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Neues aus der Klosterfamilie

KLOSTERBOTE

Klosterbrauerei Furth GmbH: Am Klosterberg 5, 84095 Furth bei Landshut

Jubildum

5-Jahre Braustiiberl

{5

Schaubrauerei
So wird dein Bier gebraut

0

Unser Gastro-Tipp
Chez Dan in Vilshiburg

=

Liebe Leserin-

nen und Le-

ser, in dieser

Ausgabe  des

Klosterboten

haben wir wie-

der einige inte-

ressante Themen fiir

euch: Das Klosterbrau-

stiiberl in Furth feiert in diesem Jahr
seinen fiinften Geburtstag. Gemein-
sam mit euch blicken wir auf einige

schone Jahre zuriick und freuen uns
auf viele weitere gesellige Momen-
te und ein grofRes Sommerfest mit
vielen Specials noch in diesem Jahr.

AulRerdem geben wir euch einen ex-
klusiven Blick hinter die Kulissen:
In unserer Schaubrauerei zeigen
wir, wie die Klosterbiere entste-
hen - handwerklich gebraut, mit
viel Sorgfalt und ausschliefRlich aus
besten Bio-Zutaten. So bleibt unser

Anspruch stets derselbe: ehrlicher
Geschmack und hochste Bierqualitét.
Auch einen Ausflugstipp haben wir
wieder fiir euch: Im schonen Vilshi-
burg stellen wir euch das Chez Dan vor!

Wir freuen uns auf ein schones, bieri-
ges Jahr 2026 - gemeinsam mit euch!

Herzliche GriilRe
Sebastian Huber
Brauer - Klosterbrauerei Furth



5-Jahre Klosterbraustuberl 5=3
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Wir feiern 5 Jahre Klosterbraustuberl

Zwischen hausgebrautem Bier und feinen,
bayerischen Schmankerin!

Ein ganz besonderer Anlass: Das Klosterbraustiiberl fei-
ert 5-jahriges Jubildum! Unsere Wirte André und Steffen
mochten sich von Herzen bei allihren Gasten fiir die Treue
und die vielen schénen gemeinsamen Momente bedan-
ken. Sie freuen sich darauf, euch auch in den kommenden
Jahren weiterhin begriiRen und verwohnen zu diirfen.

Was gibt es Schoneres, als ein frisch gezapftes Kloster-
bier direkt am FuBe des Klosters Furth zu genief3en?
Zu jeder Jahreszeit heildt euch das Klosterbraustiiberl
herzlich willkommen - ob im gemiitlichen Gastraum
oder im liebevoll gestalteten Biergarten. Mit herzhaf-

ten bayerischen Schmankerln und echter Gastfreund- Reservieren unter
schaft sorgt das eingespielte Team dafiir, dass sich jeder @ eservieren unte

Besuch wie ein kleines Stiick Zuhause anfiihlt. 08704 / 9209029

Q Alle aktuellen Offnungszeiten und die Speisekarte findet ihr unter: www.klosterbréustiiberl-furth.de

GrofRes Sommerfest am 18.07.2026

Ein besonderes Jubildum muss natiirlich auch besonders ge-
feiert werden! Wir laden dich herzlich zu unserem groRen
Sommerfest am 18.07.2026 ab 15 Uhr ein!

All-You-Can-Eat Grillbuffet

Bierpreis wie zur Er6ffnung: 3,50€/0,5 1

Livemusik am Abend

Musikalische Unterhaltung

Aperoler Spritzbuam

(2 | Reservierungen: sommerfest@klosterbraustiiberl.de
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Aus dem Klosterbraustuberl
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Das Braustuberl stellt sich vor

Nick kocht seit 2024 fiir dich im Klosterbraustiuiberl in Furth. Hier erfahrst

du mehr tber ihn.

Nick Lehnert
Azubi Koch

STECKBRIEF
Nick Lehnert - 17 Jahre

* macht eine Ausbildung zum

Koch im Klosterbraustiiberl seit

01.09.2024

e lernt nicht nurim Stiiberl

sondern auch in der Klosterktiche

e kocht auch in seiner Freizeit
und geht gerne laufen

"Ich bin in einem Umfeld aufge-
wachsen, in dem Essen eine zen-
trale Rolle spielt. Dadurch, dass
meine Familie sehr viel kocht, habe
ich schon frith Interesse gezeigt.
Was mir an dem Beruf besonders
gefillt, ist das Experimentieren mit
vielen verschiedenen Aromen und
Texturen. Dazu gefdllt mir auch
das Teamwork und das intensive
Arbeiten sowie das Dazulernen.

Mir, als angehendem Koch, ist es
wichtig, dass der Geschmack sehr
gut ist und man als Gast Freude
beim Essen hat. Was auch wichtig
ist, ist die Asthetik. Es gefillt mir,
die Speisen optisch kreativ und
ansprechend zu prdsentieren. Da
fallt mir auch immer das Sprich-

Further Wirtshaus Roas

Mach mit bei der Further Wirtshaus Roas mit der BEERTASTING App und sichere dir
ein exklusives Gewinner-Paket der Klosterbrauerei!

Mitmachen ist einfach: Lade dir die BEERTASTING-App herunter, besuche
einen unserer teilnehmenden Gastro-Partner, probier ein Klosterbier und
bewerte es direkt in der App. So erhiltst du automatisch einen Stempel.

Es gibt ein Bronze-Badge fiir vier Stempel, Silber fiir acht Stempel und
das Gold-Abzeichen wenn du alle 12 Teilnehmer besuchst. Als besonde-
res Extra erhdltst du bereits ab acht besuchten Stationen ein exklusives

Kloster-Paket bequem per Post von uns.

#e  TNKENBIERIM S

Klosterbrdustiiberl Furth - Jagerwirt Furth - Huberwirt Gstaudach
Nepomuk Landshut - Karls Bar Landshut - MILA Landshut - Cin Cin Landshut
Rocket Club Landshut - Chez Dan Vilshiburg - Drei Tannen Halle Moosburg

Pizza Pico Landshut - Fichters Reichertsheim

Hier geht's zur
App

wort ein: ,Das Auge isst mit.”
Der gemeinsame Stress und Erfolg
schweiRt die Kiiche zusammen.
Das Auflockern nach dem Stress
mit einem witzigen Kommentar
oder Witz macht das Leben in der
Kiiche etwas lockerer. Was mich im-
mer in der Kiiche fasziniert, ist die
Perfektion und die Technik hinter
jedem Gericht. Es ist hdufig nicht
einfach, den perfekten Geschmack
zu treffen. Das weltweite Arbeiten
in Kiichen in anderen Landern oder
Kontinenten als Koch finde ich fiir
die Zukunft sehr interessant. Man
lernt eine neue Kultur und eine
andere Kulinarik kennen. Das ist
mit ein Punkt, warum ich die Leh-
re zum Koch mache."
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So wird dein Bier gebraut

Als besonderes Highlight kann man im Klosterbraustiiberl frisch vor Ort gebrautes
Klosterbier genieBen. Was viele dabei nicht bedenken: Das Bier kommt nicht einfach
fertig aus dem Hahn. Hinter jedem Glas steckt echtes Handwerk! Ich habe

unseren Brauer Sebastian einen ganzen Tag begleitet und

zeige euch hier den Weg vom Rohstoff zum Bier. DE-5KO-037

' ’ EU-Landwirtschaft
‘J
* ok x
1. Schroten Naturland

Sebastians Tag beginnt - zumindest fiir meine Verhaltnisse - frith am Morgen
um 7 Uhr. Eigentlich startet er mit der Malzschiittung sogar noch friiher, doch
mir zuliebe hat er heute eine Ausnahme gemacht. Er wiegt die passende Mi-
schung aus verschiedenen Malzsorten sorgfaltig ab und fiigt etwas Wasser
hinzu, damit die Spelzen beim Schroten mdglichst gut erhalten bleiben. Da-
bei geht es vor allem darum, die Stdrke in den Malzkdrnern optimal aufzu-
schlieRRen. Fiir die Klosterbiere werden ausschlieBlich hochwertige Bio-Malze
verwendet - sowohl fiir die Biere der Schaubrauerei als auch fiir jene aus der
»grofden” Brauerei.

Das Brauen beginnt mit dem Malz

2. Einmaischen

Im ndchsten Schritt geht es eine Etage hoher - zu den beiden markanten
Kupferkesseln im Klosterbrdustiiberl. Hier beginnt nun das ,eigentliche” Bier-
brauen. Beim Maischen wird das Malz mit Wasser vermischt. Durch eine Ab-
folge von Temperaturerhohungen und Ruhephasen zwischen 55 und 78 °C
werden nicht nur die Starkebestandteile des Malzes, sondern auch EiweiRe
und Zellwandbestandteile im Wasser geldst. Die Stdrke wird dabei in Malzzu-
cker umgewandelt, der spater von der Hefe zu Alkohol vergoren wird. Was
dabei sofort auffallt: Bierbrauen ist mit viel Hin und Her verbunden, und die  Sebastian gibt das Malz in die
einzelnen Arbeitsschritte erfordern ein prazises Timing. Maischepfanne

4. Der Treber

Es bleibt die geklarte Maische - ab
diesem Zeitpunkt Wiirze genannt -
die zuriick in den ersten Kessel fliel3t,
der nun als Wiirzepfanne dient. Am
Boden bleibt der sogenannte Treber
zurlick. In der Klosterbrauerei Furth
wird er als Rinderfutter an einen re-
gionalen Landwirt abgegeben.

3. Lautern

Die Maische wandert nun vom einen

in den anderen Kessel - von der

Maischpfanne in den Lauterbottich.

Dort werden die festen Malzbestand-

teile von der Fliissigkeit getrennt.

Jetzt kommen die zuvor erwdhnten

Spelzen ins Spiel: Sie setzen sich auf

dem Lduterblech ab und bilden eine  Modernes Brauen verbindet Hand-
natiirliche Filterschicht, durch die werk und Technik
die fliissigen Bestandteile der Mai-

sche abgezogen werden. Anschlie-

Rend wird nochmals warmes Wasser

liber diese Schicht gegeben, um den

verbliebenen Zucker aus der Masse

auszuspiilen.

Das Ldiuterblech Der Treber: Ein echtes Schmankerl

fiir die Rinder
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EEE Bierbrauen in der Schaubrauerei
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5. Wirzepfanne

Die Wiirze wird nun in der Wiirzepfanne auf etwa 100 °C erhitzt und zum
Sieden gebracht. Dieser Schritt erfiillt mehrere wichtige Funktionen: Zundchst
wird der Bio-Hopfen zugegeben, dessen Bitterstoffe sich bei hohen Tempera-
turen in der Wiirze (6sen. Gleichzeitig werden unerwiinschte Aromen - etwa
solche, die an gekochten Kohl erinnern - ausgetrieben. Dariiber hinaus wird
die Wiirze sterilisiert, sodass spater ausschliellich die vom Brauer gewiinsch-
te Hefe die Garung einleitet.

Der Hopfen wird genau abgewogen

6. Whirlpool
Der Whirlpool hat leider nichts mit nach Biersorte kann an dieser Stelle

einer kleinen Pause fiir Brauer oder noch eine weitere Hopfengabe erfol-

neugierige Klosterboten-Redakteure 9" Da.d1e T"emperqtur bereits ge-
zu tun. Hier werden die festen Be- sunken ist, [osen sich kaum noch

standteile des Hopfens aus der Wiirze B1tterstoffe, wahrend die femen,
entfernt. Dies geschieht mithilfe des blumigen Aromen erhalten bleiben.
sogenannten ~Whirlpool-Effekts”:

Nur der Trubkegel aus Hopfenresten ~ Dabei bildet sich in der Mitte des Ge-

bleibt im Kessel zuriick falRes ein Trubkegel aus Hopfenres-
ten, wdhrend die geklarte Wiirze
seitlich abgezogen werden kann. Je
7. Gartank

Nun beginnt die wahre Magie des Bierbrauens: Die gekldrte Wiirze wird auf Q?
die gewiinschte Gartemperatur heruntergekiihlt. Bei untergdrigen Bieren -

wie dem Kloster Hell, das wir hier gerade einbrauen - liegt diese optimaler- %0
weise zwischen 9 und 12 °C. Die abgekiihlte Wiirze wird anschlieRend in den
gereinigten Gartank gefiillt. Dort wartet bereits die Hefe, die zuvor in einer
ruhigen Minute zugegeben wurde. Der in der Wiirze enthaltene Malzzucker
wird nun in den folgenden 7 bis 10 Tagen zu Ethanol (Alkohol) und Kohlen-
sdure vergoren. Die Garfilhrung muss vom Brauer sorgfaltig {iberwacht wer-
den, da sie malRgeblichen Einfluss auf den spateren Biergeschmack hat.

Sebastian gibt die Hefe in den
sauberen Gdrtank

Nach abgeschlossener Garung wird der Tank unter Druck gesetzt, damit die
entstehende Kohlensdure nicht entweicht, sondern im Bier gebunden bleibt.
Gleichzeitig wird der Tank auf etwa 0 °C heruntergekiihlt, wodurch sich die
Hefe am Boden absetzt und anschlieBend entfernt werden kann. Diese kann

wiederum fiir den ndchsten Sud erneut verwendet werden. Die abgekiihlte Wiirze wird in den

Gdrtank gepumpt

8. Lagertank 10. GenielRRen

Nun muss man sich nur noch ein Platzerl im schonen Klosterbraustiiberl
suchen und ein Bier bestellen. Die von Sebastian in der Schaubrauerei ge-
brauten Biere gibt es namlich ausschlieBlich frisch vom Zapfhahn im Klos-
terbrdustiiberl - nur wenige Meter von den Kesseln entfernt, in denen sie
gebraut werden. Regionaler geht’s kaum, oder?

Nun wird das Bier etwa vier Wochen
kalt gelagert. In dieser Zeit bauen
sich bieruntypische Geschmacksstof-
fe ab, und das Bier verliert seine
starke Triibung. Zuriick bleibt ledig-
lich eine leichte Opaleszenz.

9. Abfiillen

Nun ist das Bier fertig und wird vom
Brauer selbstverstandlich noch ein-
mal verkostet, bevor es in Flaschen
oder Fasser abgefiillt wird.

Jakob Greimel
Red. Klosterbote

Sebastian Huber
Brauerin Furth
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Unser Tipp: Das Chez Dan in Vilsbiburg
%ﬁ :

Offnungszeiten:

Mo: 11:30-14:00 Uhr
Mi & Do : 11:30-14:00 Uhr
17:30-22:00 Uhr
Fr: 17:30-23:00 Uhr
Sa: 17:30-00:00 Uhr
So: 11:30-14:00 Uhr

ite 17:30-22:00 Uhr
\92/

02100
LT

Auf a Klosterbier zum Dan!

Pizza wie in Neapel - und das im tiefesten Niederbayern!

So viel italienisches Flair wiirde man
mitten auf dem niederbayerischen
Land kaum erwarten. Doch genau das
bietet das Chez Dan, direkt am Kino
im beschaulichen Vilshiburg gelegen.

Griinder Daniel Windeisen - meist
einfach Dan genannt - hatte zu-
nachst eine klare Antwort, als ihm
das Lokal zum ersten Mal angeboten
wurde: "NEIN!" Zum Gliick fiir alle
Gaste blieb es nicht dabei. Seit Au-
gust 2025 bereichert das Chez Dan
Vilsbiburg mit seinem ganz eigenen
Charme. Neben frischen Pizzen und

schmackhaften Pastakreationen diir-
fen natiirlich auch die Biere der Klos-
terbrauerei Furth nicht fehlen. Die
Wahl der Brauerei war dabei nahezu
selbstverstandlich: "Die Entschei-
dung fiir die Klosterbrauerei war eine
der leichtersten fiir mich. Seit Jahren
trinken ich das Kloster Hell, fiir mich
eines des besten Biere, die es gibt."

Die Essenz seines Konzepts be-
schreibt Dan selbst so: "Es gibt
kein Konzept. Alles was wir ma-
chen, entsteht!" Besonders stolz
sind er und sein Team daher auf ihre

neuste Kreation: Panizza - eine Art
knuspriges italienisches Sandwich.
"Glaubt mir, das haut euch alle um."

Wer sich selbst davon iiberzeugen
mochte, sollte Dan und seinem Team
einfach einen Besuch abstatten und
die besondere Atmosphadre auf sich
wirken lassen.

Fraunhoferstralie 8
84137 Vilsbiburg

Telefon: +49 8741 9676082
E-Mail: info@chezdan.de

Q Alle Infos unter: www.chezdan.de oder bei Instagram @chezdan_amore
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Cubanita Cola-Mix
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FASSBIER FUR DAHEIM

KLOSTER HELL Partyfass zum selbst zapfen!

Jetzt beim Getrinkehindler bestellen
Erhaltlich in 201 - 08784 96 02 0 - info@klosterbrauerei-furth.de
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