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enn Roland Kundmiiller
{iper Bier spricht, glan-
zen seine Augen und ein
preites Grinsen zieht
sich fiber das ganze Ge-
53.]ahrige ist mit jeder Faser
er — und ringt Hopfen, Malz und
jeder neue Geschmacker ab.
emhe\tsgebot ist ihm heilig - doch
8 ist Kein Bierstil vor seinen Experi-
Neben Klassischen Weizen,
der dem in Franken ob-
e praut Kundmiller
mam::xc :mu!, India Pale Ale oder fruch-
g5 Hop(enweizen. Auch holzgelagerte
spenalilﬁleﬂ wie ein Bock Bourbon Style
s €in Dornfelder Weizenbock sind z1
n. Der Wein, in dessen Fassern der
elder Bock heranreift, yrurde Zuvor an
ms{.dhangen des lOO-Emwohnex-Dor(es
fieiher g€ ch die Heimat
jiegt der prauerfamilie am Herzen — Wes-
falb man nier grofen Wert auf regionale
Tutatent und nachhaltiges Wirtschaften legt-
d in Weiher Bier gebraut
_ zehn Kilometer westlich von Bamberg.
Das Anwesen liegt mitten in idyllischer Na-
tur und umfasst neben der Brauerel einen
Gasthof mit Gastezimmern und einem €l-
genen Biermuseurmn sowie eine Landwirt-
schaft. Hier wird auch Hopfen angebaut.
Dabei waren die Kundmiillers nicht immer
Brauer — urspmnglich hatte sich die Fami-
lie 1782 hier niedergel
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GEME

Oswald Kundmilller

Bi§ 1989, dem Einstieg von Roland Kund-
miiller, gab es in Weiher nur eine Biersorte
- das Weiherer »Lager*, das im Gasthof aus
dem Fass ausgeschenkt wurde. Das Bier
spielte eine verhéilmisméﬁig kleine Rolle
zwischen Landwirtschaft und Gasthaus.
Den Auftakt fiir die frankische Erfolgsge-
schichte stelite sicher auch der Bau der
neuen Brauanlage 1990 dar - auf der bis
zuletzt die vielen verschiedenen Speziali-
tdten aus Weiher entstanden. Doch vor al-
lem diirfte sie der Bierbegeisterung der
beiden Brauer-Briider geschuldet sein.

Der BierausstoB wuchs kontinuierlich. 2001
braute man noch 3.100 Hektoliter Bier,
2008 waren es 13.100 - im vergangenen
Jahr verlieBen 29.000 Hektoliter die Braue-
rei. Und mittlerweile machen die bei Kund-
miiller ,,Sondersude* genannten Craftbie-
Te einen guten Teil des Geschafts aus. Rund
70 Menschen arbeiten bei Kundmiillers in
Brauerei, Gasthof und Gastehaus.

Sein erstes IPA im Jahr 2013 setzte Roland.
Kundmiiller vorsichtshalber mit WeiBbier-
Hefe an. ,Unsere Géste kannten Rauchbier,
Kellerbier —ich hatte Bedenken, ob sie mit
dem IPA etwas anfangen kénnten.“ Das
Bier war herb und fruchtig - und wurde auf
Anhieb ein groBer Erfolg. Den zweiten Sud
setzte er dann schon mit Ale-Hefe an. , Jetat
habe ich keine Angst mehr", sagt Kund-
miiller und lacht.

K Oswald Kundmiiller ist

fiir den Vertrieb zustandig
und er ist Biersommelier.
Werden neue Biere verkostet,
ist er mit von der Partie.

INSAM AUS

In nur zehn Jahren hat das
mehr als 80 Medaillen bei dg‘a‘:rhx:;\el: ::er
Wettbewerben der Branche gewo?men
Beim European Beer Star, dem Worlg B:“'
Cup und bei Meiningers Imemanon:
Craft Beer Award sei man sehr eriolg-:emh
gewesen, sagt Oswald Kundmiiller, Dergy.
folg spricht sich herum — Viele der (g,
nachtungsgiste kamen gezielt, ym die
preisgekrénten Biere zy Probieren Oder
um mit den Briidern zu brauen, Mimerwex-
le hat die Brauerei zwei Biere fest im gy, e-
bot, die aus solchen Kollaborationep her-
vorgegangen sind. Mit dem bras\lxamsC}\en
Craftbrauer Alexandre Bazzo entwickelten
sie einen Rauchbock und ein Imperia]
Stout, Matt Cole von Fat Head's aus Ohio
steuerte seine Ideen fiir zwei frankisch.
amerikanische ImpexiaHPA»Vananlen bei.

Energetisch effizient

Seit wenigen Wochen ist die Brauerei mit
einer neuen Brauanlage am Start, Vier Kes-
sel statt bisher zwei erlauben einen Tneuen
Sud alle drei Stunden. Bisher lagen zwi-
schen den Suden fiinf bis sechs Stunden,
was die Braumeister regelmaBig zu Nacht-
schichten zwang. Die neue Anlage schafft
60 Hektoliter — und kann trotzdem auch
kleinere Mengen fiir Sondersude fahren.

Schon seit 2012 werden die Biere aus Wei-
her als ,,Solarbiere" hergestellt - das be-
deutet, dass sie ausschlieBlich mit regene-

rativen Energien produziert werden. Drel
der Biere tragen das Bio-Siegel und wer-
den nur mit Bio-Zutaten aus der Region ge-
braut. Natiirlich ist die neue Brauanlage
noch energieeffizienter, wie Oswald Kund-

miiller betont.

Ein Bekenntnis zur Heimat ist auchldas
Landkreisbier ,,36 Kreisla“, das seinet
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Infapy :
ﬂn ::3&: n‘i’elt Brauerei Kundmiiller nahm
tog = élle als Gemeinschaftsprojekt
i gy La;ilﬂS:SA fortgefiithrt wird. ,, Wir
it g eis ‘mit der héchsten Brau-
B er Welt ‘, so Kundmiiller. Rund
o len gibt es in den 36 Gemein-
:;“be"g- dazu kommen 12 weitere
t. Seit dem Jubildumsjahr des

g
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nheitsgebots 2016 arbei-
ten jedes Jahr verschiedene Brauereien
zusammen, um auf Basis traditioneller Re-
zepturen einen besonderen Sud zu kre-

ieren.

Bayerischen Rei

Sl 60 bis 70
X ‘herer Biere werden
Die ,,Weihe den Schornstein verkauft,

Kilometer um

Die Biere der
Braumeister Roland
Kundmiiller und
Michael Popp (r.)
sahnen regelmafig
bei Wettbewerben
ab.

e

sagt Oswald Kundmiiller. ,Auch im Ver-
trieb haben wir uns regional aufgestellt,
sagt der Geschdftsfiihrer. Ein b d

Markt ist Italien, wohin immerhin finf
Prozent des Bieres gehen. Allerdings sei
dieser Markt ein Selbstléufer, freut sich
Kundmiiller. ,Die kommen wegen der gu-
ten Qualitat auf uns zul“ -




