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Start-up Im oberdsterreichischen Muhlviertel entsteht in einer ehemaligen Fleischhauerei eine neue Privatbrauerei fur hochwertige Bierprodukte

Promille statt Bits und Bytes

Karl Kiesenhofer tauscht das Keyboard gegen das Sudwerk ein.

Karl Kiesenhofer, ehemaliger IT-Profi und nun Geschéftsfiihrer des Schwertberger
Bréu, rechnet demnéchst mit den ersten Suden der neu gegriindeten Brauerei.

Schwertberg. Wenn eine Leiden-
schaft zum neuen Beruf wird, ist
das Motto von Karl Kiesenhofer:
In Kiirze wird der gerlernte Infor-
matiker in Schwertberg eine klei-
ne Privatbrauerei er6ffnen. Der
gebiirtige Linzer mit Miihlviertler
Wurzeln schloss 1979 sein Infor-
matikstudium an der TU Wien ab
und griindete mit Studienkollegen
in Wien ein Software- und IT-Con-
sultingunternehmen.

Von der IT zum Bier

Nach jahrzehntelanger Tatigkeit
in der IT-Branche entschloss sich
der heute 56-Jéahrige, seinen Beruf

an den Nagel zu hingen und sich
vollstdndig neu zu orientieren, wie
er gegeniliber medianet erzahlt: Aus
diesem Grund hat sich der Hobby-
brauer anfang dieses Jahres wieder
an die Schulbank gesetzt und die
Ausbildung zum Diplom-Biersom-
melier absolviert. Dadurch fiihle er
sich fir die kiinftigen Aufgaben in
»Seinem” Schwertberger Brau bes-
tens geriistet, wie er betont.

Die Qual der Standortwahl

Zurzeit ist Kiesenhofer gerade
dabei, eine ehemalige Fleischerei
im Zentrum von Schwertberg in
eine Brauerei umzufunktionieren.

_Das Beste des Anfels.
Jetzt im Bier.

Der neue Egger Apfelradler.

APFELRADLER

e

,Bei der Wahl des Standorts mei-
ner Brauerei habe ich mich von
der Uberlegung, dass ,Bier einfach
besser ins Bierviertel passt’, lei-
ten lassen und mich deshalb fiir
Schwertberg als Brauereistandort
entschieden”, so Kiesenhofer.

Klein, aber fein

Mit einem finf Hektoliter 2-Ge-
rate-Sudwerk werde er kiinftig
vor allem naturbelassene, unfil-
trierte Biere herstellen, die sich
.geschmacklich deutlich von den
Industrieprodukten unterscheiden
sollen”, kiindigt er an. Seine Phi-
losophie basiere auf Regionalitét,
Individualitdt und Unverwechsel-
barkeit. Die ersten Sude aus der
eigenen Brauerei sollen schon bald
eingebraut werden. Als Zielgruppe
fiir seine Bierspezialitdten sieht
Kiesenhofer neben der regionalen
Gastronomie auch interessierte Pri-
vatpersonen und Bierfreunde. (red)

Stiegl Fit fur den Sommer

Hugo Reloaded

Salzburg. Wenn sich die Tempe-
ratur an heiSen Sommertagen in
Richtung der 30 °C-Marke bewegt,
oder man an einem lauen Sommer-
abend im Freien mit Freunden den
Abend verbringt, sind Bier-Misch-
getrédnke beliebt und trendig wie
nie. Die Salzburger Stieglbrauerei
hat dies zum Anlass genommen
und einen hauseigenen Klassi-
ker neu interpretiert. Das Ergeb-
nis: der ,Stiegl-Hugo”, ein Bier-
mischgetrdnk mit wenig Alkohol
(2 Vol.%) und moglicherweise ho-
hem Potenzial, eines der In-Ge-
trdnke des Sommers zu werden,
wie man im Hause Stiegl betont.
Die Zubereitung des Hugo sei denk-
bar einfach: ,,Stiegl-Weisse Holun-
der-Radler’ in ein Glas mit Eiswiir-
feln fillen, eine Zitronenscheibe
sowie Melisseblatter dazugeben
und fertig ist der Hugo.”

Fir alle, die auch auf die op-
tische Erscheinung Wert legen, hat
Stiegl einen weiteren Tipp parat:
Einfach den Hugo in einem schd-
nen, langstieligen Glas servieren.
»Eindruck schinden, war noch nie
so einfach”, sind die Salzburger
tberzeugt. ,Der ,Stiegl-Hugo’ bie-
tet eine geschmackliche Vielfalt
aus einer Kombination von fruch-
tig-frischen und erfrischend-bier-
igen Komponenten. Wir denken,
dass den neuen Hugo sowohl die
Damen- als auch die Herrenwelt
gleichermaf3en schéitzen werden”,
kommentiert die Geschéftsfiihre-
rin der Stieglbrauerei, Alessandra
Kiener, die Neuinterpretation des
Stiegl-Hugo.

Der Stiegl-Hugo hat das Potenzial zum

In-Getrank, ist man bei Stiegl tiberzeugt.




