit. 
 
Wenn das Heißwasser für den Maischeprozess gebraucht wird, wird es durch ein automati-
sches Mischventil geleitet (im Heißwassertank inkludiert), wo es mit frischem Wasser ge-
mischt wird, um die Temperatur zu erreichen, die von Ihrem Braumeister für den Beginn des 
Maischeprozesses eingestellt wurde. 
 
Latentspeicherkühlanlage3 
 
Damit Ihr Bier den vollen Geschmack erlangt, der die Kunden überzeugt, muss die Tempera-
tur und Dauer der Gärung streng beobachtet werden. 
 
Traditionelle Kühlanlagen vertrauten lediglich auf einen kraftvollen Kompressor, der Tag und 
Nacht laufen musste und somit sehr viel Strom verbrauchte. Wann immer der Kompressor aus 
irgendeinem Grund (Stromausfall oder mechanisches Gebrechen) nicht funktionierte, war das 
Bier in den Gär- und Lagertanks ziemlich sicher unbrauchbar, da die richtige Temperatur 
nicht so lange gehalten werden konnte wie die Reparatur der Tanks dauern würde. 
 
Deshalb hat SALM das Latentspeicherkühlsystem erfunden. Der Kompressor ist kleiner und 
hat deshalb einen niedrigeren Stromverbrauch. Die Kälte, die produziert wird, wird dann in 
einem speziellen Lagertank gespeichert. 
 
Sollte der Kompressor aus irgendeinem Grund nicht funktionieren, kann mit den Reserven 
mindestens weitere 48 Stunden weitergearbeitet werden. In anderen Worten: Ihr wertvolles 
Bier wird davor bewahrt, in den Gär- und Lagertanks erwärmt zu werden. 
 

                                                 
3 nicht mit Eiswasserkühlsystemen erhältlich 
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100 mm dicke Pu-Schaum Isolierung bei allen Tanks und Fässern 
 
Alle Tanks und Gefäße der Braumaschinen sind doppelwandig und aus Nirosta rostfreiem 
Stahl. Der 100 mm breite Spalt zwischen den beiden Schichten des Nirosta Stahls sind mit 
Pu-Schaum gefüllt, um die bestmögliche Temperaturisolierung zu garantieren. 
 

Nur SALM Braumaschinen sind komplett mit 100 mm dickem 
Pu-Schaum isoliert. 

 
Wenn Sie Geld sparen wollen, kaufen Sie Tanks mit Isolierung! 

 
Manche Leute versuchen Ihnen vielleicht weiß zu machen, dass es billiger ist, Tanks ohne 
Isolierung zu kaufen und dann einen Kühlraum zu bauen, wo die nicht isolierten Tanks instal-
liert werden. Dies ist eine unkluge Aussage, denn SIE werden die Rechnung dafür zahlen, 
nicht die anderen. 
 
Zunächst müssen Sie einen Kühlraum bauen. Dies verursacht unnötigen Raumbedarf und 
Herstellungskosten. Danach müssen Sie eine kraftvolle Klimaanlage installieren, die viel E-
nergie verbraucht. Und dennoch wird Ihr Bier gefahrvollen Risiken ausgesetzt! 
 
Stellen Sie sich vor, Sie haben zwischen 3000 und 5000 Liter Bier in Ihren Gär- und Lager-
tanks innerhalb Ihres Kühlraumes. Die Temperatur innerhalb des Raumes muss bei etwa +3°C 
gehalten werden. Um dies zu tun, brauchen Sie kraftvolle Klimaanlagen und viel Strom. 
 
Dann funktioniert der Strom plötzlich nicht oder Ihre Kühlanlage hat technische Probleme. 
Die Temperatur innerhalb Ihres Kühlraumes sowie in Ihren Tanks steigt ununterbrochen. Der 
Gärungsprozess ist zerstört, da die Reparatur mehrere Stunden dauern wird. Es ist zu spät – 
die 3000 – 5000 Liter wertvolles Bier sind verschwendet! Die Tanks müssen entleert werden. 
 
Elektronische Kühleinheiten 
 
Die Gär-, Lager- und Druckausschanktanks sind zwischen den beiden Schichten Nirosta rost-
freien Stahl mit Kühlmänteln ausgestattet. Sie sind mit der Kühlanlage und deren Kontroll-
einheit elektronisch verbunden, damit die für ein optimales Verfahren benötigte Temperatur 
stets beibehalten wird. 
 
Deshalb können SALM Brauereien in jedem beliebigen Raum oder Umfeld aufgestellt wer-
den, ohne dass teure Kühlräume und Klimaanlagen benötigt werden.4 
 
Sie können SALM Brauereien wie ein Flugzeug „fliegen“ 
 
Wir scherzen? Nein, wir scherzen nicht! Moderne Flugzeuge werden mit Computern geflo-
gen, der Pilot ist lediglich da, um den Computer zu überprüfen und um Korrekturen vorzu-
nehmen, falls er den Kurs ändern will. 
 

                                                 
4 Auf Wunsch liefern wir auch Tanks ohne Isolierung. Diese sind etwas billiger, benötigen jedoch einen Kühl-
raum. Letztendlich würden Sie mehr Geld für Errichtungskosten und Klimaanlage ausgeben. 
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Mit dem SALM Brewmatic Computer Kontrollsystem ist das so ziemlich der gleiche Fall. Sie 
entscheiden, was der Computer machen soll, und der Computer gibt die Befehle. Während der 
Computer den Maischeprozess kontrolliert, kann sich der Braumeister um andere wichtige 
Dinge kümmern, ohne sich um Ventile, Temperatur und Überhitzung zu sorgen. Es ist so ein-
fach wie ein Taschenrechner. 
 

Natürlich lässt Sie der Computer auch alles händisch machen, 
falls Sie so viel Automatik langweilen sollte. Schließlich  

wollen wir Ihnen die Entscheidung lassen, wie Sie Ihre Brauerei führen. 
 
Die fortschrittlichste Hefezuchtanlage 
 
Um exzellentes Bier zu erzeugen, brauchen Sie reine, lebende Hefe. Vielleicht haben Sie dar-
an gedacht, sie von einer naheliegenden Industriebrauerei zu kaufen oder sie aus Europa oder 
weiter entlegenen Plätzen mittels teuren Luftcargos zu importieren. 
 
All dies ist möglich. 
 

Jedoch ist die beste Lösung eine Hefezuchtanlage mit 
integrierter Würzesterilisation von SALM 

 
Warum? Ganz einfach wegen der Risiken, die Sie eingehen, wenn Sie Hefe von einer exter-
nen Quelle beschaffen. Infizierte Hefe aus einer Brauerei kann Ihr Bier zerstören. Um diese 
Infizierung zu beseitigen, die sich in jeden Teil der Anlage weiterverbreitet, müssen Sie Ihre 
Brauerei für mindestens drei Monate schließen. 
 
Wenn Sie Hefe mit dem Flugzeug importieren, können etwaige Zollaufenthalte oder diverse 
andere Vorgänge zu einer Verspätung führen, die den Großteil Ihrer Hefezellen abtötet. Das 
Resultat – tote Hefe, die Ihr Bier ungenießbar macht. 
 

Mit SALMs Hefezuchtanlagen sind Sie unabhängig. Sie produzieren  
Ihre eigene sterile und lebende Hefe für Ihr eigene Brauerei  

und vermeiden somit jegliche Risiken. 
 
Auseinandergenommen für den Transport 
 
Ein komplettes Sudwerk für eine Gaststättenbrauerei wiegt zwischen 2 und 3,5 Tonnen und 
ist im Ganzen zu groß, um in einen Standardfrachtcontainer zu passen. Deshalb brauchen die 
meisten anderen Hersteller eine teure Holzkiste, um das Sudwerk als Ganzes zu transportie-
ren. Die Extrakosten für solch eine unsichere Transportmethode müssen von IHNEN, dem 
Kunden, getragen werden. 
 

Dieses Problem gibt es bei SALM nicht! 
 
Wenn SALM seine Anlagen herstellt, wird dabei auch immer an die effizienteste und kosten-
effektivste Transportmethode gedacht. 
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Vor der Lieferung werden all unsere Brauanlagen in Wien komplett getestet. Dann werden sie 
auseinandergenommen und für den Transport in Frachtcontainer gepackt. Am Zielort ange-
langt, ist es aufgrund der kleineren Teile möglich, die Brauanlage bis zum Aufstellort zu brin-
gen, ohne Mauern umzuschmeißen oder Türen zu vergrößern. Das Montageteam baut dann 
die Teile einfach wieder zusammen. 
 
Da die Beine unserer Gär- und Lagertanks abnehmbar sind, können SALM Tanks in einer 
aufrechten Position in den Containern transportiert werden. Dabei wird sehr viel Platz und 
Geld gespart. 
 
 
 
Testdaten 
 
Energieverbrauch 
 
Mit einem SALM 10 hl (1000 Liter) Sudwerk und einer jährlichen Kapazität von 2000 hl 
(200.000 Liter) beträgt der gesamte Stromverbrauch für die Produktion von 1 hl (100 Liter) 
Bier nur 10,9 kWh. 
 
Gasverbrauch des Außenkochers 
 
 
Mit einem SALM 16 hl (1600 Liter) Sudwerk (ohne spezielle Energiesparteile, die ebenfalls 
von SALM bereitgestellt werden können) beträgt der Gasverbrauch pro Ladung (1600 Liter 
heiße Würze) 26,75 m³ Erdgas oder 20,28 kg Flüssigerdgas.  
 
Leistungsfähigkeit 
 
Industriebrauereien produzieren ein Maximum von 1450 hl Bier pro Arbeitnehmer pro Jahr. 
SALM Brauereien sind in der Lage, eine Produktivität von 2400 hl Bier pro Arbeitnehmer zu 
erreichen. 
 

Wir hoffen, wir konnten Ihnen alle benötigten Informationen geben, die Sie 
brauchen, um die richtige Entscheidung zu treffen – eine SALM Brauerei für  

Ihre geplante Gaststätte zu kaufen. 
 
Wir möchten Sie darauf hinweisen, dass SALM auch Industriebrauereien mit einer jährlichen 
Kapazität von bis zu 130.000 hl (13.000 Tonnen) produziert. Das System und die Qualität 
bleiben gleich. 
 
Deshalb können SALM Industriebrauereien innerhalb von drei bis vier Monaten in bereits 
vorhandene Fabrikshallen ohne strukturelle Veränderung eingebauten werden, solange die 
Größe der Halle passend ist. 
 
 

************************ 
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Wenn Sie mehr über SALM und SALM Produkte wissen wollen, nehmen Sie mit uns Kontakt 
auf: 
 

O. SALM & CO GMBH 
A-1072 Wien, Apollogasse 6, Postfach 33, ÖSTERREICH 

Tel: 0043/1/523 12 36 
Fax: 0043/1/526 73 43 

E-Mail: office.vienna@salm-austria.com 
Internet: http://www.salm-austria.com 
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ANGEBOTSBESCHREIBUNG 
 
 
Pos. BH 102 ECO für 10 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
Pos. BH 102 ECO Super für 10 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
Pos. BH 102 Ni für 10 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
Pos. BH 162 Ni für 16 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
Pos. BH 202 Ni  für 20 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
Pos. BH 322 Ni  für 32 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
Pos. BH 402 Ni  für 40 hl Ausschlagmenge pro Sud/ in Nirosta 
 
bestehend aus: 
 

SALM ZWEIGERÄTE-SUDWERK 
 
Das Salm-Sudwerk wird im Werk komplett verrohrt und verdrahtet = als eine kompakte Anlage ge-
baut. Durch eine Dreiteilung von Pfanne, Geräteträger und Läuterbottich ist ein leichter Transport, 
Einbringung und Montage möglich. Für höhere Leistungen liefern wir 5-Geräte-Sudwerke (bis 6 Su-
de/24 Std.) 

Mehrpreise: Pos. CUV 10   Kupferverkleidung f. Pos. BH 102 Ni 
  Pos. CUV 16   Kupferverkleidung f. Pos. BH 162 Ni 
  Pos. CUV 20   Kupferverkleidung f. Pos. BH 202 Ni 
  Pos. CUV 32   Kupferverkleidung f. Pos. BH 322 Ni 

 
Das Zweigeräte-Sudwerk besteht aus: 
a) 1 MAISCH- und WÜRZEPFANNE: 

- aus rostfreiem Stahl (Werkstoff 1.4301) vom Boden bis zur Zarge, 
- doppelwandig mit PU bis zu 100 mm stark ausgeschäumt, 
- Boden innen in Klöpperform (aus Chromnickelstahl-Werkstoff 1.4301) 

bei Kupferausführung zusätzlich eine starkwandige, klassische Kupferhaube, 
- mit besonders kräftig ausgeführten geflanschten Rührwerk am Boden, 
- mit Spezialabdichtung, 
- extrem starke Lagerung, 
- Antrieb über Getriebemotor, 
- Pfannenauslaufrohr mit Ventil aus Chromnickelstahl, 
- Verrohrung innerhalb der Pfanne in Chromnickelstahl, 
- elektron. Temperaturmessung in der Pfanne, 
- elektron. Überkochsensor bei Ausführung mit Salm-Brewmatic 03 Computersteuerung 

(auf Wunsch gegen Mehrpreis), 
- Pfannenhaube vollkommen aus Chromnickelstahl mit: 

Mannlochdeckel 
Schwadendunstrohranschluss 
Spritzkopf  
Verrohrung aus Chromnickelstahl 
Innenbeleuchtung (auf Wunsch gegen Mehrpreis) 
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- Pfannendunstkondensator mit Ventilator 
als Hochleistungsanlage ausgeführt, 
Kondensator Mod. Salm aus Chromnickelstahl (auf Wunsch gegen Mehrpreis), 

- Pfanneninhaltsanzeige: elektron. bei Salm Brewmatic 06 (auf Wunsch gegen Mehrpreis) 
 
 b) 1 MAISCH- und LÄUTERBOTTICH: 

- aus Chromnickelstahl (Werkstoff 1.4301) vom Boden bis zur Zarge, 
- doppelwandig mit PU ausgeschäumt (bis zu 100 mm stark), 
- Boden innen flach, 
- besonders stark ausgeführt, 
- Quelle, Rohre und Ventile aus Werkstoff 1.4301, 
- mit besonders kräftig ausgeführten Antrieb von unten für das Hackwerk, 
- mit Spezial-Abdichtung, 
- schwere Lagerung, 
- Getriebemotor stufenlos regelbar, 
- mit Fernverstellung, 
- Drehmomentstütze über Pneumatikzylinder einstellbar (ausgenommen ECO Version), 
- mit elektr. Sicherheitsabschaltung, 
- Verrohrung und Ventile aus Chromnickelstahl 
- elektron. Temperaturmessung und Anzeige, 
- Senkboden als Hochleistungsboden mit ca. 20 % freier Durchgangsfläche (Werkstoff 1.4301 - 

Chromnickelstahl) geteilt, sodass dieser durch die Austreberöffnung seitlich herausgenommen 
werden kann. 

- Austreberöffnung seitlich mit ca. 100 mm stark isoliertem Deckel, 
- Austreberscheid aufsteckbar (Sonderausführung) 

 
- geschlossene Abläuterung: 

jede Quelle regulierbar, 
mit elektron. Steuerung, 
beleuchteter Glaszylinder (auf Wunsch), 
Abläuterpumpe (Werkstoff 1.4301), 
Läutergeschwindigkeit in Liter pro Stunde ablesbar und einstellbar (ausgenommen ECO). 

 
- Aufhackmesser: 

aus Werkstoff 1.4301, 
mit Pflug am unteren Ende, 
Anschwänzvorrichtung mit Düsen und Verrohrung, 
Innenreinigung über Sprühkopf mit Verrohrung, 

 
- Haube zum Läuterbottich: 

aus Werkstoff 1.4301 (Chromnickelstahl), 
bei Kupferversion zusätzlich eine starkwandige, klassische Kupferhaube 
mit Mannloch, 
mit Schwadendunstrohr, 
mit eingebauter Drosselklappe, 

- hydro-pneumatisch heb- und senkbarer Aufhacker mit Leuchtanzeige am Blindschaltbild 
(auf Wunsch gegen Mehrpreis) 
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c) 1 GERÄTETRÄGER: 
- aus Chromnickelstahl, 
- verbindet die Pfanne und den Läuterbottich, 
- trägt den Schaltschrank aus rostfreiem Stahl, 
 die Pumpen, 
 den Antrieb, 
 die gesamte Verrohrung mit den Ventilen, etc. 

 
- Strömungsüberwachung: 

ein elektron. Spezialgerät überwacht die Funktion der Strömung vom Sudwerk zum Außenko-
cher und zurück (ausgenommen ECO) 

- Die Verbindung – Geräteträger zu Pfanne und Läuterbottich – erfolgt durch Flansche und 
Schrauben. Diese Verbindung ermöglicht jeden Teil leicht und schnell einzubringen. Die 
Montage ist in wenigen Stunden möglich! 

 
 
d) 1 AUSSENKOCHER (Patent): 
 
Alle Sudwerke von 10 - 40 hl Ausschlagmenge sind mit dem patentierten Salm Maische- und Würze-
Außenkocher ausgestattet. 
 
10 hl:  Außenkocher für Erd- oder Propangas (der Brenner ist im Preis eingeschlossen). 
 (Sonderausführung mit Gebläsebrenner für ÖL EXTRA LEICHT) 
 
16, 20, 32, 40 hl: Standardausführung ohne Gebläsebrenner (kann auf Wunsch geliefert werden). 
 3-Zug Ausführung mit extrem hohen Wirkungsgrad - Brenner gegen Mehrpreis! 
 (Pos. GGB) 
 
Der Außenkocher kann den Vorschriften entsprechend im Heizraum montiert werden. Dieser Heiz-
raum kann neben dem Sudwerk im Stockwerk darunter oder darüber liegen. Maximale Verbindungs-
rohrleitung 20 m (Mehrpreis). 
 
Die Brennersteuerung erfolgt immer vom Computer, ebenso die Regelung (Patent). 
 
Alle mit der Maische oder Würze in Verbindung kommenden Teile sind aus Chromnickelstahl, Ver-
kleidung außen aus Chromnickelstahl. 
 
Jeder Außenkocher besitzt einen Rauchrohrstutzen (das Rauchrohr gehört nicht zum Lieferumfang). 
 
Die Außenkocher werden als einzeln gefertigte Sonderkessel ohne TÜV-Abnahme geliefert. 
 
Auf Wunsch liefern wir auch den Salm Außenkocher für Dampfbeheizung (PATENT) oder für Elekt-
robeheizung mittels Trägeröl (PATENT) 
 
Der patentierte Salm Außenkocher hat, wenn wir von der Maischeerwärmung absehen, folgende Vor-
züge: 
 

1. Druckkochung ohne Druckpfanne, sodass nicht flüchtige Inhaltsstoffe der Würze und des Hop-
fens entweichen können, einfache Hopfengabe 

 
2. Hohe Verdampfungsleistung, die unter Überdruck stehende Würze strömt in die unter Unter-

druck stehende Pfanne = kürzere Kochzeiten und trotzdem kein höherer Gesamt-DMS-Gehalt 
und geringste Zufärbung. 
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3. Geringerer Energieverbrauch 

 
4. Keine örtliche Randzonen-Überhitzung wie dies bei einer direkten Beheizung der Fall ist. 

 
5. Rasche und weitgehende Ausscheidung des koagulierbaren Stickstoffes. 

 
6. Die höheren Temperaturen erleichtern die Herstellung von Würzen mit Weizenmalz. 

 
7. Selbstreinigend (selbstpolierend) 

 
8. Computergesteuerte Temperaturführung 

 
9. Hohe Heizleistung mit ca. 1,5°C pro Minute!!! 

 
10. Noch größer sind die Vorteile des Außenkochers für die Maischeerwärmung, da die Heizfläche 

ca. 3 - 3,5 fach größer ist als bei direkt beheizten Pfannen. 
 

SALM HAT MIT SEINEM MAISCHE- UND WÜRZE-AUSSENKOCHSYSTEM DIE 
WÜRZEBEREITUNG REVOLUTIONIERT! 

 
Das Salm-Außenkochsystem mit der Steuerung ist in vielen Ländern zum Patent angemeldet worden. 
Inzwischen wurden die ersten Patente erteilt.  
 
 
Fast keine Geruchsbelastung 

Durch das patentierte System werden die Geruchsstoffe und Schwaden abgesaugt, kondensiert und 
der Verbrennungsluft des Brenner zugesetzt. Dabei entstehen ca. 1000°C, welche diese Geruchsstoffe 
als Abgase in den Kamin leiten, also verbrennen. 

 
 

e) Pos. BM 02 1 BREWMATIC 02 COMPUTERSTEUERUNG 
 
Das Salm Sudwerk wird in der Grundausstattung mit der Brewmatic 02 geliefert. 
 
Was kann die 02-er? 

- Maischautomatik mit zwei freiprogrammierbaren Sorten, 
- Temperaturen programmierbar 
- Würzekochautomatik mit handgeregelter Druckkochung, 
- Parameteränderung während des Laufes nicht möglich, 
- computerunabhängige Temperaturanzeige für backup-Betrieb, 
- Handsteuerebene jederzeit aufrufbar, 
- Maischprogramme limitiert mit je 5 Programmblöcken, 
- Mischbetrieb jedoch möglich (gesamt 12 Blöcke), 
- Ventile über einen zentralen Programmschalter händisch immer in der richtigen Position, 
- kein AUTORESTART nach Taktende. 

 
Diese 02 Computersteuerung überwacht 2 Biersorten im Bezug auf Temperatur, Zeit und Temperatur-
Brennersteuerung, d.h. der Computer steuert den Brenner direkt! 
 
Handschaltebene für Ein- und Ausstieg auch während des Programms möglich. 
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od. Pos. BM 03 1 Brewmatic 03 Computersteuerung (Mehrpreis) 
 
Dieses Steuerungssystem ist das Resultat langjähriger Erfahrung. Es ist sicher und so leicht zu bedie-
nen wie ein Taschenrechner. 
 
Was kann die Brewmatic 03 noch? 
 
Zusätzlicher AUTO-Neustart und zwei weitere Computer, die für automatische Ventilsteuerung, au-
tomatischen Schutz gegen Überkochen und für automatische Würzekochung verantwortlich sind. Alle 
drei Computer kommunizieren über ein Peripherie- und nicht ein BUS-System miteinander, daher 
arbeiten Sie unabhängig voneinander. 
 
Dieses System ist auch als Erweiterungsmodul zu der Brewmatic 02 erhältlich. Es hat eine zusätzliche 
Steuertafel, die mit funktionalen Indikatoren für Motoren, Pumpen, Ventilen und Fehlermeldungen 
ausgestattet ist. 
 
Es verhindert Anwenderfehler, es startet den Agitator über eine Sicherheits-Überkoch-Einheit und 
steuert die Ventile. Drei verschiedene Biersorten können gelagert werden. 
 
Änderungen können innerhalb von einer Minute am Schaltschrank vorgenommen werden. Das Steu-
erbord informiert Sie mittels Leuchtindikator, welcher Motor in Betrieb ist und welche Ventile offen 
bzw. geschlossen sind. 
 
od. Pos. BM 06 1 Brewmatic 06 full automatic Computersteuerung (Mehrpreis) 
 
Ein Meilenstein in der Steuerungstechnik von Sudwerken stellt die Brewmatic 06 dar. Mussten bisher 
die komplexen Steuerungsaufgaben durch einzelne Programmsequenzen programmiert werden, so 
steht dem Braumeister, wie schon bei der Brewmatic 05, eine Datenbank zur Verfügung, in welche 
die Parameter des Sudes eingegeben werden. Die Einzigartigkeit jedoch liegt in der Tatsache, dass mit 
dieser Sudwerksteuerung nicht nur Infusionsverfahren (wie dies bei den meisten anderen Steuerungen 
nur der Fall ist) sondern vor allem auch Mehrmaischverfahren (Dekoktionsverfahren) zur Gänze ge-
steuert werden können. 
 
Um die Liste der notwendigen Parameter auf Grund der Komplexität der Aufgaben nicht endlos wer-
den zu lassen, wurde die Steuerung so entwickelt, dass sie selbst „denkt“ und die fehlenden Parameter 
selbst errechnet. So gibt es ein Wassermanagement, ein Malzmanagement, eine selbstregelnde Koch-
optimierung, eine selbstoptimierende Abläutersteuerung und vieles mehr. Man kann also von einer 
„selbstdenkenden Sudwerksteuerung“ sprechen. 
 
Bemerkenswert ist, dass die gesamte Steuerung OHNE PC arbeitet, zum Einsatz kommt eine SPS der 
Spitzenklasse aus dem Hause Moeller Electric, welche eine zweite Steuerung zur Assistenz zuge-
schaltet hat. Der einzige „Nachteil“ dieses Konzepts ist, dass dem Software-Entwickler keine fertigen 
Bausteine zur Verfügung standen und somit der Programmieraufwand enorm war. Der große Vorteil 
jedoch ist, dass diese Steuerung gänzlich ohne den bekannten PC-Betriebssystemen auskommt und 
somit die ultimative Betriebssicherheit gewährleistet. 
 
Bei der Bedienung der Steuerung wurde bewusst auf die „Touchscreen Technologie“ verzichtet, zu 
groß ist die Gefahr einer unbeabsichtigten Auslösung einer Funktion durch Wasserspritzer oder ande-
re kleine Feststoffe. Der Screen-Terminal hat mehrere grafische Informationsseiten, welche je nach 
Prozess aktiviert werden und so detaillierte Informationen über den Betriebszustand vermitteln. Die-
ser Terminal arbeitet als „Slave“, das bedeutet, alle Daten und Parameter werden in die Hauptsteue-
rung kopiert und sind auch bei Netzwerkunterbrechung verfügbar. 
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Wie schon aus der ersten SPS-gesteuerten Brewmatic, der 02-er und der 03-er sind die Antriebe und 
die Heizung durch galvanisch getrennte Sperr-Relais mit dem Automatik-Bus verbunden. Wird die 
Automatik eines Antriebs getrennt, so geschieht diese Trennung auch hardware-mäßig. Das gleiche 
gilt für die gesamte Ventilsteuerung. Jeder Bereich hat ein Backup, wie das bei Aviation-Systems 
Vorschrift ist. Auch die Steuerspannung ist getrennt auf zwei Systeme und ermöglicht somit in jeder 
Phase eines Ausfalls, eine Weiterführung des Sudes. Selbstverständlich sind Eingriffe in die vollau-
tomatische Steuerung jederzeit, auch partiell, möglich. 
 
Der Schaltschrank der Steuerung ist nicht bloß ein Schaltschrank, der gesamte Inhalt ist ein eigenes 
System und unterliegt eigenen Sicherheitsvorschriften, welche die internationalen Normen überstei-
gen. Diese hauseigenen hohen Qualitätsnormen ermöglichen auch, dass SALM eine 3-Jahres Vollga-
rantie auf den gesamten Inhalt der Steuerung gibt. 
 
 
Hauptprozessor PS4-200 in Sonderausführung, 2 x 
Terminal UNIOP Colour Screen-Terminal mit Softkey-Command 
Darstellung der Prozesse über Visuell über Aktiv-Grafik, zusätzlich Notepad-Field (wie in Multi-

screenterminals in modernen Flugzeugen), Suconet K-Anschluss 
für weitere Terminals, SMS-Modul 

Von Computer gesteuert Sudpfannenantrieb 
Maische/Würzepumpe 
Abläuterpumpe 
Außenkocher 
Hackwerk 
Heißwasserpumpe 
Dunstkondensator 
Sämtliche Ventile 

Von Computer gelesen Temperatur Sudpfanne (2x) 
Temperatur Läuterbottich 
Temperatur Heißwassertank 
Temperatur Wasser im Wasserkreuz 
Vorlauftemperatur Außenkocher 
Rücklauftemperatur Außenkocher (2) 
Strömungszustand vom Außenkocher 
Inhalt der Maische/Würzepfanne 
Leermeldung Sudpfanne 
Niveau der Abläuterlaterne 
Drehmoment Sudpfanne 
Drehmoment Läuterbottich 
Stellung sämtlicher Ventile (indirekt) 
Wassermengen 

Anzahl der Sorten Grundausstattung 3 Sorten, ein Würzeprogramm 
Maximal erweiterbar auf 128 Sorten 

Anzahl variabler Parameter 28 pro Maischprogramm, 14 pro Würzeprogramm inklusiver voll-
automatischer Würzedruckkochung 

Programmierbare Verfahren: Infusion, steigende Infusion, Einmaisch-Verfahren, Zweimaisch-
Verfahren, Dreimaisch-Verfahren 

Fehlerkorrektur: Selbstlernend 
Fehlermanagement: Voralarm, Ausstieg aus Vollautomatik, Umschaltmöglichkeit in 

Teilautomatik oder Handebene 
Optimierungsassistent: Regelkurve, Kochkurve, Verdampfungskurve, Kompensation der 

Speicherwärme im Regelzyklus, Abläuterkurve 



 

SALM – Technische Beschreibung  Seite 14 

 
Weitere Besonderheiten: Wasserbilanz wird mitgerechnet 

Malzbilanz wird in Teilmengenrechnung genommen 
Verdampfungszahl wird errechnet 
Anschwänzoptimierung 
Würzevorlauf-Sanftanlauf mit Totalentlüftung 

Steuerungsbeginn: Bei vorhandenen Malzförderer bereits vom Malzbunker, sonst mit 
automatischer Wasservorlage und Fortsetzung nach Einmaischung 

Steuerungsende: Bis Whirlpool, bei vorhandener automatischer Würzekühlung 
inklusive dieser. 

 
--------------------------------------------------------------------- 

 
ALLE Computersteuerungen sind für Würzedruckkochung ausgeführt. 

 
KEINER der Computer benötigt eine Parametermanipulation im Programm, sondern verfügen über 

eine eigene Datenbank, daher kein Absturz durch fehlerhafte Dateneingabe. 
 

ALLE Steuerungen können ebenso teilweise oder gänzlich auf Handschaltebene umgeschaltet wer-
den. 

 
 

Der Computer soll Ihnen die Arbeit erleichtern, eine immer gleichmäßige Qualität sichern und Si-
cherheit bieten, dabei spielend einfach zu bedienen sein - einfach SALM. 
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Pos. MM 16/16 
 
 

ZWEIWALZEN - MALZSCHROTMÜHLE 
 
 
Äußerst massive Ausführung in Stahlkonstruktion. 
Die Dosierung des Mahlgutzulaufes erfolgt durch einen stufenlos verstellbaren Drehschieber mit Ein-
stellschraube. 
 
In stark bemessenen Wälzlagern laufen die Mahlwalzen, deren Oberflächen dem Verwendungszweck 
entsprechend auszufahren sind. Hier ist die Antriebswalze als schnelllaufende Walze starr und die 
langsamlaufende Walze federnd gelagert. 
 
Die Verstellung des Mahlspaltes geschieht über Gewindespindeln. 
 
Ein ausreichend bemessener Drehstrom-Normmotor mit Keilriemen dient dem Antrieb. 
 
Die Maschine entspricht in der Ausführung den Bestimmungen der UVV. 
 
Zubehör:  5 m Kabel, Sackhalter, 
 Stecker und 
 Motorschutzschalter. 
 
techn. Daten: Walzendurchmesser:  160 mm 
 Walzenlänge: 160 mm 
 Walzendrehzahl: 650 UpM 
 Antriebsmotor: 1,1 KW  380 V 
 
Leistung: ca. 200 kg Braumalz/h 
 
Zusatzausrüstung: (auf Wunsch gegen Mehrpreis) 
 
- 1 Einschüttbehälter:  für Sackware in geschweißter Stahlblechausführung; 
   mit einstellbarem Zuluftrohr zur Einstellung der Förderleistung. 
 
- 1 Förderleitung: mit 1 Rohrbogen mit geraden Rohren und Rohrverbindungsstücken. 
 
- 1 Gebläse-Filterkombination: techn. Daten: Fassungsvermögen: ca. 100 kg 
 Länge d. Förderleitung: ca.     3 m 
 Stromaufnahme: ca. 700 WATT 
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Pos. MM 20/30 
 
 

VIERWALZEN - MALZSCHROTMÜHLE  
 

(nur für 32 hl Sudwerke) 
 
 
Der Maschinenständer in stabiler und verwindungssteifer Stahlkonstruktion. 
Die Walzenpaare jeweils zu einem Block zusammengefasst. 
 
Der Walzenwechsel erfolgt nach vorne in der Maschinenachse. 
 
Die Walzen laufen in großzügig dimensionierten Wälzlagern, die Untersetzungsgetriebe der Walzen-
paare sind als Zweistoffgetriebe ausgebildet. 
 
Die Mahlspaltveränderungen geschehen manuell über ein Handrad mit Schwerpunktanzeige. 
 
Das Schüttelsieb zwischen den beiden Walzenpaaren ist mit einer Gummikugelreinigung ausgestattet. 
 
Der Antrieb der Maschine erfolgt mit einem Drehstrom-Normmotor mittels Flachriemen auf das Spel-
zenwalzen- und Vorbruchwalzenpaar. 
 
 
sonstige Ausstattungsmerkmale: 
 - eingebaute Speisewalze mit separatem Antrieb, 
 - leicht einzustellender Schwingschieber garantiert stetige Leistungsvorgabe, 
 - Mühlen-Einlauftrichter, 
 - Hartholz-Unterlegrahmen, 
 - 1 Satz Werkzeug, 
 - leicht abnehmbare Maschinenverkleidung erleichtert die Wartung. 
 
 
   techn. Daten: 
 Modell: MM 20/30 
 Leistung: 600/800 kg/h 
 Walzendurchmesser: 200 mm 
 Walzenlänge: 300 mm 
 Speisewalzenantrieb: 0,12 KW 
 Schrotwalzenantrieb: 1,50 KW 
 Lackierung: RAL 2004 
 Gewicht: ca. 756 kg 
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Pos. PA ECO  für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. PA 10/2 für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. PA 16/2 für 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. PA 20/2 für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. PA 32/2  für 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. PA 40/2  für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 

WÜRZEKÜHLER 
 

(PLATTENAPPARAT) 
 
 
 

 
Dieser ist als Plattenapparat also für geschlossene Kühlung der Würze gebaut.  
Die Würze wird dabei von ca. 90° C in 2 Stufen abgekühlt. 
 
 
1. Stufe: mittels Frischwasser von 90° C auf ca. 17° C,  
 dabei entsteht ca. 1200 l Heißwasser von ca. 80°C. 
 Dieses Heißwasser wird bei Salm Anlagen mit Heißwassertank 
 für den nächsten Sud gespeichert, bei einfachen Anlagen stellt der Bauherr einen 

oder mehrere isolierte Tanks. 
 
 
2. Stufe: mittels Eiswasser von 1 - 2 ° C wird von ca. 17° C auf 6° C gekühlt. 
 Die Kälte liefert die Eiswasser- oder Latentspeicher-Kühlanlage. 
 
 
 Plattenmaterial: Werkstoff 1.4301  Edelstahl 
 
 Gestell: 3 Füße 
 
 
Angeschlossen ist eine Würzebelüftungseinrichtung aus Edelstahl mit Sintermetallkerze zur feinen 
Luftverteilung in der Würze. 
 
Regelventile für die Würze und Thermometer sind vorhanden. 
 
 
Der Plattenapparat ist für eine Frischwassertemperatur von 10 - 12 °C ausgelegt!!! 
Ist das Frischwasser wärmer, muss der Plattenapparat anders ausgelegt werden, was einen Mehrpreis 
bedingt. 
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Pos. WPN ECO  für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. WPN 10 für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. WPN 16 für 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. WPN 20 für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. WPN 32 für 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. WPN 40 für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 

WHIRLPOOL 
 
 
 
 

 Der Whirlpool wird in geschlossener Ausführung mit Mannloch- 
 Deckel oben geliefert. Alles Werkstoff 1.4301 Chromnickelstahl. 
 
 
 2 seitliche Anstriche mit Armaturen 
 1 Bodenablauf 
 

- alle Schweißnähte mit Argon geschweißt, 
- innen sauber verschliffen, 
- Füße höhenverstellbar aus Werkstoff 1.4301. 

 
 
 1 tangentialer Einlauf mit Anschlussgewindestutzen, ohne 
 Verbindungsrohrleitung zum Sudwerk (Mehrpreis). 
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Pos. KP 16 für 10 u. 16 hl Sudwerke 
Pos. KP 32 für 32 hl Sudwerke 
 
 

 

BIERPUMPE 
 
 

(fahrbar) 
 
 

 
 bestehend aus: 
 
 

1 Spezial-Bierpumpe  aus Edelstahl, Werkstoff 1.4301 
 mit Milchrohranschlüssen 
 
 
1 fahrbarer Wagen  aus Edelstahl, Werkstoff 1.4301, 
 mit 2 Rädern (Vollgummi) bereift 
 
 
1 Anschlussgarnitur mit Kabel, Stecker und Schalter. 
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Pos. WBL 10-32 
 
 

WÜRZEBELÜFTUNG 
 
 
 
 

 
Die Würzebelüftung ist vollkommen aus Edelstahl Werkstoff 
1.4301 gefertigt. 
 
 

Die Sintermetallkerze aus Edelstahl ermöglicht eine besonders gute Luftverteilung in der Würze. 
 
 
 
Pos. WBL ECO 
 
 

WÜRZEBELÜFTUNG 
 
 
 
 

 
Die Würzebelüftung ist vollkommen aus Edelstahl Werkstoff 
1.4301 gefertigt. 
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Pos. ÖLK 10-16 
 
 

LUFTKOMPRESSOR 
 
 

(für ölfreie Luft) 
 
 
 

Der Luftkompressor versorgt das Sudwerk, wenn es mit pneumatischen 
Ventilen ausgestattet ist, die Würzebelüftungseinrichtung als auch die 
Drucktanks. 
 
Der Kompressor ist schallschutzgekapselt mit Ansauggeräuschdämpfer 
auf einem Luftbehälter aufgebaut. Antrieb durch Drehstrommotor 
220/380 V, 50 Hz. 
 
 
Zubehör:  2 Schlauchfilter-Patronen für Sterilluft 
  1 Reduzierventil mit 1 Anschluss 
 
 
Gegen Mehrpreis lieferbar:  Luftfilter aus Nirosta 

 weitere Reduzierstationen 
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Pos. EWC 10 für 10 hl Ausschlagmenge (40.000 kcal) 
Pos. EWC 16 für 16 hl Ausschlagmenge (55.000 kcal) 
Pos. EWC 16 boost für 16 hl Ausschlagmenge (70.000 kcal) 
 
 
 

GLYKOL-EISWASSER-KÜHLANLAGE 
 
 
 

Die meisten Anlagen werden mit Glykol-Eiswasser-Kühlanlagen geliefert.  
 
Eiswasserbereiter und Eisspeicheranlage 
 
 
Eisspeicherleistung: ca. 40.000 kcal bei EWC 10 
 ca. 55.000 kcal bei EWC 16 
 ca. 70.000 kcal bei EWC 16 boost 
 
Kältemittel: R404a 
 
Form: rechteckiger Speicher, stehend 
 
Behälter (Wanne) isoliert mit Platten oder Rohrverdampfer,  

 
mit: Wasserbad 
 Eisdicke-Regler 
 Kompressor 
 2 Zirkulationspumpen 
 Schaltschrank 3 x 380 V, 50 Hz. 

 
Mehrpreis: Sonderspannungen 
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Pos. LGC 10 für 10 hl Ausschlagmenge - bis 2000 hl/Jahr 
Pos. LGC 16 für 16 hl Ausschlagmenge - bis 2400 hl/Jahr 
Pos. LGC 32 für 32 hl Ausschlagmenge - bis 4000 hl/Jahr 
Pos. LGC 64  für 64 hl Ausschlagmenge - bis 8000 hl/Jahr 
 
 

LATENTSPEICHERKÜHLANLAGE 
 

(System Salm) 
 

Die aufwändig gebauten Salm-Anlagen besitzen als Neuheit anstelle der Eisspeicherkühlanlagen das 
modernste Kühlsystem. Die Kältespeicherung erfolgt in einem mit Speicherkugeln gefüllten Behälter, 
dabei wird dieser mit bis zu - 8°C geladen. 
 
Vorteil ist, dass die Gärtanks schnell auf Schlauchtemperatur gebracht werden können, sodass der 
normale Gärtakt 1 Woche beträgt; zusammen mit dem günstigen Platzbedarf kann ein Gärtank einge-
spart werden. 

 
Techn. Daten: z.B. für 60.000 kcal Speicherleistung 
 
Abmessung d. Kühlturmes:  B = 950 mm, L = 950 mm, H = 1900 mm 
Kompressor:   Kälteleistung: ca. 7600 Watt 
Kondensatorleistung:  14.800 W/h 
Luftmenge am Kondensator: 5.450 m3/h 
 
(Diese Menge muss vom Keller abgesaugt und durch Frischluft ersetzt werden – Abluftventila-
tor über ein Thermostat gesteuert.) 
 
Wir empfehlen bei allen Kühlanlagen Außenrückkühlung.  

Speicher:  (Standardausführung)  1500 l Inhalt, davon ca. 650 l Sole 
  1080 mm Durchmesser 
  2410 mm Höhe 
 (Sonderabmessung) 1400 mm Durchmesser, inkl. Isol., h = 1950 mm) 
 
(Aus Konkurrenzgründen werden hier keine näheren technischen Daten genannt.) 
 
Mehrpreise: 
Pos. KSt 10  stufenlos elektron. regelbare Kältesteuerung f. Pos. LGC 10 
Pos. KSt 16  stufenlos elektron. regelbare Kältesteuerung f. Pos. LGC 16 
Pos. KSt 32  stufenlos elektron. regelbare Kältesteuerung f. Pos. LGC 32 
Pos. KSt 64  stufenlos elektron. regelbare Kältesteuerung f. Pos. LGC 64 
 

(auch für Druckausschanktanks und Begleitkühlung) 
 

Die Kühlanlagen sind für einen großen Gär- und Lagerkeller ausgelegt, der mit Frischluft durch einen 
Ventilator versorgt wird und wo die Abluft über einen Ventilator nach außen geht. Wir empfehlen 
jedoch einen Außenrückkühler in Auftrag zu geben (Mehrpreis) und bei uns die Kühlanlage mit ei-
nem zusätzlichen Plattentauscher auszustatten. Dies hat den Vorteil, dass die großen Wärmemengen 
der Kühlmaschine nicht im Raum bleiben. 



 

SALM – Technische Beschreibung  Seite 24 

Pos. GTU 10/0 für 10 hl Ausschlagmenge Pos. GTU 210/0 für 2 x 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 16/0 für 16 hl Ausschlagmenge Pos. GTU 216/0 für 2 x 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 20/0 für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 32/0 für 32 hl Ausschlagmenge Pos. GTU 232/0 für 2 x 32 hl Ausschlagmenge 
 
 

SALM GÄRTANKS 
ODER UNI TANKS 

 
(für gekühlte Räume – Tanks ohne Isolierung, für untergäriges Bier) 

 
 
 Nutzinhalt: Totalinhalt: 
 10 hl bei 10 hl Ausschlagmenge ca. 12,5 hl bei 10 hl Ausschlagmenge 
 16 hl bei 16 hl Ausschlagmenge ca. 19,5 hl bei 16 hl Ausschlagmenge 
 32 hl bei 32 hl Ausschlagmenge ca. 38,4 hl bei 32 hl Ausschlagmenge 
 20 hl bei 2 x 10 hl Ausschlagmenge ca. 24 hl bei 2 x 10 hl Ausschlagmenge 
 32 hl bei 2 x 16 hl Ausschlagmenge ca. 38,4 hl bei 2 x 16 hl Ausschlagmenge 
 64 hl bei 2 x 32 hl Ausschlagmenge ca. 76,8 hl bei 2 x 32 hl Ausschlagmenge 
 

 
Material: Chromnickelstahl 1.4301 
 
Form: zylindrisch, stehend, drucklos 
 

 
 - Unterer Klöpperboden: - Argongas geschweißt 
 - innen verschliffen 
 - ausgestattet mit Hefestutzen-Automatic von oben zu bedienen 
 - Ablauf mit und Stutzen nach vorne vorgezogen 
 - Sprühkugel mit Anschlussrohr heruntergezogen 
 - Kühlmantel mit Anschlussgewinde und Regelventil 
 - höhenverstellbare Füße 
 - mit Kalottenplatten 
 - 1 Thermometer 
 - 1 Zwickelhahn 
 

Mehrpreise: - elektronische Vorwahl  
 - Temperatursteuerung mit elektr. Temperaturanzeige 
 - wasserdichtes Gehäuse mit Konsole aus Edelstahl 
 - 1 Magnetventil 
 - 1 Temperaturfühler 
 - oder Tempmatic-Computersteuerung 
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Pos. GTU 10/I  für 10 hl Ausschlagmenge Pos. GTU 210/I für 2 x 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 16/I für 16 hl Ausschlagmenge Pos. GTU 216/I für 2 x 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 20/I für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 32/I für 32 hl Ausschlagmenge Pos. GTU 232/I für 2 x 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTU 40/I für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 

SALM GÄRTANKS 
ODER UNI TANKS 

 
(für nicht gekühlte Räume – Tanks mit Isolierung, für untergäriges Bier) 

 
 
Material: Chromnickelstahl 1.4301 
Nutzinhalt: 10 hl bei 10 hl Ausschlagmenge 
 16 hl bei 16 hl Ausschlagmenge 
 20 hl bei 20 hl Ausschlagmenge 
 32 hl bei 32 hl Ausschlagmenge 
 40 hl bei 40 hl Ausschlagmenge 
Totalinhalt: ca. + 20 % 
Form: - zylindrisch mit doppelwandigem Außenmantel und Boden 
   aus Chromnickelstahl, 
 - dazwischen mit Polyurethan ausgeschäumt bis ca. 100 mm stark, 
 - keine Mineralwolle-Isolierung mit Blechverkleidung! 
 
- Unterer Klöpperboden: - argongeschweißt 
 - innen alle Schweißnähte verschliffen 
- ausgestattet mit von oben über Gestänge hebbaren Hefestutzen-Automatik 
- Ablauf nach vorne vorgezogen 
- Sprühkugeln mit Anschlussrohr heruntergezogen 
- Kühlmantel mit Anschlussgewinde 
- mit Regelventil bei Handsteuerung 
- höhenverstellbare Füße 
- mit Kalottenplatten 
- 1 Thermometer (nur bei Handbetätigung) 
- 1 Zwickelhahn (MS) 
 

Mehrpreis: - elektron. Vorwahl-Temperatursteuerung 
 - mit elektron. Temperaturanzeige und 
 - wasserdichten Kunststoffgehäuse 
 - mit Konsole aus Edelstahl 
 - Zwickelhahn abflammbar 

 - Tempmatic-Computersteuerung 
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Pos. GTO 10/0 für 10 hl Ausschlagmenge Pos. GTO 210/0  für 2 x 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTO 16/0 für 16 hl Ausschlagmenge Pos. GTO 216/0 für 2 x 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTO 32/0 für 32 hl Ausschlagmenge Pos. GTO 232/0 für 2 x 32 hl Ausschlagmenge 
 
 
 
 

SALM GÄRTANKS 
ODER UNI TANKS 

 
(OHNE ZUSATZEINRICHTUNG) 

 
 

(für gekühlte Räume – Tanks ohne Isolierung, für obergäriges Bier) 
 
 
 
 

Gleiche Ausführung wie bei GTU 10/0, jedoch mit neuarti-
ger Zusatzeinrichtung für "obergärige" Biere. 
 
 
Isolierte Tanks mit individueller Temperaturregelung für je-
den einzelnen Tanks sind weitaus überlegen! 
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Pos. GTO 10/I für 10 hl Ausschlagmenge Pos. GTO 210/I für 2 x 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTO 16/I für 16 hl Ausschlagmenge Pos. GTO 216/I für 2 x 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTO 20/I für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTO 32/I für 32 hl Ausschlagmenge Pos. GTO 232/I für 2 x 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. GTO 40/I für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 

SALM GÄRTANKS 
ODER UNI TANKS 

 
( OHNE ZUSATZEINRICHTUNG) 

 
 

(für nicht gekühlte Räume - Tanks mit Isolierung, für obergäriges Bier) 
 
 
 
 

Gleiche Ausführung wie bei GTU 10/I, jedoch mit neuarti-
ger Zusatzeinrichtung System Salm für "obergärige" Biere. 
 
 
Auch als universal Gärtank bzw. Uni-Tank für ober- und un-
tergärig lieferbar! 
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Pos. LT 10/01 Lagertank für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 16/01 Lagertank für 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 20/01 Lagertank für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 32/01 Lagertank für 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 40/01 Lagertank für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 
 

LAGERTANKS 
 
 
 

(für gekühlte Raume = Tanks ohne Isolierung, für untergärige Biere) 
 
 
 
 
Material: Werkstoff 1.4301 
 
Inhalt: 10, 16, 20, 32, 40 hl (also einsudig) 
 
Form: stehend mit Mannloch, 
 seitlich eingesteckte Ausführung 
 
Betriebsdruck: 0,99 bar max. (ohne TÜV-Prüfung) 
 
Boden: Klöpperform mit Ablauf nach vorne gezogen, 
 Gewindeanschluss und Scheibenventil alles Werkstoff 1.4301 
 
Ausführung: - mit Schutzgas geschweißt 
 - Nähte innen verschliffen 
 - außen belassen 
 - Sprühkopf mit Rohranschluss heruntergezogen 
 - Spundapparat Kellerfee 
 - Luftanschluss mit Kugelhahn MS 
 - Füße aus Nirosta u. höhenverstellbar 
 - Standrohrarmatur, Niro mit Plexirohr 
 
 
 
Mehrpreise: - Zwickelhahn abflammbar 
 - Kühlmantel für teilw. gekühlte Räume 
 - mit elektron. Temperatursteuerung 
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Pos. LT 10/I1 Lagertanks für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 16/I1 Lagertanks für 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 20/I1 Lagertanks für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 32/I1 Lagertanks für 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. LT 40/I1 Lagertanks für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 
 

LAGERTANKS 
 
 
 
(für nicht gekühlte Raume = Tanks mit Isolierung vom Boden bis Oberkante Zarge, doppelwandig, für 
untergärige Biere) 
 
 
Material: Werkstoff 1.4301 
 
Inhalt: 10 ,16, 20, 32 u. 40 hl (also einsudig) 
 
Form: stehend mit Mannloch, 
 seitlich eingesteckte nicht herausgezogene Ausführung 
 
Betriebsdruck: 0,99 bar max. (ohne TÜV-Prüfung – in Österr. u. BRD TÜV-frei) 
 
Boden: Klöpperform mit Ablauf nach vorne gezogen, 
 Gewindeanschluss und Scheibenventil alles Werkstoff 1.4301 
 
Ausführung: - mit Schutzgas geschweißt 
 - Nähte innen verschliffen 
 - außen belassen 
 - Außenmantel geschliffen 
 - Sprühkopf mit Rohranschluss heruntergezogen 
 - Spundapparat Kellerfee 
 - Luftanschluss mit Kugelhahn MS 
 - Füße aus Nirosta 
 - PU-Ausschäumung bis zu 100 mm Boden und Mantel 
 - Mantelkühlung mit Anschlüssen 
 - Standrohranzeige, Nirosta mit Plexirohr und Probenventil 
 
Mehrpreise: - elektron. Temperaturregelung (Pos. TM 02) vorwählbar 
 - elektron. Temperaturanzeige im Schaltschrank mit Niro-Konsole 
 - Temperaturfühler 
 - Magnetventile 
 - Zwickelhahn abflammbar 
 - oder wahlweise: Salm Computersteuerung (Tempmatic) 
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Pos. LT 10/I3 Lagertank für 10 hl Ausschlagmenge 
 
 

LAGERTANKS 
 
 
 
(für nicht gekühlte Raume = Tanks mit Isolierung, doppelwandig, für obergärige Biere) 
 
 
 
 
Material: Werkstoff 1.4301 
 
Inhalt: 10 hl  
 
Form: liegend mit Mannloch und Gestell, 
 2 Tanks übereinander sattelbar 
 
Betriebsdruck: bis 3,0 bar mit deutschem TÜV-Zeugnis 
 
Maße: Durchmesser  860 mm  
 Länge  2290 mm 
 Höhe: 1260 mm (einlagig) 
  2180 mm (gesattelt) 
 
Ausführung: - Spundapparat 
 - Sprühkugel 
 - Kühlanschluss mit Magnetventil 
 - elektron. Temperaturregelung (Mehrpreis) Pos. TM 02 
 
 
 
 
Durch die elektron. Temperaturregelung kann von "Warmkeller" auf "Kaltkeller" umgestellt werden, 
ohne dass ein Umpumpen erforderlich ist. 
 
Auf Wunsch kann die Regelung vom Gärmatic-Tempmatic Computer erfolgen (Mehrpreis). 
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Pos. ZKG 10/I Tank für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. ZKG 20/I Tank für 20 hl Ausschlagmenge oder 2 x 10 hl 
Pos. ZKG 48/I Tank für 48 hl Ausschlagmenge oder 3 x 16 hl 
Pos. ZKG 64/I Tank für 64 hl Ausschlagmenge oder 2 x 32 hl 
 
 
 
 

ZKG-TANKS 
 
 
 
 
Auf Wunsch liefern wir auch ZKG-Tanks (mit Isolierung). 
 
Im Prinzip gleiche Ausführung wie Pos. LT 10/I1, nur konischer Unterteil (ca. 60°). 
 
 
 
 
Durchmesser: ZKG 10/I - 1000mm (innen) 
   ZKG 20/I - 1300 mm (innen) 
   ZKG 48/I - 1600 mm   (+ 20 % Steigraum) 
   ZKG 64/I - 1600 mm 
 
Andere Größen auf Anfrage. 
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Pos. DAST 10/I für 10 hl Ausschlagmenge – mit Isolierung 
Pos. DAST 10/0 für 10 hl Ausschlagmenge – ohne Isolierung 
Pos. DAST 16/I für 16 hl Ausschlagmenge – mit Isolierung 
 
 
 
 

DRUCKAUSSCHANKTANK 
 
 
 
 

Nutzinhalt: 10 hl bzw. 16 hl 
 
Material: Chromnickelstahl, Werkstoff 1.4301 
 
Wandstärke: ca. 2,0 mm 
 
Betriebsdruck: 3 bar - nur mit deutschem TÜV-Zeugnis lieferbar! 
 
Abmessungen: Länge:  ca. 2340 mm (10 hl) 
 Durchmesser: ca.   800 mm 
 (ohne Gestell) 
 
Armaturen: 1 Sicherheitsarmatur 
 1 Scheibenventil 
 
 (für 2 Tanks wird 1 Anschlussstück für 2 Bierleitungen mitgeliefert) 
 
 
Die Tanks werden mit stapelbarem Gestell geliefert. 
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Pos. CUV ECO für ECO Sudwerk 
Pos. CUV 10 für 10 hl Sudwerk 
Pos. CUV 16 für 16 hl Sudwerk 
Pos. CUV 20 für 20 hl Sudwerk 
Pos. CUV 32 für 32 hl Sudwerk 
 
 
 

KUPFERHAUBEN 
UND 

KUPFERVERKLEIDUNG 
 

(MEHRPREIS) 
 
 
 
Kupferhauben aus starkwandigem Kupfer – bombiert; werden über die serienmäßige, bombierte Hau-
be des Sudwerkes aus rostfreiem Stahl gestülpt. 
 
Hochwertige Handarbeit – geschliffen und handpoliert. 
 
Einfassung aus Messing – profilpoliert. 
 
Pfanne und Läuterbottich sind mit poliertem Kupferblech verkleidet und die Stöße mit 
Zierblechstreifen verblendet. 
 
Frontseite des Schaltschrankes ist mit poliertem Messingblech verkleidet. 
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Pos. DUKO 10 für 10 hl Sudwerk 
Pos. DUKO 16 für 16 hl Sudwerk 
Pos. DUKO 20 für 20 hl Sudwerk 
Pos. DUKO 32 für 32 hl Sudwerk 
Pos. DUKO 40 für 40 hl Sudwerk 
 
 
 

SCHWADENDUNSTKONDENSATOR 
(PATENT SALM) 

 
 

(MEHRPREIS) 
 
 
Der Salm Schwaduko ist eine Salm Erfindung für geringsten Wasserverbrauch. 
 
Dieser Schwadendunstkondensator dient dazu, die Brüden (Schwaden) mittels Ventilator abzusaugen 
und über einen angebauten Einspritzkondensator zu leiten, daher entsteht in der Pfanne ein geringer 
Unterdruck.  
 
Dadurch, dass die Würze im Überdruck gekocht wird, tritt eine große Entspannung ein = kurze Ein-
dampfzeiten. 
 
Durch über Magnetventile und Computer (bei Brewmatic 06) gesteuerte Nebeldüsen werden die Brü-
den bis ca. 90 % kondensiert. 
 
Die Restschwaden (10 %) werden dem Außenkocher zugeführt und mit ca. 1000°C verbrannt!!! 
 
Daher keine Geruchsbelästigung der Anrainer. 
 
 
 
bestehend aus: 
 
- ND-Gebläse 
- Nirosta-Venturirohr, tangentiale Wassereinspritzung 
- zusätzliche 3 Nebeldüsen 
- 180 Grad Nirosta Bogen mit Prallplatteneinsätzen aus Nirosta 
- Ablauf des Kondensates über einen Rohrstutzen. 
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Pos. HWT 10 für 10 hl Ausschlagmenge 
Pos. HWT 16 für 16 hl Ausschlagmenge 
Pos. HWT 20 für 20 hl Ausschlagmenge 
Pos. HWT 32 für 32 hl Ausschlagmenge 
Pos. HWT 40 für 40 hl Ausschlagmenge 
 
 
 
 

HEISSWASSERTANK 
 

(MEHRPREIS) 
 
 
 
Der Heißwassertank ist aus Edelstahl, Werkstoff 1.4301 und dient dazu, das bei der Wür-
zekühlung kostenlos entstehende Heißwasser zu speichern, um es für den nächsten Sud 
zum Einmaischen und Nachschwanzen zur Verfügung zu haben. 
 
Dadurch erübrigt sich das Aufheizen des Maischwassers = Energieeinsparung. 
 
Der Heißwassertank ist doppelwandig aus Nirosta und bis zu 100 mm stark mit PU ausge-
schäumt. 
 
Heizstäbe halten das Wasser bei Braupausen auf Temperatur. 
 
Eine Pumpe fördert das Wasser zum Sudwerk (Leitungen etc. gehören nicht zum Liefer-
umfang). 
 
 
 
Achtung!! Bei 2 Suden pro Tag benötigen Sie 2 Heißwassertanks oder einen mit doppel-

tem Fassungsvermögen. 
 
 
Für ECO-Anlagen liefern wir HWT ECO. 
 



 

SALM – Technische Beschreibung  Seite 36 

Pos. TM 02 
 
 
 

TEMPMATIC  02 
 

(MEHRPREIS) 
 
 
 
Eine elektronische Steuereinheit mit Schaltkasten aus schlagfestem Kunststoff (mit vor-
wählbarem Thermostat) und Nirosta-Konsole zur Montage an Gär- od. Lagertanks bzw. 
Druckausschanktanks. 
 
 
mit: - Temperaturfühler im Tank mit Tauchhülse 
 - Magnetventil 
 - Soll- u. Istwertanzeige 
 
 
Diese Einrichtung steuert automatisch eine vorgewählte Zieltemperatur. 
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Pos. TM 4/12-A02 
 
 

SALM TEMPMATIC 4/12-A02 
 

(MEHRPREIS) 
 
 
Die computergesteuerte Gär- und Lagerkellertemperaturregelung für jede Kleinbrauerei. 
 
Auch dieses Jahr hat sich SALM wieder etwas neues einfallen lassen, um den Betrieb einer Klein-
brauerei noch mehr zu vereinfachen und dem Braumeister ein paar Tage Urlaub zu ermöglichen, wenn 
sich sonst niemand anderer um die Temperatureinstellung im Gärprozess oder in der Lagerung küm-
mern kann. 
 
Nach der Entwicklung der SALM BREWMATIC 02, 03 und 05MMI für die Sudhaussteuerung, der 
wohl einfachst zu bedienenden Steuerung in dieser Branche, wurde diese Philosophie nun weiter in 
den Gär- und Lagerkeller verlagert. 
 
Ebenso einfach, wie effizient und genau, ist diese neue Steuerung, die bei jeder Kleinbrauerei auch 
nachträglich installierbar ist. Die Grundversion ist geeignet bis zu 4 Gärtanks und 12 Lagertanks zu 
regeln – von einem Computer aus. 
 
 
 
Was muss an den Tanks geändert werden? 
 
Praktisch nichts, denn dort wo bisher der Temperaturfühler für die Anzeige eingeführt wurde, dort 
wird von uns der Temperatursensor eingeschoben. Falls für die Regelung noch Kugelventile verwen-
det wurden, so werden diese einfach gegen ein Magnetventil ausgetauscht, oder wir können das vor-
handene weiterverwenden. 
 
 
 
Was muss sonst noch eingebaut werden? 
 
Ein Schaltschrank und ein Plätzchen, wo der Terminal (kann auch im Kühlraum oder im Gär- 
und/oder Lagerkeller sein) aufgestellt werden kann. Dann benötigen wir noch eine einfache Steckdose 
und ein kleines Verbindungskabel vom Terminal zum Schaltschrank. Verbindungskabel von jedem 
Tankfühler und Magnetventil werden nun zum Schaltschrank geführt – das ist alles. 
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Was kann die Tempmatic? 
 

1. Bis zu 12 Temperaturstufen bis zu einer Gesamtdauer von 14 Tagen mit Temperatur und 
Zeitpunkt vorprogrammierbar für maximal vier Gärtanks. Das ermöglicht eine Vorprogram-
mierung des Gärverlaufes bis zum Gärende mit jederzeit möglicher Korrektur. 

 
2. Temperaturregelung bis 90 Tage für bis zu 12 Lagertanks mit Ablaufmeldung. 

 
3. Abkühlungsphasen werden nach einer errechneten Rampe geregelt, daher keine Vereisungs-

gefahr des Tankkühlbereiches, wenn mit Glykol gekühlt wird. 
 

4. Selbstkontrolle der Temperaturkurve mit Alarm bei Abweichung von mehr als 10 % (z.B. 
durch Ausfall der Kühlanlage). 

 
5. Sämtliche Daten bleiben stets erhalten und werden nur überschrieben. 

 
6. Gesamtübersicht über alle Tanks auf einer Bildschirmseite. 

 
7. Detailinformationen über Aufruf einzelner Tanks mit Startdatum, Startzeit, Zustand, Tempe-

raturstufe, Isttemperatur, Solltemperatur und Abweichungen. 
 

8. Netzausfallssicher 
 

9. Selbsterklärendes Bildschirmmenü, daher keine Kenntnisse über Computer notwendig. 
 

10. Nachtabschaltautomatik für Terminal 
 

11. Handschaltebene 
 

12. Zugriffssicherheit durch Nummerncode bei allen Editierarbeiten. 
 
 
 
STEUERUNGSEINHEIT 4/12-A02 besteht aus: - Bildschirmterminal 19" 

 - Terminalgehäuse IP54 mit absperrbarer  
   Glastüre, Frontseite IP65 

 - Ständer aus Werkstoff 1.4301 
 - Schaltschrank mit Computersteuerung 
 - Buskabel 
 
 
 
TANKMODUL TR-PTC 6    (pro Tank der angeschlossen wird, wird ein Modul benötigt.) 
 
besteht aus: - Transmitter mit Netzteil montiert im Schaltschrank 

- Temperaturfühler DM 6mm mit 5m Kabel 
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Im Preis ist nicht inbegriffen: - die Montage 
 - die Magnetventile für Tanks 
   (da diese meist von örtlichen Lieferanten verfügbar sind) 
 - die Kabelverlängerungen der Thermofühler 
   (kann jede Elektrofirma mit Koax-Kabel vornehmen) 
 
Werden mehrere Tanks angeschlossen, so kann diese Steuerung um ein Steuermodul erweitert wer-
den, weiters gibt es dann eine erweiterte Software, um nun die weiteren maximal 16 Tanks anzeigen 
zu können. 
 
 
 
ERWEITERUNGSMODUL 8/24-A02: 
 
 
besteht aus:  zusätzlicher Computerperipherie mit entsprechender Software für insgesamt 8 Gär-

tanks und 24 Lagertanks. 
 
(Der Preis ist nur gültig, wenn die Erweiterung bereits bei der Bestellung der Steuerung gewünscht 
wird. Ein nachträglicher Einbau ist mit zusätzlichen Montagekosten und Materialkosten verbunden.) 
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Pos. KSt 10 für Latentspeicherkühlanlage LGC 10 
Pos. KSt 16 für Latentspeicherkühlanlage LGC 16 
Pos. KSt 32 für Latentspeicherkühlanlage LGC 32 
Pos. KSt 64 für Latentspeicherkühlanlage LGC 64 
 
 

KÄLTESTEUERUNG 
 
 

(MEHRPREIS) 
 
 
Diese Regeleinrichtung arbeitet elektronisch und wird auf die Latentspeicherkühlanlage montiert. 
 
Ein TPT-Fühler steuert über ein Thermostat die Drehzahl der Glykolförderpumpe. 
 
Diese elektron. Regelung erlaubt den Latentspeicher mit - 6°C zu laden und somit die volle Leistung 
auszunutzen. 
 
(gegen Mehrpreis erhältlich zu Pos. LGC) 
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Pos. CIP  
 
 
 

CIP-REINIGUNGSANLAGE  
 

(auf Wunsch gegen Mehrpreis) 
 
 
 
bestehend aus: - 1 fahrbaren Wanne aus Chromnickelstahl  
 mit: Rücklauffilter und eingebauter Pumpe aus rostfreiem Stahl 
 - 2 Lenkräder 
 - 2 Bockrollen 
 - 1 Druckschalter 
 - 1 Druckanschluss für den Bierschlauch 
 
 
Das CIP-System arbeitet nach folgendem Prinzip: 
 
 
AUSSPRITZEN mit: 
1. Wasser - Entfernen d. groben Verunreinigungen 
2. heißer od. kalter Lauge - Entfernen aller Verunreinigungen 
3. Wasser - Entfernen der Laugen- u. Schmutzreste 
4. Desinfektionslösung 
5. Wasser 
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Pos. Uni-Tanks  
 
 

UNI-TANKS 
 
 
(für nicht gekühlte Raume = Tanks mit Isolierung vom Boden bis Oberkante Zarge, doppelwandig, für 
untergärige Biere) 
 
 
Material: Werkstoff 1.4301 
 
Inhalt: 16 / 20 / 32 / 40 / 64 hl 
 
Form: stehend mit Mannloch, 
 seitlich eingesteckte nicht herausgezogene Ausführung 
 
Betriebsdruck: 0,99 bar max. (ohne TÜV-Prüfung - in Österr. u. BRD TÜV-frei) 
 
Boden: Klöpperform mit Ablauf nach vorne gezogen, 
 Gewindeanschluss und Scheibenventil alles Werkstoff 1.4301 
 
Ausführung: - mit Schutzgas geschweißt 
 - Nähte innen verschliffen 
 - außen belassen 
 - Außenmantel geschliffen 
 - Sprühkopf mit Rohranschluss heruntergezogen 
 - Spundapparat Kellerfee 
 - Luftanschluss mit Kugelhahn MS 
 - Füße aus Nirosta 
 - PU-Ausschäumung bis zu 100 mm Boden und Mantel 
 - Mantelkühlung mit Anschlüssen 
 - Standrohranzeige, Nirosta mit Plexirohr und Probenventil 
 
Mehrpreise: - elektron. Temperaturregelung (Pos. TM 02) vorwählbar 
 - elektron. Temperaturanzeige im Schaltschrank mit Niro-Konsole 
 - Temperaturfühler 
 - Magnetventile 
 - Zwickelhahn abflammbar 
 - oder wahlweise: Salm Computersteuerung (Tempmatic) 
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Johannesbräu Österreich, 8051 Thal Haslau Nr. 183 (Steiermark) 
 10 hl Sudwerk – 2400 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit Anfang 1987 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Brauhotel-Weitra Österreich, 3970 Weitra, Rathausplatz 6 (NÖ) 
 5 hl Sudwerk – 1000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 1988 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Medlbräu Österreich, 1140 Wien, Linzer Straße 275 
 16 hl Sudwerk, ÖKO-Anlage – 2400 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 1989 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Steam Whistle Canada, Toronto M5V 3M9, The Roundhouse, 255 Bremner Boulevard  
 32 hl Sudwerk – ca. 9400 hl/Jahr – Industrieausführung in Nirosta 
 (seit Juli 1989 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Fischerbräu Österreich, 1190 Wien, Billrothstraße 17 
 10 hl Sudwerk – 3000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 als Ersatz für eine Konkurrenzanlage 
 (seit Sommer 1990 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Wieden Bräu Österreich, 1040 Wien, Waaggasse 5 
 16 hl Sudwerk – 2400 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 20. Juni 1991 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Adam Ravbar Slowenien, 1230 Domzale, Perkova 17 
 16 hl Sudwerk – 3800 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Ende Juni 1991 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Wädi Brau-Huus AG Schweiz, 8820 Wädenswil, Florhofstr. 13 (die alte Fabrik) 
 16 hl Sudwerk – 2400 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 28. Februar 1992 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Bierlokal Russland, 308510 Gubkin 11 (Belgoroder Gebiet) 
Tirolischer Gast Belgorodskaya Oblast, Gorkogo Str. 21, (Lebedinskij GOK) 
 10 hl Sudwerk – 2500 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit März 1992 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Branger-Bräu Österreich, 6175 Unterperfuss 32 (bei Innsbruck in Tirol) 
 10 hl Sudwerk – 1500 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 5. März 1993 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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Panimoravintola Finnland, 33210 Tampere, Itäinenkatu 8 
Plevna 16 hl Sudwerk – 800 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 18. Mai 1993 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Bierlokal Ujut Republik Belarus, 223710 Soligorsk, Leninskoge Komsomola Str. 28A 
(=Gemütlichkeit) 16 hl Sudwerk – 4000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 1993 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

„TD Diokort - Zapad“ Russland, Moskau, Dokukina Str. 10 
 20 hl Sudwerk – 14.000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit Juni 1993 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Farmer´s Brewery Republik Südafrika, 3081 Hattingspruit, District Road 112 
 10 hl Sudwerk – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 3. Juli 1993 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Pivo Magnitka Russland, 455023 Magnitogorsk, Naberezhnaja Str. 3 
 20 hl Sudwerk – 14.000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit März 1994 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Pivovarský dvur Tschechien, 39818 Zahoři, Zvikovske Podhradi 92 
Zvikov 20 hl Sudwerk – 5000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 15. Juli 1994 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Siebensternbräu Österreich, 1070 Wien, Siebensterngasse 19 
 16 hl Sudwerk – 3200 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 22. Juli 1994 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Salm Bräu Österreich, 1030 Wien, Rennweg 8, im Salesianer Kloster 
 16 hl Sudwerk, B-Version – 2400 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 22. Oktober 1994 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Golden Restaurant Russland, Moskau, Kutuzovskij prospekt 5/3 
 10 hl Sudwerk – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 14. Jänner 1995 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Sandaya & Co Ltd. Japan, Hyogo 651-14, 2-100, Narai Yamaguchi-cho Nishinomiya-city 
 10 hl Sudwerk, B-Version – 1000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Februar 1995 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Brauerei für Russland, Tjumengebiet, 626310 Stadt Urai 
Urajneftegaz 10 hl Sudwerk – 3000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit April 1995 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Shenzhen Berlin China, Shenzhen, 2/F, 418 Zhenxing Lu, Futian Qu 
Entertainment 10 hl Sudwerk – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung mit Kupferteilverkleidung 
 (seit Dezember 1995 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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Mühlenbräu Deutschland, 07743 Jena, Erfurter Straße 102 
 10 hl Sudwerk – 1000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 23. August 1996 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Theresienbräu Österreich, 6020 Innsbruck, Maria Theresien Str. 51-53 (Tirol) 
 10 hl Sudwerk, B-Version – 1500 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 19. September 1996 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Restaurant Taiga Russland, Irkutskigebiet, 665830 Angarsk, Majakowskistr. 43 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 1000 hl/Jahr – Nirostaausführung mit 
 Kupfermantel 
 (seit Oktober 1996 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Kirchbräu Österreich, 6890 Lustenau, Franz Josefs Str. 2, Einkaufszentrum "Kirchpark" 
 (Vorarlberg) 
 16 hl Sudwerk, B-Version – 1600 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 5. Dezember 1996 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Les Brasseurs Frankreich, 54000 Nancy, 21 Place Henri Mengin 
Nancéiens 8 hl Sudwerk, ECO-Version – 800 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Dezember 1996 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Amako Bakushu Japan 692 Shimane-ken, Yasugi-shi, 1064-banchi, Ueda-cho 
Co.,Ltd. 10 hl Sudwerk, B-Version – 1500 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 31. Juli 1997 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Rakovsky Brovar Republik Belarus, Stadt Minsk, Vitebskaya str. 10 
 10 hl Sudwerk, ECO-Super-Version – 6000 hl/Jahr – Nirosta mit Kupferverkleidung 
 (seit 12. September 1997 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Krug Bier Brasilien, Belo Horizonte - MG, Belvedere, Avenida Paulo Camilo Pena 736 
 16 hl Sudwerk, B-Version – 6400 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 12. September 1997 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Hokkaido Wine AG Japan, Hokkaido, Otaru-Shi, 1-130 Asarigawa Onsen 1-chome 
 10 hl Sudwerk, A-Version – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit ca. 16. Oktober 1997 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Fürstenbräu Österreich, 8280 Fürstenfeld, Hauptstraße 31 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit März 1998 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Altes Tramdepot Schweiz, 3006 Bern, Grosser Muristalden 6 
Brauerei 16 hl Sudwerk, B-Version – 2400 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 17. November 1998 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Hofgut Domäne Deutschland, 72379 Hechingen, an der B27, Auffahrt zur Burg Hohenzollern 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Jänner 1999 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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Far Light Brewery Japan, Hokkaido, Monbetsu-gun, Engaru-cho, Iwami-dori, 3 Minami 2-chome 
Hokkaido Wine Co., Ltd 10 hl Sudwerk, B-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 11. Juni 1999 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Hammer Bräu Deutschland, 01587 Riesa, Bahnhofstraße 42 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 31. August 1999 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Brauerei  Österreich, 6020 Innsbruck, Feldstraße 11a 
Harald Baumgartner 16 hl Sudwerk, A-Version – ca. 1300 hl/Jahr – Nirostaausführung 
Tirolerbier (seit 19. November 1999 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Erholungszentrum Lettland, 1019 Riga, Krasta Straße 76 
Lido 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 4000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 31. Dezember 1999 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Golf Bräu Tunesien, Port El Kantaoui 4089, B.P.127 Sousse 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 4000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit August 2000 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Yasmine Beach Hotel Tunesien, 8051 Yasmine-Hammamet, Bd de la Promenade (Comp. TBS) 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 6000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit November 2000 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Salm Brewery Sri Lanka, Colombo 10, 519 T.B. Jayah Mawatha 
(noch nicht in Betrieb) 16 hl Sudwerk – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Köpet Dag Turkmenistan, 74440000 Ashgabat, Machtumkuli str. 10 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 5000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit November 2001 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Beer House Estland, 10123 Tallinn, Dunkri 5 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 6000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit August 2002 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Stroitelnaya  Russland, 150049 Anadyr, Svoboda Str. 93-A 
Kompanya 10 hl Sudwerk; ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
Professional (seit März 2003 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Restaurant Russland, 183038 Murmansk, Egorova 13-A 
Rwanye Parusa 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit April 2003 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Taberna de la Muralla Kuba, Havanna, Calle San Ignacio no. 368 esquina a Muralla 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 2003 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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Deutschbrauhaus Süd-Korea, 135-894 Seoul, Sinsa-dong 611, Jungsan Bldg. BF 1, Kang-nam-gu 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2500 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Jänner 2004 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Joker Bar Russland, Republik Tatarstan, 420007 Kazan, Kirov str. 1a 
Hotel Mirage“ 16 hl Sudwerk, A-Version – 9600 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit März 2004 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Brovaria Polen, 61-771 Poznan, ul. Stary Rynek 73/74 
Jacek Wozniak 10 hl Sudwerk, ECO-Super-Version – 3000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit April 2004 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Bierhof Russland, 630102 Novosibirsk, ul. Woschnod 24 
 16 hl Sudwerk – 2400 hl Jahr – Kupferausführung 
 (seit Februar 2005 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Færgekroen Bryghus Dänemark, 1630 Kopenhagen, Vesterbrogade 3 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit 1. Mai 2005 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Red Tower Brewery Türkei, Alanya, Iskele Cad. No: 82 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 2005 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

SC Transmixt SA Rumänien, 700014 Iasi, Str. Uzinei nr. 74 
 16 hl Sudwerk – 6400 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit Juni 2005 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Vesterbro Bryghus Dänemark, 1620 Kopenhagen, Vesterbrogade 2B 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit April 2006 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Kristall-Brauerei Österreich, 6236 Alpach 431 (Tirol) 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 1000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit Mai 2006 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

The Brewery Aserbaidschan, Baku, 27, Istiglaliyyet str. 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 3000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 2006 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Da-Yeon Co. Ltd. Südkorea, 534-803 Muangun, Muanup, 360-5 Seongnam-ri 
 5 hl Brewbloc – 1000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juli 2006 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Taman Festival Park Bali, Indonesien 
(noch nicht in Betrieb) 32 hl Sudwerk, B-Version – 9600 hl/Jahr – Kupferausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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Sportbar Jamaica 5:0 Republik Belarus, 220073 Minsk, Olschevskogo Str. 10 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit Dezember 2006 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Brauerei Grad Republik Belarus, 220020 Minsk, ul. Timiryaseva 123/2 
 16 hl Sudwerk, ECO-Version – 6400 hl/Jahr – Nirosta mit Kupferverkleidung 
 (seit März 2007 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Kerava Vocational Finnland, 04200 Kerava, Sarviniitynkatu 9 
College Pico50 Laborbrauereianlage  
 (seit Mai 2007 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Megapolis Russland, 454091 Tscheljabinsk, Sverdlovskiy Prospekt 51a 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
 (seit Dezember 2007 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Old Man River  USA, McGregor, IA 52157, 123 A Street 
Restaurant & Brewery 10 hl Sudwerk – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Mai 2008 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

OOO „MFK“ Russland, Republik Mari El, 424033 Joschkar-Ola, Leninski Prospekt 22a 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 3000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 2008 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Oy Sinebrychoff Ab Finnland, 28101 Pori, Hallituskatu 18 
 10 hl Sudwerk, B-Version – 2000 hl/Jahr – Kupferausführung 
 (seit Juni 2008 in Betrieb) 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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WEITERE ANLAGEN WURDEN AN FOLGENDE FIRMEN VERKAUFT 
(Anlagen noch nicht in Betrieb): 

 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

West Line Distribution Ukraine, 02090 Kiew, ul. Vilnusskaya str. 33 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 2000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ZAO Veda-Systema Russland, 197046 St. Petersburg, Petrogradskaja Nab., d. 18, lit P 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 3000 hl/Jahr – Nirostaausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Torgovaja Kompanija Russland, 614081 Perm, Schosse Kosmonavtov 65 
Vivat 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 3000 hl/Jahr –Kupferausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

OOO „Ujut“ Russland, 193318 St. Petersburg, Tallinskaja Str. 5 
 16 hl Sudwerk – 9600 hl/Jahr – Kupferausführung  
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ZAO „Kwestor“ Russland, 191025 St. Petersburg, Rubinstein Str., 7 Liter A. 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 3000 hl/Jahr – Kupferausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

OOO „Isobilie Vkusa“ Russland, 614000 Perm, Komsomolskiy prospekt 27 
 10 hl Sudwerk, ECO-Version – 3000 hl/Jahr – Kupferausführung 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
Diese Liste enthält nicht alle von uns erzeugten Anlagen, da wir auch Anlagen an Mitbewerber liefern. 
Zusätzliche Informationen finden Sie auf unserer Homepage: http://www.salm-austria.com - Referenzen 
 

(Stand Juli 2008) 



 
 
 

SALM BRÄU GmbH 
Rennweg 8, A-1030 Wien 

Tel: (+43-1) 799 599 2 / Fax 16 
E-Mail: office@salmbraeu.com 

URL: http://www.salm-austria.com 
 

 

 
 
 

Firmennummer: FN47707 HG Wien 
UID: ATU14469403 

 
Bankverbindung: 

Bawag 
Kto: 05410-764-492, BLZ 14000 

 
 
    
    
    
    
    
    
 
 
 
Ihr Zeichen        Ihre Nachricht  Unser Zeichen                 Datum 
  WW/Ra 31. August 1994 

 
 
 

SALM - SCHULUNGSZENTRUM WIEN 
 
 
Sehr geehrte Damen und Herren! 
 
Wir haben nur für unsere Kunden eine eigene Brauerei errichtet, um Ihnen bzw. Ihren 
Mitarbeitern eine komplette Schulung zu ermöglichen.  
 
Die Ausbildung umfaßt: 

Bierbrauen 
Reinigung und Desinfektion 
Technische Schulung 
Service an Salm Anlagen 
Schankanlagen und 
Abrechnungssystem. 

 
 

Unser Wissen für Sie! Denn wir verkaufen nicht nur, sondern wir bieten eben mehr. 
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6 FRAGEN BEVOR ES ZU SPÄT IST 
 
 
 
 
! Ist es Ihnen wirklich egal, wie viel Energie eine Gasthausbrauerei verbraucht? 

 
! Ist es Ihnen wirklich nicht bekannt, dass eine Salm Brauanlage bis zu 60 % weniger 

Energie verbraucht? 
 
! Ist es Ihnen wirklich egal, ob Sie das beste oder nur Bier brauen? 

 
! Ist es Ihnen wirklich egal, wie lange die Brauanlage ohne nennenswerte Reparatur ar-

beitet? 
 
! Ist es Ihnen wirklich egal, ob Sie ein oder fünf Jahre Garantie erhalten? 

 
! Geht es wirklich nur darum, das billigste zu kaufen? 

 
 
 

SALM – WENN SIE DAS BESSERE SUCHEN 
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Der neue noch weiter verbesserte 
 

SALM AUSSENKOCHER 
 

Patent 
 
Dieses bewährte System wurde nun noch weiter verfeinert und bringt unvorstellbare Vorteile. 
 
Die Zwangsdurchströmung in Verbindung mit einer bis zu vierfachen Vergrößerung der Heiz-
fläche verhindert eine zu große Wärmebelastung für Maische und Würze. Ein Anlegen oder 
gar Anbrennen wird verhindert, die Reinigung erfolgt nur durch Spülen mit der Maische-
Würze-Pumpe. 
 
Die Maische und Würze wird bei Anlagen bis 20 hl Ausschlagmenge an einer Stelle ange-
saugt und ohne Verteilung durch einen Rohrstrang gefördert. Das System ist eigentlich selbst 
polierend, sodass nach einem oder hundert Suden die Innenflächen zur Wärmeübertragung 
glänzend sauber bleiben. 
 
Gleichmäßige Temperaturverteilung ohne Kälteinseln. Eine genaue Steuerung (Patente) si-
chert eine genaue Temperatur. Bei kochender Würze wird die Heizung (3stufig) zurückgefah-
ren, es wird nur soviel Wärme zugesetzt, um die Würze am Kochen zu halten. Durch 100 mm 
starke PU-Isolierung ist der Wärmeverlust sehr gering und damit ergeben sich enorme Einspa-
rungen von bis zu 60 %. 
 
Nicht nur die Energieeinsparung ist hervorzuheben, sondern die einfach besseren Würzen und 
damit besseren Biere. Unedle Aromastoffe wie DMS werden reduziert. Bessere Biere mit 
besserem Schaum. 
 
Das Salm Patent bringt eine weitere Verbesserung durch das Würzekochen unter Druck bei 
zB 104°C ohne einer Druckpfanne. Auch hier Vorteile auf breiter Ebene, das heißt kürzere 
Kochzeiten und Einsparung von Hopfen. 
 
Das Salm Patent ist derzeit das einzige, welches die Vorteile auch bei der Maische bringt. 
 
 
 
 

SALM = 80 JAHRE ERFAHRUNG 
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SCHMECKEN SIE DEN UNTERSCHIED! 
 

Wenn Sie schon unsere technischen Vorteile nicht akzeptieren wollen, dann sollten Sie ein-
fach Biere aus einer Salm Brauerei mit anderen vergleichen. Spätestens dann werden Sie un-
sere Argumente verstehen! 
 

Letztlich entscheidet das bessere Bier über Erfolg oder Misserfolg. 
 

Salm Brautechnik 

 

! 80 Jahre Salm Brauereianlagen 
! 10 Jahre Salm Bräu 

 

 

Brauerei ist nicht Brauerei 
Bier ist nicht Bier 
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DIE RICHTIGE PLANUNG 
 

Weltweit entstehen Hausbrauereien, die durch ausgereifte Anlagenkonstruktionen qualitätsmäßig 
hochwertige Biere herstellen können. 
 
Salm Anlagen zeichnen sich dabei besonders aus durch: - einfache Bedienung 
 - Dekoktionsmaischverfahren 
 - Einmaisch- oder Infusionsverfahren 
 - höchste Energieeinsparung 
 - Umwelt-Auflagen erfüllend 
 - niedrige Bierproduktionskosten 
 
 
STANDORT: - Stadtkern 
 - Stadtrand verkehrsmäßig günstig gelegen 
 - Durchzugsgebiet (Raststation) 
 - Stadt mit ca. 50.000 Einwohner 
 - Ort mit großem Einzugsgebiet 
 - Einkaufszentrum 
 - Urlaubsgebiete mit großem Fremdenverkehr 
 - Urlaubsinseln 
 
LOKALGRÖSSE: mindestens: 100 Sitzplätze günstig: 160 Sitzplätze 
  + 20 Stehplätze  + 40 Stehplätze 
 
BRAUEREIPLATZBEDARF: Je nach Leistung ab ca. 65 m² (außer Brewbloc) 
 
BIERUMSATZ: ca. 2-5 l pro Platz und Tag 
 
 zB Lokal 150 Personen fassend: 
 
 niedrigster Erfahrungswert ca. 150 Plätze x 2 l = 300 l/Tag 
 höchster Erfahrungswert    ca. 150 Plätze x 5 l = 750 l/Tag 
 
 kein Ruhetag 
 Die Anlagenleistung im Mittel für ca. 184.000 l Bier 
 im Jahr: Produktionstage 2-3, Sudwerk, Ausschlagmenge 16 hl. 
 
Eine Salm Anlage kann durch Nachkauf von Gär- und Lagertanks dem wachsenden Bedarf angepasst 
werden. 
 
 
GRÖSSTER FEHLER: Bedarf unterschätzen, sodass das Bier ausgeht! 
 Abhilfe bis Erweiterung durchgeführt ist: 
 
 a) Öffnungszeiten reduzieren 
 b) Ruhetage einlegen 
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GERINGSTER UMSATZ: (geschätzt) bei Lokal 150 Plätze: 
 
 300 l /Tag à Euro 5,90 Euro  1.770,00 
 alkoholfreie u. andere Getränke Euro  392,43 
 Küche Euro 2.180,00 
   Euro  4.342,43 
 
 JAHRESUMSATZ (geschätzt): Euro  1.177.300,00 
 
 
 
MITTLERER UMSATZ: (geschätzt) bei Lokal mit 150 Plätze 
 
 380 l/Tag à Euro 5,9 Euro  2.242,00 
 alkoholfreie u. andere Getränke Euro  588,65 
 Küche Euro  2.457,35 
  Euro  5.288,00 
 
 JAHRESUMSATZ  (geschätzt):  Euro  1.903.680,00 
 
 
 
PERSONALBEDARF BRAUEREI: bei 1600 hl Bier/Jahr: 1 Brauergeselle oder angelernte Kraft 
 
 
 
PERSONALBEDARF GASTSTÄTTE: bei ca. 150 Plätze: Küche: 4 
  Ausschank: 2-3 
  Service: 5 
 
 
 

(Alle Angaben ohne Gewähr) 
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DIE RICHTIGE ZUSAMMENSTELLUNG EINER ANLAGE  
WAS BENÖTIGE ICH? 

WAS MUSS NICHT UNBEDINGT SEIN? 
 
Der Preis einer Brauerei-Anlage hängt immer davon ab, was erforderlich ist und was nicht. 
 
Malzmühle: Eine Zweiwalzenmühle ist das Mindesterforderliche. 
 
2-Geräte-Sudwerk: hier gibt es die Auswahl nach vielen Kriterien: 
 
a) Sudwerksgröße bzw. Ausschlagmenge: 
das ist jene Menge heiße Würze, die nach 6-8 Stunden Sudwerksarbeit zur Verfügung steht,  
d.h. 8, 10, 16, 20, 32, 40, 50, 60 hl .... 
Die richtige Größe ist jene mit der 1 Mann pro Woche 2-3 Sude machen kann. Bei hohen Lohnkosten 
ist ein zweiter Brauer je nach den Lohnkosten und Lohnnebenkosten mit ca. € 50.000 anzusetzen. 
 
z.B.  

Sudwerk 10 hl 16 hl 20 hl 32 hl Sude pro Woche 
Jahresausschlag 1000 hl 1600 hl 2000 hl 3200 hl 2 
Jahresausschlag 1500 hl 2400 hl 3000 hl 4800 hl 3 
Jahresausschlag 2000 hl 3200 hl 4000 hl 6400 hl 4 

 
Ein Mann schafft gerade noch mit einigen Überstunden 3 Sude pro Woche, also 1500 hl. Bei 2000 hl 
ist schon ein zweiter Mann erforderlich, der ca. € 50.000 kostet. Hier wählen Sie am Besten eine 16 hl 
Anlage, denn den Mehrpreis haben Sie in ca. 1 Jahr eingespart!! Diese Regel gilt jedoch nicht in Län-
dern mit niedrigen Lohnkosten. 
 
b) Sudwerk Ausführung 
Hier heißt es, größte Vorsicht walten zu lassen. Sicher wollen Sie sparen, wer nicht, aber sehen wir es 
uns einmal an, da gibt es eine 
 
A-Version:  
a) in Nirosta ohne Kupfer 
b) in Nirosta elektropoliert 
c) in Nirosta mit Kupfermantelverkleidung, ohne Kupferhauben, ECO 
d) mit kompletter Kupferverkleidung und Kupfermantel 
 
Alle diese Ausführungen sind ohne einer Arbeitsbühne. Diese ist bauseits, also von Ihnen zu machen. 
Auch unsere Mitbewerber machen dies größtenteils so. Sie können jedoch gegen Mehrpreis eine Büh-
ne ohne Verkleidung und ohne Keramik dazu bestellen. 
 
B-Version:  
a) in Nirosta 
b) in Kupfer 
 
Hier erhalten Sie gleich alles und brauchen nichts mehr machen zu lassen, also eine Bühne aus Nirosta 
mit vollkommener Verkleidung keramischer Ziegelfliesen, Geländern, Treppe, pneumatische Hubein-
richtung – hinstellen, zusammenschrauben und fertig  – im Prinzip kostet es Sie nicht mehr, sondern 
was Sie sonst in Eigenregie machen lassen, bekommen Sie von uns. 
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Computer 02 oder 06? 
Die Grundversion hat hier schon eine Zieltemperatursteuerung - andere haben dies bei der Grundaus-
stattung nicht. Was bringt z.B. eine 06 full automatic?: 

1. Einsparung an Arbeitszeit! 
2. Sicherheit! 
3. Gleichmäßige Qualität! 

 
Sicherlich geht es mit der 02, aber während mit dieser Ausführung Ventile von Hand gesteuert werden 
und doch eine Überwachung notwendig ist, ermöglicht die 06 die Einsparung von vielen Arbeitsstun-
den!! Denn es können z.B. Tanks gereinigt und vorbereitet werden. 
 
2-3 Stunden pro Sud sind bei 1500 hl/Jahr 6-9 Stunden pro Woche und im Jahr 300-450 Stunden = € 
6.540,-- – € 9.810,--, d.h. in ca. 2 Jahren haben Sie den Mehrpreis amortisiert und die Sicherheit und 
gleiche Bierqualität kostenlos dazu. 
 
Kupferhauben, Kupfermantel: 
Hier geht es nicht um die Qualität des Bieres und nicht um irgend etwas Wichtiges sondern darum, 
dass viele ein Sudwerk mit "Kupferkessel" in Verbindung bringen. Wenn Ihre Gäste das Sudwerk 
sehen können, dann sollte wenigstens ein Kupfermantel um Pfanne und Läuterbottich angeordnet sein. 
 
Beheizung:  
Salm hat das weltweit patentierte Außenkochsystem; der Außenkocher ist immer dabei; bei anderen 
Anlagen müssen Sie einen Dampfkessel kaufen. 
 
Salm Außenkocher:  
bei 8-10 hl Sudwerk mit Gasbeheizung  
steht kein Gas zur Verfügung, gibt es gegen Mehrpreis eine elektrische Trägerölbeheizung oder eine 
Dampfbeheizung. 
 
bei 16 hl und mehr 
a) Gasbeheizter Außenkocher 
b) Ölbeheizter Außenkocher 
c) Dampfbeheizter Außenkocher 
d) elektr. thermoölbeheizter Außenkocher 
 
Kühlanlage:  
a) ECO-Anlagen haben eine Eiswasser/Glykolspeicherkühlung 
b) alle anderen haben das Salm Latentspeicherkühlsystem. 
Eine reine Eiswasserkühlanlage ist für eine Brauerei keine gute Lösung, denn wenn Sie eine Tempera-
tur vom Eiswasser z.B. am Lagertank mit + 2°C haben, so ist der Temperaturunterschied zu gering, 
das Bier wird nicht kalt genug und verliert die Kohlensäure, daher bei Salm nicht! 
 
Gär- und Lagertanks: 
Salm bietet prinzipiell nur doppelwandige PU geschäumte Tanks mit ca. 100 mm PU-Isolierung! Das 
ist teuer!!! Die meisten bieten einfache Tanks an, ohne, dass Sie es gleich merken, z.B. was würden 
Sie dahinter vermuten, wenn Sie lesen (unisol.T.).Wenn Sie das überlesen, kann es Sie leicht € 
50.000,-- kosten, denn es bedeutet, dass Sie vollkommene Kühlräume bauen müssen, in welche diese 
Tanks hineingestellt werden und von außen gekühlt werden!!! Aber das kostet nicht nur Zeit und 
Strom, das kostet auch Bierqualität. 
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Kostenverlagerung ist daher der Trick. Eine billigere Anlage und die Kosten für Kühlräume und Ma-
schine stehen auf dem Konto vom Bau, aber der erste Gedanke: "Salm ist teuer", "Warum isoliert 
Salm nicht wie andere billiger?", weil wir außer, dass wir den niedrigsten Stromverbrauch haben, auch 
eine Sicherheit einbauen. Einmal fällt jede Kühlanlage aus. Vielleicht sogar am Wochenende – bei 
Salm kein großes Problem, denn unsere Isolierung hält auch diesen Ausfall aus ohne, dass Ihr ganzes 
Bier kaputt ist und Sie 4 Wochen ohne Bier auskommen müssen. Oder die automat. Temperaturregler 
am Tank – ohne diese geht es auch, wie bei den anderen, aber nur müssen Sie alle paar Stunden die 
Temperatur kontrollieren und einstellen, auch am Sonn- und Feiertag mit Überstunden für Ihren Brau-
meister. Diese Kosten haben Sie ebenfalls schnell eingespart. 
 
Ein-, zwei- oder dreisudige Tanks ist auch eine Möglichkeit Geld zu sparen, aber bedenken Sie Fol-
gendes: zB Sie haben eine Anlage mit 2000 hl/Jahr, d.h. Sie machen 4 Sude pro Woche. Haben Sie 24 
hl Gärtanks und 20 hl Lagertanks, dann müssen Sie hintereinander zwei Sude vom gleichen Bier ma-
chen. Das geht problemlos, wenn Sie eine Sorte haben; mit etwas Schwierigkeiten bei zwei Sorten. 
 
Heißwassertank: 
Sicher haben Sie Recht, wenn der "Marktführer" bei Brauanlagen auch keinen Heißwassertank hat. 
Aber hat man Ihnen auch gesagt, wie das geht? Nein? Es wird wie überall beim Würzekühlen die 
Wärme rückgewonnen. Es werden kostenlos zB bei 10 hl Sudwerk ca. 1300 l Heißwasser gewonnen. 
Wenn nun kein Heißwassertank da ist, weil ja die Anlage billiger sein muss, dann wird eben das 
Heißwasser ins Sudwerk geleitet und dann langsam sehr langsam, weil es ja verboten ist, Heißwasser 
in den Kanal zu lassen.  
Also ist das Heißwasser weg; für den nächsten Sud wird frisch aufgeheizt. Also wenn das Wasser und 
das Abwasser nichts kostet und die Energie nicht, dann liegen wir mit unserer Philosophie falsch – 
also Anlage billiger auf Ihre Kosten! 
 
ca. 1,2 m³ Trinkwasser verloren 
ca. 1,2 m³ Abwasser verloren 
ca. 81.000 kcal verloren 
pro Sud oder bei 2000 hl/Jahr = 200 Sude =  ca. 240 m³ Trinkwasser,  
 ca. 240 m³ Abwasser  
 ca. 16,2 Mio kcal 
 
Jetzt sehen Sie wie billig unser Heißwassertank ist. 
 
Schwadendunstkondensator ja aber wie?: 
Salm bietet ein Patent mit einer praktisch fast geruchsfreien Arbeitsweise in Verbindung mit dem gas- 
oder ölbeheizten Außenkocher = keine Probleme mit den Anrainern und in der Folge mit den Behör-
den. Sicher bieten Ihnen andere unter dieser Bezeichnung auch etwas, wie wir bei der ECO Anlage 
und zwar wird mit Wasser, also Trinkwasser, der Dampf gefördert, da kein Ventilator vorhanden ist, 
und mit Trinkwasser kondensiert.  
 
Vieles könnten wir hier noch anführen. Es gibt keine Wunder. Es gibt nur Tricks, Ihnen eine Anlage 
als billig schmackhaft zu machen, so etwas macht Salm nicht. Auf was Sie noch achten sollen: Es gibt 
in der EU Anlagen ohne CE-Zulassung, diese können Sie in der EU niemals in Betrieb nehmen. 
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WARUM SALM ÖKO-ANLAGEN? 
 

WARUM COMPUTER ? 
 
Vieles kann man einem Interessenten ein- oder ausreden, insbesondere dann, wenn man es nicht lie-
fern kann. 
 
Der Verfasser erinnert sich dabei noch an die Zeit nach dem 2. Weltkrieg, als die ersten synchronisier-
ten Getriebe auf den Markt kamen, da hatten einige Autoverkäufer das Argument „ein echter Autofah-
rer braucht so etwas nicht“ oder „der 3-Wegehahn am VW anstelle einer Benzinuhr“. 
 
Nun, sicher braucht ein erfahrener Braumeister keinen Computer, aber sind Sie auch sicher, dass Sie 
immer einen Braumeister haben, oder glauben Sie nicht auch an die Fehlbarkeit des Menschen? Si-
cherheit und gleichmäßige Qualität sind die vielleicht wichtigsten Kriterien. Nehmen wir hier nur ei-
nige Beispiele: 
 
Überkochsensor: eine einfache Sache, wenn damit nur der Brenner abgeschaltet wird. 
 Doch die Reaktion ist damit zu langsam. 
 Bei unserem Sudwerk tritt der Computer in Aktion und: 
 - startet das Rührwerk 
 - stellt die Ventile ein 
 - startet dann wieder vollautomatisch den Brenner 
 - regelt die Stufen, sodass die Aufheizkurve wieder erreicht wird. 
 
Temperatursteuerung: Sicher kann man am Thermometer zB die Pfannentemperatur ablesen und 

von Hand zurückschalten. Aber wenn Sie zB 72°C ablesen, ist das Ther-
mometer sicher um einige Grade hinten nach, dazu kommt die Reaktions-
zeit, die Nachheizung, etc., sodass es leicht statt 72°C 80°C sind. Hier ist 
der Computer dem Menschen überlegen. 

 
Zeitsteuerung: Sicher können Sie auf Ihre Uhr schauen und sich merken, wann die Rast-

zeit zu Ende ist. Was ist jedoch, wenn Sie gestört werden, wenn jemand 
eine Frage an Sie richtet? Der Computer lässt sich nicht stören! 

 
Ventilsteuerung: Wie leicht irrt man sich und die mühsam gewonnene Würze fließt nicht 

dorthin, wohin sie sollte. Der Computer irrt sich nicht. 
 
Wenn man bei der Interbrau alle ausgestellten Anlagen (Maschinen), die über Computer gesteuert 
werden, nicht ausgestellt hätte, wären großteils nur die Rohstofflieferanten und einige wenige übrig 
geblieben. 
 
Für Freunde, die noch selbst an den Ventilen Hand anlegen wollen, bieten wir die Brewmatic 02, un-
sere einfachste Steuerung, wohl mit Computer für Zeit und Temperatur. Hier kann auch alles von 
Hand aus gefahren werden. 
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WARUM IST EINE HAUSBRAUEREI UMWELTFREUNDLICH? 
 
Sicher wird die Hausbrauerei in der Zukunft nur dort wirtschaftlich sein, wo ein größerer Bedarf be-
steht. 
 
Das spezielle Bierlokal, mit einer eigenen Hausbrauerei ausgestattet, reduziert die Umweltbelastung 
auf das notwendigste Minimum. Hier wird das Bier mit bis zu 2400 hl pro Mitarbeiter hergestellt. Die 
großen Brauereien schaffen gerade ca. 1450 hl! Warum? Der größte Aufwand besteht in der Abfül-
lung, der Manipulation und dem Vertrieb. 
 
Abfüllung: 
 
Das Bier muss filtriert werden, dabei fallen gigantische Mengen Kieselgur an. Das Bier wird teilweise 
pasteurisiert, das kostet Energie. Die Abfüllanlagen benötigen enorme Energiemengen, das Abwasser 
von der Flaschenreinigungsmaschine und der KEG-Anlage muss neutralisiert werden und in das Ka-
nalnetz gelangen. 
 
Die Flaschen und Dosen müssen mit Energieaufwand erzeugt werden. Etiketten müssen hergestellt 
und später wieder entsorgt werden. Die Reinigungslauge und die Desinfektionslösungen ... 
 
Transport: 
 
Es beginnt mit dem Stapler in der Brauerei, dann folgt oft eine Weltreise der Flaschen und Fässer. Oft 
über Tausende Kilometer wird die Verpackung mit zB 88 % Wasser zum Verbraucher transportiert, 
sodann bei Mehrweggebinde wieder zur Brauerei zurückgebracht oder die Einwegverpackung ... 
 
Für alle diese Weltreisen unseres Bieres werden große Mengen Treibstoff verbraucht und belasten 
unsere Umwelt. 
 
Bier umweltfreundlich, natürlich gebraut und an der Quelle getrunken – genießen Sie es!! 
 
Unser Bier ist vollkommen naturbelassen, nur Malz, Wasser, Hefe und Hopfen, unfiltriert mit der ge-
sunden Bierhefe. 
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WARUM DIE COMPUTER-TEMPERATURSTEUERUNG ? 
 
Wir sagen "anders als die anderen", so auch hier. Wir sagen auch, vergessen Sie angebrannte Maische 
und Ketten, die sie wieder losscheuern, denn wir kennen keine thermische Überbelastung der Mai-
sche! Dafür benötigen wir ein System zur Überwachung der Strömung der Temperatur und der Wär-
mespeicherung. 
 
Mit der Brewmatic 02 bieten wir die unterste Grenze des für uns Machbaren. 
Für fortschrittliche Brauer ist unsere Brewmatic 06 gedacht. 
 
Nostalgie in der Verpackung nach außen, HIGH TECH im Inneren, so sehen wir eine Kleinbrauerei. 
 
 

ÖKO-BRAUEREI – WARUM ? 
 
 
Viele sagen, was machen zB € 20,-- pro Sud Mehrkosten schon aus, bei 3000 hl/Jahr (= 6 Sude/Woche 
od. 300 Sude/Jahr), sind € 6.000,-- für einige nicht viel Geld. Doch wir sehen auch die anderen Kos-
ten, zB bei den Anschlussgebühren oder wenn Sie auf einmal ein neues Kabel oder eine neue Trafosta-
tion brauchen. 
 
zB 10 hl Brauerei: mindestens 80 KW für die Heizung, 
 dazu 25-35 KW für Kühlung, Pumpenantriebe, etc. 
 also leicht über 100 KW bei Elektrizität sehr viel! 
 80 KW bei Gas sehr wenig. 
 
Doch diese Probleme werden meist erst sichtbar, wenn der Vertrag unterschrieben ist oder Schwierig-
keiten mit der Begrenzung von 40 bzw. 50 KW bei direkter Beheizung auftreten. 
 
 
Salm geht hier andere Wege: 
 
Direkte Gasbeheizung mit Außenkocher, zB 16 hl Sudwerk Wirkungsgrad bis 93 %, 3-Zug-
Ausführung, 3-fache Heizfläche gegenüber direkt beheizter Pfannen. Laut Gutachten benötigt zB ein 
10 hl Sudwerk für 1 Sud beim Einmaischverfahren 10 kg Propangas = ca. € 5,50. 
 
 
Oder nehmen wir die Kühlung:  Die Öko-Brauerei hat 100 mm stark isolierte Gär- und Lager-

tanks. Wir kühlen nur den Inhalt und nicht den Raum zB 
 
MEDL-BRÄU, Wien, 2400 - 3200 hl/Jahr, gesamte Kälteleistung der Kapselkühlmaschine, An-
schlusswert 3,5 KW! Über die Latentspeicherung kühlen wir den Plattenapparat, die Gär- und Lager-
tanks, die Druckausschanktanks und die Bierleitung. 
 
 
 

DAS IST SALM – ANDERS ALS DIE ANDEREN !!! 
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ENERGIE-VERBRAUCHSBERICHT 
 

Anlage Medl-Bräu Wien 
 
 

SALM-Sudwerk: 16 hl 
Außenkocher: 3-Zug-Ausführung 
Abgastemperatur: 190 – 280°C 
Wirkungsgrad: 92 – 94 % 

 
 

Es wurden 2 Sude gefahren. 
Der Gasmesser zeigte beim Start 110.686,58 m³ 

- nach 2 Suden 110.740,09 m³ 
- somit einen Verbrauch von 53,51 m³ für 2 Sude. 

 
 

 
26,75 m³ Erdgas je Sud(16 hl)! 

 
Bemerkenswert ist dabei, dass die Rohrleitungen noch nicht isoliert waren und die Energie-

sparschaltung von SALM noch nicht eingebaut war. 
 

1 m³ Erdgas = 9,75 kWh 
26,75 m³ Erdgas = 260,86 kWh 

 
Erdgas kostete in Wien am 16.11.2001 € 0,39 pro m³ + MWSt. 

Somit 1 Sud (16 hl) = € 10,40 - 1 hl Würze = € 0,65!! 
 
 

Umgerechnet auf Propangas: 
 

26,75 m³ Erdgas = ca. 20,28 kg Propangas 
 

Bei Elektroheizung würden die Kosten pro Sud 
um über 200 % mehr betragen. 
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BIER UND UNSERE UMWELT 
 
Weltweit werden 1.313.537.000 Hektoliter oder 131.353.700.000 Liter Bier gebraut, in 0,5 l Flaschen 
= 262.707.400.000 Flaschen. 
 
Diese gigantische Anzahl von Flaschen, Kisten, Dosen und Fässern werden Tag und Nacht kreuz und 
quer durch die Welt transportiert. Vielfach reist eine Flasche, Dose oder Fass dabei Tausende Kilome-
ter. Transportiert wird dabei in erster Linie Verpackung und Wasser, denn der Extrakt ist nur ein 
Bruchteil. Der Energieaufwand zum Brauen ist immer gleich, ob in einer großen oder in einer Salm 
Brauanlage. Doch nachstehender Energieverbrauch entfällt bei Salm: 
 

• keine Reinigung von Flaschen, Kisten und Fässer 
• kein Energieverbrauch für die Herstellung von Flaschen und Dosen 
• kein Transport über oft Tausende Kilometer 
• kein Transport von leeren Fässern oder Mehrwegflaschen zurück zur Brauerei 
• keine aufwändige Manipulation 

 
nur ein Beispiel: 
Eine größere Gastwirtschaft verkauft ca. 1000 hl Bier im Jahr, das sind 100.000 l oder 200.000 Fla-
schen oder 2000 Fässer, mit An- und Abtransport müssen 400.000 Flaschen oder 4000 Fässer ab- und 
aufgeladen werden. 
 
Bei den Fässern müssen dazu ca. 260 Tonnen bewegt werden! 
Bei einer Gasthausbrauerei mit gleicher Biermenge sind es ca. 18 t Malz, ca. 0,15 t Hopfen. 
Das Wasser braucht nicht transportiert werden, es fließt ja aus der Wasserleitung 
 
Wir haben absichtlich nur eine kleine Verkaufsmenge gewählt, in Wirklichkeit sind es ca. 2-3 mal 
mehr! 
 
Nun, was noch wichtig ist, ist die Produktivität. Die Großbrauereien erzeugen laut Statistik pro Mann 
im Jahr 1780 hl. Eine Gasthausbrauerei mit 16 hl Sudwerk und 3 Sude pro Woche 2400 hl/Jahr!! Auch 
beim Energieverbrauch liegt Salm unter den Werten einer Großbrauerei. Sie produzieren also billiger 
und besser mit einer Salm Brauereianlage! 
 
 SALM für eine bessere Umwelt! 
 SALM für ein besseres Bier! 
 SALM für mehr Gewinn! 
 
Letzteres ist vielleicht für Sie das Wichtigste, denn eine Gasthausbrauerei verkauft 3-5 mal mehr Bier 
als ein normales Gasthaus. 
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WER GIBT GERNE ZAHLEN AUS DER HAND? 
 

Die Praxis beweist die Überlegenheit der SALM-Technik 
 
In Zusammenarbeit mit dem Brangerbräu in Unterperfuss bei Innsbruck haben wir einen Strom-
verbrauchstest für die Würzekühlung, Gär- und Lagertankkühlung, als auch der Bier-Begleitkühlung 
durchgeführt. 
 
Als Anlage diente eine SALM Gasthausbrauerei mit 10 hl Ausschlagmenge, 2-stufigem Würzeküh-
ler, mit Wärmerückgewinnung, 1000 hl Jahresleistung und einer SALM Latentspeicherkühlanlage. 
 

Messzeitraum: April – Juni 1993 
 
Höchstleistung der Anlage 
 
Salm Latentspeicherkühlsystem mit einer Auslegung, um die Kapazität um 100 % zu erhöhen. 
 
 
Ergebnis bei 1000 hl/Jahr: 
Kühlmaschinenlaufzeit: 215 Std./Monat 
Verbrauch: 1020 kWh/Monat, 12,24 kWh/100 l 
 
 
 
Nach Verdoppelung der Leistung der Brauerei auf 2000 hl/Jahr ab Juni 1993: 
Kühlmaschinenlaufzeit (rechnerisch): 430 Std./Monat 
Verbrauch:  1817 kWh/Monat, 10,9 kWh/100 l 
 (eine weitere Reduzierung ist derzeit im Versuch) 
 
 
 

10,9 kWh/hl von der Würzekühlung bis ins Glas 
 
 

SALM, wenn Sie viel Geld sparen wollen!!! 
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Brief von Brauerei Harald Baumgartner
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ANSCHLUSSWERTE 
 
 
 

10 hl SUDWERK (2000 hl/Jahr): 
 
 
 
 
 
 Maische-Würzepumpe: 3,00 KW 
 Abläuterpumpe: 0,25 KW 
 Antrieb Rührwerk: 1,50 KW 
 Antrieb Aufhacker: 0,75 KW 
 Div. 0,60 KW 
  6,10 KW 
 
 
 
 
 Fahrbare Bierpumpe: 3,00 KW 
 Heißwassertank Zusatzheizung: 6,00 KW 
 Heißwasserpumpe: 0,55 KW 
 Luftkompressor: 1,50 KW 
 (CO2 Absaugung): vom Fabrikat abhängig - kein Salm Liefergegenstand 
 Malzmühle 1,10 KW 
 Schwadendunstkondensator: 0,75 KW 
 Latentspeicherkühlung: 
 Kompressor 4,00 KW 
 4 Pumpen à 290 Watt 1,16 KW 
 Ventilator ca.   0,50 KW 
  ca. 18,96 KW 
 
 
 
 

Konstruktions- und Ausführungsänderungen jederzeit vorbehalten. 
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ANSCHLUSSWERTE 
 
 
 

16 hl SUDWERK (2400 hl/Jahr): 
 
 
 
 
 
 Maische-Würzepumpe: 3,00 KW 
 Abläuterpumpe: 0,55 KW 
 Antrieb Rührwerk: 2,00 KW 
 Antrieb Aufhacker: 0,75 KW 
 Div. 0,60 KW 
  7,10 KW 
 
 
 
 
 Fahrbare Bierpumpe: 3,00 KW 
 Heißwassertank Zusatzheizung: 9,00 KW 
 Heißwasserpumpe: 0,37 - 0,55 KW 
 Luftkompressor: 1,50 KW 
 (CO2 Absaugung): vom Fabrikat abhängig - kein Salm Liefergegenstand 
 Malzmühle 1,50 KW 
 Schwadendunstkondensator: 1,50 KW 
 Latentspeicherkühlung: 
 Kompressor 3,75 KW 
 4 Pumpen à 290 Watt 1,16 KW 
 Ventilator ca.   0,50 KW 
  ca. 22,46 KW 
 
 
 
 

Konstruktions- und Ausführungsänderungen jederzeit vorbehalten. 
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EINIGE "WERTE" 
 
 
 
 
TREBER: pro 100 kg Malz entstehen ca. 180 l Treber = ca. 120 kg 
 
NASSTRUB pro 1 hl = ca. 170 g 
 
Würzekontraktion  4,03 % = 10 hl heiße Würze = ca. 9,60 hl kalte Würze 
 
Luftbedarf für Tanks 
leerdrucken: ca. 2,46 kg Luft pro 10 hl Tankinhalt = ca. 0,067 m³/min 
 
 
 
 
TREBER: 
 
10 hl Sudwerk ca. 170 kg Malz = ca. 300 l Treber 
16 hl Sudwerk ca. 270 kg Malz = ca. 490 l Treber 
20 hl Sudwerk ca. 340 kg Malz = ca. 600 l Treber 
32 hl Sudwerk ca. 540 kg Malz = ca. 980 l Treber 
40 hl Sudwerk ca. 680 kg Malz = ca. 1200 l Treber 
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SALM AUSSENKOCHSYSTEM 
 
 

im Vergleich 
 

mit den bisher bekannten Systemen und deren Energieverbrauch. 
 
 
Wie Sie wissen, dürfen wir nicht vergleichen (noch nicht), aber wir können Ihnen sagen, was unser 
System verbraucht und wir können Ausschnitte aus Fachbüchern und Brauereizeitungen anführen. 
 
Ein Salm Außenkocher, beheizt mit Erdgas, benötigt für 16 hl Ausschlagwürze ca. 25 m³ Erdgas = 244 
kWh (1 m³ Erdgas = 9,76 KWh) somit 15,25 kWh pro 1 hl oder 13,11 Mcal je 1 hl. 
 
Gemäß Veröffentlichung aus Brauerei-Journal vom 17. Februar 1992: 
 
2000 hl VB/a = Wärme Sudhaus (Sud) 30,6 Mcal/hl 
 
Daraus ist zu erkennen, dass das von Salm entwickelte System nur die Hälfte an Energie verbraucht. 
 
Im Brauerei-Handbuch ist der Unterschied noch viel klarer, dort wird ein Gasverbrauch von 6 m³ pro 1 
hl angegeben. 
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HIGH TECH NOSTALGISCH VERPACKT 
 

oder was andere nicht haben 
oder nicht können 

 
 
 
SALM AK ECO SYSTEM: bis ca. 60 % weniger Energieverbrauch (Patent) 
 praktisch geringste thermische Belastung für Maische und 

Würze 
 
SALM LTS SYSTEM: lineare Temperatursteuerung für Maische- und Würzeerwär-

mung mit bisher nicht bekannter Genauigkeit 
 
SALM PWS-SYSTEM: Würze-Druckkochung sichert die Spitzenqualität der Biere 
 
COMPAKT-BAUSYSTEM: spart wertvollen Platz 
 
ECO-BAUREIHE: bietet mehr und kostet weniger als Standardanlagen 
 
BREWBLOC: Die kompakteste Brauereianlage mit 5 hl Ausschlagmenge 
 
 
 

 
 
 

SALM – FÜHREND IN DER TECHNIK DER KLEINBRAUEREIEN 
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VORTEIL "GERINGER PLATZBEDARF" 
 
 
Die Brau in Nürnberg hat es wieder bewiesen, unser 10 hl Sudwerk ist das "Kleinste" in den 
Abmessungen und das Größte in der Technik. 
 
Die kompakte Bauart spart bei der Aufstellung im Gastraum bis zu 10 Gästeplätze! 
 
Jeder m² kostet Geld – Ihr Geld – und jeder Platz bringt Umsatz, bringt Gewinn, denn Haus-
brauereien sind immer ausgelastet. 10 Plätze sind bis ca. 30 l Bier pro Tag = 210 l pro Woche 
= 10.500 l pro Jahr oder bis zu € 52.500,-- Umsatz. 
 
 
 

VORTEIL "GERINGE BAUHÖHE" 
 
 
Nicht jeder hat eine Raumhöhe von 4 – 5 Meter zur Verfügung. Das kann die Kosten für das 
Gebäude wesentlich erhöhen. 
 
 
 

VORTEIL "LEICHTE EINBRINGUNG" 
 
 
Salm Gasthausbrauereien sind ganz aus rostfreiem Edelstahl, dazu doppelwandig mit bis zu 
100 mm PU-Schaum isoliert! Rostfreier Stahl hat eine hohe Festigkeit und erlaubt daher, 
leichter zu konstruieren – keine rostenden eisernen Unterbauten. 
 
Die Anlagen werden im Werk komplett verrohrt und verdrahtet und probegefahren. Zum 
Transport wird das in 3 Teilen verschraubte Sudwerk zerlegt, das erleichtert den Transport 
und wenn es erforderlich ist, können kräftige Männer alles auch bis zum Aufstellplatz tragen, 
ansonsten genügt ein kleiner hydraulischer Hubwagen. 
 
Wenn die Höhe bei der Einbringöffnung zu niedrig ist, muss kein kostspieliger Ausbruch ge-
macht werden. Und bei der Breite von etwas über 1,20 m beim 10 hl Sudwerk ist es genauso, 
entweder geht es sich aus oder es genügt meistens, den Türstock herauszunehmen. Uns ist ein 
Fall bekannt, wo die Einbringung einer 10 hl Anlage voraussichtlich ca. € 15.000,-- kosten 
wird.  
 
Ja, Salm bringt auch hier Vorteile. Aber auch dann, wenn Sie ein raumfüllendes Sudwerk 
wünschen, liefern wir es! 
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CO2 ABSAUGUNG 
 
 
Bei der Vergärung entstehen pro 1 hl Würze ca. 2,15 m³ CO2, die vom tiefsten Punkt des 
Raumes abgesaugt werden müssen. zB 1500 hl/Jahr = ca. 3225 m³/Jahr = ca. 9 m³ pro Tag; 
dazu kommt anfallendes CO2 bei Tankwechsel etc. 
 
 
Absaugung ausgelegt für ca. 5 m³ pro Std. 
Diese Menge CO2 muss im verbauten Gebiet über einen Raum oder ein Rohr über Dach ab-
geleitet werden. 
 
 
 
Empfehlungen unverb. ohne Gewähr: 
 
 10 hl 1500 hl/Jahr ca.   5 m³/Std. Absaugleistung 
 10-16 hl 2400-  3000 hl/Jahr ca. 10 m³/Std. Absaugleistung 
 16-20 hl 3200-  5000 hl/Jahr ca. 15 m³/Std. Absaugleistung 
 20-32 hl 6000-  9000 hl/Jahr ca. 30 m³/Std. Absaugleistung 
 20-32 hl 10000-15000 hl/Jahr ca. 50 m³/Std. Absaugleistung 
 
 
Die Absaugung muss für CO2, Dauerlauf u. Feuchtraum geeignet sein! Drehstromausführung. 
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UMWELTSCHUTZ 
 
 
Salm hat die Lösungen, an denen andere schon Jahre forschen!! 
 
Keine Geruchsbelästigung Ihrer Nachbarn!! 
Wir kondensieren ca. 90 % der Schwaden und setzen die restlichen 10 % der Verbrennungs-
luft des Außenkochers zu. 
 
Ihre Nachbarn werden es Ihnen danken! 
 
Keine Kommissionen kommen ins Haus, keine Androhungen der Sperre. 
 
Niedrige Abgastemperaturen, hoher Wirkungsgrad. 
 
Wir sparen nicht nur Ihr Geld – wo weniger verbrannt wird, geht weniger an die Umwelt. 
 
 
___________________________________________________________________________ 
 
 
 

Weniger Entsorgung bei hefetrübem Bier 
 
 
Die deutschen Brauereien hatten 1985 einen Ausstoß von 93.255.000 hl!! 
 
Der Verbrauch an Kieselgur beträgt ca. 150 g pro hl, daher 
 

ca. 13.988 t. 
 
Mit dem Wassergehalt fallen 
 

ca. 46.500 t 
 
an, die entsorgt werden müssen. Für die Entsorgung entstehen Kosten von über 
 

EUR 1,3 Mio jährlich. 
 
Kieselgur gerät jedoch im Betrieb auch in das Abwasser. Bierhefe ist gesund, sie wird auch in 
Apotheken zur Einnahme verkauft. 
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ANDERS ALS DIE ANDEREN 
 

 
 
 
Daher finden Sie bei uns keine Ketten zum Losscheuern angebrannter Maische oder 
normale Tauchsieder zum Würzekochen. 
 
Bei uns finden Sie keine Paddel zum Einmaischen, keine Holzverkleidungen, keine 
Telwolle. 
 
Bei uns finden Sie das modernste Sudwerk mit der geringsten thermischen Belastung 
für Maische und Würze. 
 
Bei uns finden Sie HIGH-TECH nostalgisch verpackt und neuerdings auch versteckt. 
 
Für beste Biere und gleichmäßige Qualität. 
 
Geprüfte Qualität mit Prüfsiegel – 5 Jahre Garantie. 
 
 
 

 

S A L M   -   wenn Sie das Beste suchen. 
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SALM UND MAISCHVERFAHREN 
 
Alle Welt kopiert das "Pilsener" - meistens jedoch nur den Namen oder die Bezeichnung. 
 
Pilsener braut jedoch im 2-Maischverfahren! Das ist vielen zu aufwändig oder die Anlage 
kann es gar nicht machen.  
 
Aber auch das Budweiser, im Original als Spezialität wegen seines vollen milden Ge-
schmacks sehr beliebt, wird auch im 2-Maischverfahren gebraut – aufwändig, gut – eben 
Qualität, die man schmeckt.  
 
Viele heute angebotene Anlagen können dieses Brauverfahren nicht machen. 
 

 
SALM BRAUT IM EIN-, ZWEI- UND DREI-

MAISCHVERFAHREN!!! 
 
 

Denn mit unseren Anlagen sollen Sie das Beste brauen. 
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SALM – NR. 1 IN DER TECHNIK 
 
Die Nr. 1 in der Technik in 30 Ländern der Welt, von Japan bis Kanada, von Finnland bis 
Südafrika – seit 80 Jahren bauen wir Brauereianlagen. 
 
 
Nur die Nr. 1 in der Technik hat: 
 
• den geringsten umweltfreundlichen Energieverbrauch 
• den patentierten Außenkocher mit 93 % Wirkungsgrad 
• fast keine Wärmeabstrahlung an den Gastraum 
• geringe Einbringmaße (10 hl Sudwerk = 1,22 m breit) 
• geringe Einbauhöhe (3 m Raumhöhe) 
•  geringen Platzbedarf 
• Würzedruckkochung 
• doppelwandige Nirosta-Sudpfanne, 100 mm PU geschäumt 
• doppelwandigen Nirosta-Läuterbottich 
• lineare Temperaturerhöhung, zB 1,5°C pro Minute  
• dreifache Heizfläche, daher keine thermische Belastung von Maische und Würze 
• geruchlos durch Restschwadenverbrennung 
• komplett mit Bühne u. Verfliesung als Sudwerk-Block fertig verdrahtet u. verrohrt (Bau-

form "B") 
• alle Gär- und Lagertanks doppelwandig, 100 mm PU geschäumt und elektronisch geregelt 
• neuartige energiesparende Salm-Latent-Speicherkühlung (keine billige Eiswasserkühlung 

= schnelle Kühlung - 2/3 weniger Energie) 
 
 

HIGH TECH NOSTALGISCH VERPACKT 
S A L M 

WENN SIE DAS BESTE SUCHEN 
MADE IN AUSTRIA 
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ZEIT IST GELD – ENERGIE IST GELD 
 
Wir zweifeln nicht an Ihrer Braukunst, wenn wir Ihnen Ihre Arbeit erleichtern wollen. Ein 
Sudwerk, das durch eine Handsteuerung Ihrer ganzen Aufmerksamkeit bedarf, erlaubt es 
kaum, andere Arbeiten nebenbei zu machen. 
 
Eine teil- oder vollautomatische Arbeit bedarf trotzdem Ihrer Kontrolle und Ihres ganzen 
Könnens. Es erlaubt aber die vielen kleinen Arbeiten und die Vorbereitung der Tanks etc. 1 
Brauer kann so pro Woche 3 Sude und alle Nebenarbeiten verrichten. Jedes Salm Sudwerk 
hat eine unabhängige Handsteuerung für alle Funktionen. Im anderen Falle müssen 2 Brauer 
eingesetzt werden, was doppelte Kosten verursacht. Es geht hier um ca. € 40.000,-- im Jahr! 
 
Energie ist ein wertvolles Gut und auch hier geht es um Ihr Geld. 
Eine Computersteuerung spart ca. 10-20 %. 
Ein Salm Sudwerk arbeitet mit den geringsten Kosten! 
 
93 % Wirkungsgrad, doppelwandige Behälter 100 mm stark PU ausgeschäumt erlauben einen 
Sud mit 16 hl für nur ca. € 10,40 – das sind im Jahr bei 3 Suden pro Woche € 3.120,--! 
Sie sollten sich einmal informieren, was andere Gashausbrauereien verbrauchen. 
 
ENERGIEUMSETZUNG: 
Von Strom oder Gas auf Dampf und dann erst zur Würze oder Maische senkt den Wirkungs-
grad enorm. Bei Salm geht dies direkt mit ca. 93 % und geringster Abgastemperatur. 
 
 

EIN BILLIGES SUDWERK KANN TEUER KOMMEN !!! 
 
 

80 Jahre Erfahrung im Bau von Brauereianlagen ist für Sie die beste Garantie. 
Auch wir könnten vieles billiger und einfacher machen, nur wir tun es nicht! 
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LEISTUNGEN 
___________________________________________________________________________ 
 
Type Anzahl Sude hl heiße  hl heiße Würze hl Bier Liter Bier 
 pro Würze  pro Woche pro Woche pro Tag 
 Woche pro Jahr   (5 Tage/W) 
__________________________________________________________________________________ 
 
MB 10/I/Ni/  500 1 ca. 500 ca. 10 ca. 9,20 ca.  184 
MB 10/I/Ni/1000 2 ca. 1.000 ca. 20 ca. 18,40 ca. 368 
MB 10/I/Ni/1500  3 ca. 1.500 ca  30 ca. 27,60 ca. 552 
MB 10/I/Ni/2000 4 ca. 2.000 ca. 40 ca. 36,80 ca. 736 
MB 10/I/Ni/2500 5 ca. 2.500 ca. 50 ca. 46,00 ca. 920 
MB 10/I/Ni/3000 6 ca. 3.000 ca. 60 ca. 55,20 ca. 1104 
MB 10/I/Ni/4000 8 ca. 4.000 ca. 80 ca. 73,60 ca. 1472 
MB 10/I/Ni/5000 10 ca. 5.000 ca. 100 ca. 92,00 ca. 1840 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
MB 16/I/Ni/2400 3 ca. 2.400 ca. 48 ca. 44,16 ca. 883 
MB 16/I/Ni/3200 4 ca.  3.200 ca. 64 ca.  58,88 ca. 1177 
MB 16/I/Ni/4800 6 ca.  4.800 ca.  96 ca.  88,32 ca.  1766 
MB 16/I/Ni/8000 10 ca. 8.000 ca. 160 ca.  147,20 ca.  2944 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
MB 20/I/Ni/6000 6 ca. 6.000 ca. 120 ca.  110,40 ca. 2208 
MB 20/I/Ni/10000  10 ca. 10.000 ca. 200 ca. 184,00 ca. 3680 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
MB 32/I/Ni/12800   8 ca.  12.800 ca. 256 ca. 235,52 ca.  4710 
MB 32/I/Ni/16000  10 ca. 16.000 ca. 320 ca. 294,40 ca.  5888 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
MB 32(5)/I/Ni/28800 18 ca.  28.800 ca. 576 ca. 530,00 ca. 10.600 
MB 32(5)/I/Ni/48000 30 ca.  48.000 ca. 960 ca. 883,20 ca. 17.664 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
MB 40(5)/I/Ni/48000 24 ca.  48.000 ca.  960 ca. 883,20 ca. 17.664 
MB 40(5)/I/Ni/60000  2 x 15 ca. 2 x 30000 ca. 1200 ca. 1104,00 ca. 22.080 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 

Diese Aufstellung ist nur ein Auszug von vielen weiteren Typen. 
 

Alle Angaben ohne Gewähr. 
 

Diese Leistungsangaben sind Richtwerte, die bei  
einwandfreien Voraussetzungen erzielt werden können. 
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VERPACKUNG 
 

 
Standardanlagen „A“ Version 

 
 

* MB  8 ECO 800 hl/Jahr 3 Container 40 feet 

* MB  10 ECO 1000 hl/Jahr 

 

* MB  8 ECO 1600 hl/Jahr 4 Container 40 feet 

* MB  10 ECO 2000 hl/Jahr 

 

* MB  8 ECO 2400 hl/Jahr 5 Container 40 feet 

* MB  10 ECO 3000 hl/Jahr  

 

* MB 10/I/Ni/1000/1/1/U  3 Container 40 feet 

 MB 10/I/Ni/1500/1/1/U  4 Container 40 feet 

* MB 10/I/Ni/2000/1/1/U  4 Container 40 feet 

* MB 10/I/Ni/2400/1/1/U  4 Container 40 feet 

 

 

* „B“ Version + 1 Container 20 feet 
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WAS IST IHNEN MEHR WERT ? 
 
 
 
SIE KÖNNEN AB SOFORT WÄHLEN: 
 
1) Sie kaufen zu den äußerst günstigen Salm Preisen und haben folgende Vorteile: 
 

a) 3 Jahre Vollgarantie ausgenommen Verschleißteile zusätzlich 

b) 2 weitere Jahre limitierte Garantie  

c) Betreuung durch unseren Chefbraumeisters 

d) Einschulung in Wien für 3 Wochen samt Verpflegung kostenlos 

 
 
 

2) Bei Preisnachlässen auf die niedrigen Salm Listenpreise: 
 

a) haben Sie die gesetzliche Garantie von 12 Monaten 

b) haben Sie die Beratung und 3 Bierrezepte kostenlos 
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ZUSATZ ZU DEN ANGEBOTEN 
 
Salm bietet seinen Kunden eine Vielfalt von kostenlosen Leistungen, zB 
 

1. Schulung 
Jeder Käufer einer SALM Brauerei kann die kostenlose Einschulung in unserer Brauerei 
in Wien in Anspruch nehmen. Für Reise und Aufenthalt hat der Kunde selbst aufzukom-
men. 
 
2. Rezepterstellung 
Wir entwickeln kostenlos für Sie die Rezepturen Ihrer Biere. Unsere diplomierten Brau 
Ingenieure stehen für Sie bereit. 

 
3. Beratung 
Wir sind immer für unsere Kunden da, wenn Sie unseren Rat oder Meinung brauchen. 
Dadurch, dass wir selbst eine Gasthausbrauerei besitzen und betreiben, erhalten Sie die In-
formation aus erster Hand. 
 
4. Software 
Die mit der Anlage kostenlos mitgelieferte Software bleibt Eigentum von SALM. Jeder 
Kunde, der seine finanziellen Verpflichtungen SALM gegenüber erfüllt hat, erhält im Fal-
le von einem Verlust oder Schaden an der Software gegen Ersatz der Reisekosten und des 
Zeitaufwandes diese wieder neu programmiert.  

 
In anderem Falle ist SALM berechtigt, diese Arbeiten zu verweigern bzw. die Software 
zusätzlich in Rechnung zu stellen.  

 
Jeder Kunde ist verpflichtet, mit allen Mitteln zu verhindern, dass unsere Software kopiert 
werden kann, dazu ist der Schaltschrank immer versperrt zu halten. 
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