Das sind
unsere Biere:

,Pfeffer hell”

unser Helles, naturtriib, ober-
gérig, leicht&siiffig, herb im
Geschmack, aromatisch mit
13% Stammwiirze und

ca. 4,2 vol% Alkoholgehalt.

»Pfeffer schwarz”

unser Dunkles, naturtriib,
untergérig, vollmundig, malz-
aromatisch im Geschmack,
13% Stammwtiirze und

ca. 4,5 vol% Alkoholgehalt.

HPfeffer weif}*

unser Weillbier: naturtriib,
obergérig, schwach gehopft,
fruchtig sehr siiffig mit
13% Stammwiirze und

ca. 4,2 vol% Alkoholgehalt.

Na dann: Prost!
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Hausbier In einer
Weingegend?

Warum eigentlich nicht, fragten wir
uns schon seit geraumer Zeit. So eine
kleine Hausbrauerei miisste doch eine
wunderbare Bereicherung des Pfef-
ferlechner Kellers werden. War doch
alles da: geniigend Platz, ein schatti-
ger Biergarten, ein Abenteuerspiel-
platz, der den durstigen Vitern das
,,Kindsen“ (hochdeutsch: auf die Kin-
der aufpassen) wenn nicht abnahm,
so doch sehr erleichterte und eine alte
Garage, die auf die Umwidmung in
ein ,,Brauhaus‘ wartete.

Von allem Anfang an war die Grund-
idee klar: wir wollen unsere Géste
an der Entstehung unserer Biere teil-

haben lassen. Denn in den meisten
Hausbrauereien sieht der Besucher
bestenfalls die Sudkessel. Anders bei
uns: von der Gerste vor der Schrot-
miihle bis zum Lagertank ist im
Pfefferlechner Brauhaus alles ein-
sehbar und der Bierliebhaber kann
mittendrin zwischen Sudkessel, Gér-
bottich und Lagertank seine frisch
gezapften ,,Pfeffer Biere* genief3en.
Qualitdt ist oberstes Prinzip. Und
fiir die Qualitdt biirgt, neben dem
strengen Reinheitsgebot der Zutaten,
unser erfahrener Braumeister, der
mit Argusaugen den Produktions-
prozess liberwacht.
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Das Lacheln einer Kellnerin
st soviel wert, wie der gute
SChaum an dem Blel’ (Ludwig Thoma)

Beides finden Sie im Pfeffer-
lechner. Dazu die unverfélschte
Atmosphére eines echten Buschen-
schanks, heimelige Stuben, urige
Keller, ein schattiger Innenhof mit
lauschigen und gemiitlichen Ecken
zum Verweilen. Und natiirlich zu
frohlichem Zechen und Schlem-
men. Vieles kommt aus der eige-
nen Produktion: Wein, Bier aus
der Hausbrauerei, selbstgebrannter
Schnaps, Speck aus der eigenen

Réucherkammer,  hausgerducher-

te Forellen. Herzhaftes kommt aus
der Kiiche: Schweinshaxen, Rip-
pelen, ,,Marenden auf dem Brettl,
Tiroler Gerichte. Und Nachspeisen,
wie die pfannenfrischen Strauben.
Ein auBergewohnlicher Genuss ist
das ,,Gupffleisch“: wéhrend des
Schnapsbrennens wird Schweins-
schopf im Schnapsdampf gegart,
eine Kostlichkeit, die auf der Zun-
ge zergeht. Kein Wunder, dass viele
Stammgiste sich regelmdfig beim
Pfefferlechner treffen.
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Stimmig mit Stimmung

Zum Ersten: da ist viel Platz: ein

grofler,  schattiger  Biergarten,
daneben ein weitldufiger Kinder-
spielplatz mit ,Indianerland, eine
Naturkegelbahn, Haustiere im Frei-
gehege. Last but not least: genii-
gend Parkplatz. Zum Zweiten: die

Stimmung passt: Einfach, herzlich

Stim-
mungsmusik einmal in der Woche.

freundlich, familidr. Mit

An gewissen Dienstagen wird
Schnaps gebrannt und anschlieBend
verkostet. Besondere Ereignisse
folgen dem Jahreslauf: Flohmarkt,
Freiluftmalerei, Jazz im Biergarten

und natiirlich das Torggelen.



Ein starkes Quartett:
Malz, Hopfen, Hefe
und Wasser

“Wenn du einen Freund hast, dann
gebe ihm ein Bier aus. Wenn du
ihn wirklich liebst, dann lehre ihm
das Brauen.” So lautet eine alte
persische Weisheit. Wie unser Bier
gebraut wird, wollen wir im Folgen-
den kurz erldutern. In der Brauerei
mufl das Braumalz zunidchst durch
die Schrotmiihle, in der die Malz-
korner (Gerste, Weizen) gemahlen
werden. Das so vorbereitete Malz,
in dem Kohlenhydrate, Proteine und
Vitamine stecken, wird anschlieSend
im Maischbottich mit Wasser zur so
genannten Maische vermischt. In
der Maischpfanne wird diese Mai-
sche danach auf verschiedenen Tem-
peraturstufen erhitzt. Dabei wandeln
die in den Malzkornern enthaltenen
natiirlichen Enzyme die wasserun-
16sliche Stirke des Getreides in 16s-
lichen Malzzucker um. Auflerdem
gehen die fiir das Brauen wichtigen
Stoffe des Malzes wéhrend dieser
Phase in die Losung iiber.

Der nidchste Schritt auf dem Weg
zum Bier ist der Lauterbottich. In
ihm werden die festen Bestandtei-
le der Maische von der Fliissigkeit
getrennt. Die Brauer sprechen vom
Malztreber - das sind vor allem die
Hillen der Getreidekorner und der
Wiirze. Diese aus dem Léauterbot-
tich abflieBende Wiirze, in der alle
16slichen und wertvollen Stoffe des
Malzkornes enthalten sind, gelangt

nun in die Sudpfanne. Dort wird
der Hopfen, die ,Secle des Bie-
res“, dazugegeben und die Wiirze
danach etwa eine Stunde gekocht.
Je mehr Hopfen der Brauer zugibt
(etwa 100-400 Gramm pro Hekto-
liter), desto herber schmeckt spater
das fertige Bier. Bevor nun die Hefe
hinzukommt und die Girung begin-
nen kann, muss die Wiirze im Wiir-
zekiihler heruntergekiihlt werden.
Im Gértank wandelt die Hefe den
in der Wiirze geldsten Malzzucker
in Kohlensdure und Alkohol um.
Bei untergiriger Hefe geschieht das
bei Temperaturen zwischen 4 bis 9
Grad, bei obergiriger Hefe sind 15
bis 20 Grad erforderlich. Nachdem
die Hefe ihre Arbeit verrichtet hat,
wird sie abgezogen und wir spre-
chen von “Jungbier”. Doch bevor
das Bier abgefiillt oder ausgeschenkt
wird, génnt ihm der Brauer erst noch
einmal eine Pause. Im Lagertank

giért es bis zu seiner vollen Reife.
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Bier ist
gesund!

Es regt die Herz-Kreislauf-
Funktion an, es fordert die
Verdauung, wirkt sich positiv
auf die Durchblutung aus und
schwemmt iiber die Nieren vie-
le Schadstoffe aus dem Korper.
Einfacher: Bier ist ein Genuss-
mittel, das entspannt, erfrischt
und obendrein Vitamine, Mine-
ralstoffe und Spurenelemente
liefert.

Und dann enthilt es natiirlich

auch Alkohol, darum unser Rat:

Die Mal halten —
aber in MalBen

Biergeschichte

Seit ungefahr 5000 — 3000 v. Chris-
tus wird Bier gebraut. Bei den

Agyptern war Bier ein Volksge-
trink, selbst den Sklaven wurde
es als ,,Grundnahrungsmittel” auf-
geschenkt. Die Romer hingegen
bevorzugten den Wein. Ihre Feinde,
die Gallier und Germanen waren als
Biertrinker verpont. Im frithen Mit-
telalter begannen die ersten Kloster
Bier zu brauen. Bier wurde nicht
nur fiir den Eigenbedarf, sondern
anfangs kostenlos an Pilger, Wan-
derer und Bediirftige ausgeschenkt.
Spéter wurde es zu einer lukrativen
Einnahmequelle. Da Bier seinerzeit
das einzige Getrank war, das wéh-
rend des Brauvorganges zumindest

einmal sterilisiert wurde, reprisen-
tierte es das gesilindeste Getrink des
Mittelalters und der friihen Neuzeit.
Bis ins 19. Jh. wurde Bier nur ,,ober-
géirig® gebraut. Es war aber nur
beschrankt haltbar und lagerfédhig.
,Untergirige* Biere wurden nur in
den Wintermonaten gebraut, dazu
verwendete man Natureis aus zuge-
frorenen Teichen. Um die Qualitit
des angebotenen Bieres zu erhdhen,
erlieB Herzog Wilhelm von Bay-
ern 1516 ein Gesetz: das ,,deutsche
Reinheitsgebot™, das die ausschlieB3-
liche Verwendung der Rohstoffe
Wasser, Malz, Hopfen und spéter
Hefe zur Herstellung von Bier vor-
schreibt.
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Tel. 0473 /56 25 21 -

Fax 0473 /94 59 96

info@pfefferlechner.com - www.pfefferlechner.com
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