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Wallfahrtsort und Wirtschaftsgut
der
Benediktinerabtei Sankt Bonifaz

in Miinchen und Andechs



Leitbild

der Wirtschaftsbetriebe der
Benediktinerabtei Sankt Bonifaz in Miinchen und Andechs

Praambel

Das Kloster St. Bonifaz in Minchen und Andechs ist
in benediktinischer Tradition christliche Lebensgemeinschaft,
Kulturtrdager und Wirtschaftsunternehmen.

Der Heilige Berg Bayerns gibt Zeugnis gelebten christlichen Glaubens.
Er ist Begegnungsstatte bayerischer Lebensart und
Treffpunkt vielfaltiger Kulturen.

Im Spannungsfeld zwischen klosterlichem Leben und gewinnorientiertem
Wirtschaften entstehen positive, gegenseitige Einfllsse.

In Zusammenarbeit wollen Monche und Mitarbeiter

ihren Lebensunterhalt erwirtschaften.

Leitsdtze

Wir wollen Waren und Dienstleistungen mit hoher Qualitat anbieten,

die die BedUrfnisse unserer Kunden und Gaste zufrieden stellen.

Dieses Angebot wollen wir freundlich, kompetent,

partnerschaftlich und umweltbewusst prasentieren.

Wir horen aufeinander und sprechen miteinander.

Wir arbeiten miteinander und nicht gegeneinander.

Dies ist Ausdruck unserer Zusammengehorigkeit.
In diesem Umfeld kann sich jeder Mitarbeiter seinen

Fahigkeiten entsprechend entwickeln.

Wir sind offen fiir Ideen und Veranderungen.
Unsere Tradition ist es, fortschrittlich zu sein;

unseren Fortschritt verdanken wir einer groBen Tradition.
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1. Kloster Andechs

Kloster Andechs, von weither sichtbar auf dem Heiligen Berg liber dem Ostufer des Am-
mersees inmitten des Flinf-Seen-Landes, ist seit fast 900 Jahren Ziel fir Pilger und Wallfah-
rer.

Das Kloster Andechs ist mit Klosterbrauerei, Braustiberl, Klosterbrennerei, Klostergasthof
und nicht zuletzt wegen seines kulturellen Angebotes im Firstentrakt und im Florian-Stadl
ein begehrter Tagungsort und Anziehungspunkt flir Besucher aus der ganzen Welt gewor-
den.

1. Die Geschichte der Andechs-Meranier

Legendarer Ahnherr des Geschlechts ist der selige Graf Rasso, der in der Mitte des 10.
Jahrhunderts von einer Pilgerreise ins Heilige Land Reliquien mitgebracht hatte, die zum
Grundstock des Heiligen Schatzes von Andechs werden sollten. Eine Burg Andechs wird
erstmals 1080 erwahnt — als Sitz der Grafen von Diel3en, die 1132 ihre Hofhaltung von Die-
Ren hierher verlegten. Der im Laufe der Zeit standig vermehrte Reliquienschatz, darunter
die ,Heiligen Drei Hostien”, lie} Andechs zu einem der beriihmtesten deutschen Wall-

fahrtsorte werden.

Die Andechser Grafen erwarben durch geschickte Heiratspolitik weit ausgedehnte Besitz-
tiimer, die bis nach Istrien, Dalmatien und Kroatien reichten. Ende des 12. Jahrhunderts
erhielten sie von Kaiser Friedrich Barbarossa den Herzogstitel von Meranien und erreichten
den Hohepunkt ihrer Macht. Aus dem Andechser Geschlecht ging eine Reihe grol3er Per-
sonlichkeiten der damaligen Zeit hervor: Kéniginnen, Bischofe, die heilige Hedwig, die heili-

ge Elisabeth von Thiringen und viele andere.

Die mannliche Linie des Geschlechts der Andechs-Meranier starb Mitte des 13. Jahrhun-
derts mit dem Tode Ottos Il., des letzten Grafen von Andechs und Herzogs von Meranien,
aus. Der Verfall oder die Zerstérung der Burgbefestigung um das Jahr 1248 durch die Wit-

telsbacher beschloss die erste Phase der Andechser Geschichte.



2. Kloster Andechs und seine Urspriinge

Mit der sagenumwobenen Wiederauffindung des verloren geglaubten Reliquienschatzes im
Jahre 1388 - durch eine Maus - erlebte Andechs eine neue Bliitezeit.

1416 wurde die Betreuung der Andechser Wallfahrt den Chorherren aus Dielen am Am-
mersee Ubergeben. Herzog Ernst von Bayern leitete 1423 den Bau einer gotischen Hallen-
kirche ein, deren Grundziige noch heute erhalten sind. Er war es, der Andechs den noch

heute gebrauchlichen Beinamen , Heiliger Berg” gab.

1455 griindete sein Sohn Herzog Albrecht Ill., ein Beflirworter der kldsterlichen Reformbe-
wegung, in Andechs ein Benediktinerkloster. Weitere , Vater” der Klostergriindung waren
der beriihmte Theologe und Kardinal Nikolaus von Kues, der die Andechser Hostien und
Reliquien geprift und die Weiterfiihrung der Wallfahrt unterstiitzt hatte, sowie das Kloster
Tegernsee, von dem aus die ersten sieben Benediktinermdnche nach Andechs kamen. Seit-
dem betreuen Benediktiner den Reliquienschatz und die Wallfahrer.

Das Kloster liberstand Jahrhunderte hindurch Kriege, Hunger, Seuchen und Pliinderungen
und blieb dabei doch immer ein Ort der geistigen Sammlung und Starkung fir Pilger und
Wallfahrer. Der groRe Brand von 1669 zerstorte das Kloster fast vollstandig. Der Wieder-
aufbau wurde mit Nachdruck vorangetrieben. Mitte des 18. Jahrhunderts wurde die Wall-
fahrtskirche zur 300-Jahrfeier der Klostergriindung 1755 auf Initiative des damaligen Abtes
Bernhard Schiitz im Stil des Rokoko erneuert. Grol3e Meister der damaligen Zeit wie der
Hofmaler und Hofstuckateur Johann Baptist Zimmermann, der Bildhauer Franz X. Schmadl
und der Hofbildhauer Johann Baptist Straub gaben der Wallfahrtskirche ihr festliches Ge-

wand, das nach umfangreichen Renovierungsarbeiten seit 2005 in altem Glanz erstrahlt.

1803 verfiigte die kurfirstliche Regierung im Zuge der Sakularisation die Aufhebung des
Klosters. 1846 kaufte Konig Ludwig I. von Bayern das Kloster Andechs von privater Hand
und schenkte es 1850 der von ihm neu gegriindeten Miinchner Benediktinerabtei Sankt

Bonifaz als Wirtschaftsgut.

Die Abtei Sankt Bonifaz ist heute pastoral, wissenschaftlich, kulturell und sozial vielfiltig
engagiert. Sie beherbergt eine der groRten Privatbibliotheken Bayerns mit dem Schwer-
punkt monastische Literatur. Das Colloquium Benedictinum férdert mit einer Vielzahl von

Veranstaltungen den offenen Dialog zwischen Kirche, Gesellschaft, Kunst und Literatur.

Auch leistet die Abtei seit Gber 20 Jahren einen wichtigen Beitrag zur Obdachlosenflirsorge

in Minchen. Seit 2001 hat die Obdachlosenhilfe im Haneberghaus — benannt nach Boni-
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fatius Haneberg, dem zweiten Abt von St. Bonifaz — eigene Raume auf dem Geldnde der
Abtei. Uber 200 Personen erhalten tiglich eine kostenfreie warme Mahlzeit. In einem Jahr
hilft die Kleiderkammer 30.000 Menschen weiter, 4.000 Personen nutzen die Dusch- und
Bademoglichkeiten, 1.500 Menschen behandelt die Arztpraxis. Ein Sozialarbeiter berat die
Betroffenen und knilipft Kontakte zu sozialen Einrichtungen. Getragen wird die Obdachlo-
senhilfe von der Abtei. Diese ist auf Spenden angewiesen, um die Kosten fiir Personal,
Raume, Lebensmittel und Medikamente zu decken. Unterstiitzt wird die Obdachlosenar-
beit von der Bonifatius-Haneberg-Stiftung.

Seit dem Jahr 2003 ist Dr. Johannes Eckert Abt der Monche von Sankt Bonifaz in Miinchen

und Andechs. 2015 wurde er fir weitere zwolf Jahre in seinem Amt bestatigt.

3. Kloster Andechs und seine Zukunftsorientierung

Das Kloster Andechs ist von jeher ein Ort der Begegnung und Orientierung. Mit der Reno-
vierung des Firstentraktes im Kloster zwischen 1986 und 1992 konnte sich das kulturelle
Leben auf dem Heiligen Berg Andechs weiter entfalten. Die reprasentativen Raumlichkeiten

bieten einen stilvollen Rahmen fiir Tagungen, Kongresse, Seminare und Vortrage.

Die im Jahre 2000 begonnenen Renovierungsarbeiten an der staatlichen Wallfahrtskirche
Sankt Nikolaus und Sankt Elisabeth erstreckten sich ab 2001 auch auf den Innenbereich der
Wallfahrtskirche. Anfang 2005, rechtzeitig zum 550. Jubildum der Errichtung der Benedikti-

nerabtei auf dem HI. Berg, konnten die umfangreichen Arbeiten abgeschlossen werden.

Dem Kloster Andechs ist es zudem gelungen, seine Wirtschaftsbetriebe mit (iber 220 Mit-
arbeitern organisch zu entwickeln und ein nachhaltiges ressourcenschonendes Wachstum
zu erzielen. So kann es seinem Stiftungsauftrag nachkommen und als Wirtschaftsgut das

wissenschaftliche, kulturelle und soziale Engagement der Abtei Sankt Bonifaz finanzieren.
Die Abtei bringt alle erforderlichen Finanzmittel mit ihren Wirtschaftsbetrieben selbst auf

und erhalt keine Zuweisungen aus Kirchensteuermitteln.

Die Leitung der klosterlichen Wirtschaftsbetriebe obliegt den Celleraren (Wirtschaftslei-
tern). Strategische Entscheidungen, die das wirtschaftliche Leben des Klosters betreffen,
werden vom ihnen vorbereitet und vom Kapitel, der Versammlung aller Ménche, die sich

mit feierlichem Versprechen lebenslang an die Abtei gebunden haben, getroffen.



Im Spannungsfeld zwischen kldsterlichem Leben und gewinnorientiertem Wirtschaften
entstehen positive, gegenseitige Einfliisse. So kommt dem respektvollen Umgang mitei-
nander und der hohen Motivation der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in den Klosterbe-

trieben einen hoher Stellenwert zu.

Das von Monchen und Mitarbeitern gemeinsam erstellte Leitbild bringt die Unterneh-
menskultur der Klosterbetriebe anschaulich auf den Punkt:

,Unsere Tradition ist es, fortschrittlich zu sein;

unseren Fortschritt verdanken wir einer grofSen Tradition”

Im Bewusstsein der eigenen benediktinischen Tradition schaffen das Kloster und seine
Wirtschaftsbetriebe heute die Basis fiir eine gute Zukunft. Im gesunden Ausgleich von Ar-
beit und Freizeit, Gebet und Besinnung lassen sich Lebenssinn und Lebensqualitat finden.
Daher der Leitsatz:

Kloster Andechs - ,,Genufs fiir Leib & Seele”

a) Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Zentrale Aufgabe der Presse- und Offentlichkeitsarbeit ist die Kommunikation aller Facet-
ten des Klosters Andechs als Wallfahrtsort und Wirtschaftsgut der Benediktinerabtei Sankt
Bonifaz. Hinzu kommt die Unterstiitzung aller Projekte im kirchlich-kldsterlichen sowie im

wirtschaftlichen Bereich.

Aktuelle Mitteilungen an Journalisten und Agenturen der regionalen und Gberregionalen
Presse, Printmedien, Radio- und TV-Sendern sensibilisieren fir die Schwerpunktthemen
des Klosters Andechs. Dreharbeiten fiir nationale und internationale Filmprojekte werden
unterstitzt und betreut. Das umfangreiche Presse- und Bildarchiv bietet einen reichhalti-

gen Fundus fur Veroffentlichungen Gber das Kloster Andechs.

Die Homepage www.andechs.de wie auch die mobile Homepage www.m.andechs.de und

die Facebook-Seite des Klosters (www.facebook.com/kloster.andechs) gewinnen immer

starker an Bedeutung fiir die Offentlichkeitsarbeit. Uber diese Medien informiert das Klos-
ter Andechs zu eigenen Veranstaltungen und Angeboten und tritt mit Pilgern, Gasten und

Freunden des Heiligen Berges in Dialog.


http://www.andechs.de/
http://www.m.andechs.de/
http://www.facebook.com/kloster.andechs

b) Lizenzen und Partnerschaften

1996 wurde die Idee der Vergabe von Produktlizenzen geboren. lhr liegt die Philosophie
zugrunde, zusammen mit anderen traditionsreichen Firmen aus dem Premiumbereich
hochwertige Produkte nach gemeinsam entwickelten Rezepturen zu kreieren. Diese Spezia-
litdten haben sowohl einen authentischen Bezug zum Kloster Andechs als auch zu den

Partnerfirmen.

Grundlage der Zusammenarbeit ist eine Partnerschaft, die Giber das Ubliche Lizenzgeschaft
hinausgeht: Kloster Andechs bietet seinen traditionsreichen Namen fiir die gemeinsamen
Produkte und den mittlerweile weit tGber die Grenzen Bayerns hinausreichenden Bekannt-
heitsgrad der kulturellen Veranstaltungen, auf denen sich die Partnerfirmen prasentieren
konnen. Darliber hinaus haben die Partner des Klosters Andechs die Moglichkeit, die baro-
cken Raumlichkeiten des Firstentrakts fiir Tagungen, Seminare und musikalische oder lite-
rarische Veranstaltungen zu nutzen. Der Florian-Stadl (mit bis zu 700 Platzen) und der
hauptsachlich gastronomisch genutzte Alte Pferdestall (z. B. Stehempfange) liefern einen
exklusiven Rahmen mit rustikalem Ambiente fiir groBe Firmenevents wie Jubilden und In-

centives flr die Firmenmitglieder und Kunden.
Derzeit bilden folgende Spezialitdaten die Andechser-Produkt-Familie:

,Andechser Brot mit Biertreber”, dunkel (Hofpfisterei, Miinchen)
»Andechser Spezial Snuff“ (Péschl, Geisenhausen)
»Andechser Klosterspeck”
verfeinert mit Andechser Doppelbock Dunkel (Landler, PeiRenberg)

Neben den genannten Produktpartnerschaften schloss Kloster Andechs 2003 im Rahmen
der Intensivierung des Spirituosengeschaftes eine Partnerschaft mit der Firma Schwarze &
Schlichte Markenvertrieb GmbH & Co. KG. In der Andechser Apothekenliste aus dem 15. Jh.
ist ,Aqua vitae” (Alkohol) erwahnt, das zu dieser Zeit in die Therapie eingefiihrt wurde. Die
Monche wussten um die Heilkraft der Krduter und nutzten sie beim Destillieren. Bis 1811
wurde der Klosterlikor in der Klosterapotheke nach alten Rezepturen hergestellt. Heute
erfolgen Herstellung, Abflllung und Vertrieb der ,Schndpse vom Kloster Andechs“ in Zu-

sammenarbeit mit Schwarze & Schlichte (Oelde).



1l. Kloster Andechs und seine Wirtschaftsbetriebe

Kloster waren immer schon spirituelle, kulturelle und 6konomische Zentren, die in regem
Austausch mit ihrer Umwelt standen. ,Ora et labora“ - nach dieser Quintessenz der Regel
des heiligen Benedikt von Nursia (480 — 547) flihrt der klosterliche Betrieb, der sich heute
als ein Verbund verschiedener Unternehmen darstellt, seine Geschafte. Er arbeitet ertrags-

orientiert und weiR sich gleichzeitig dem benediktinischen Wertesystem verpflichtet.

1. Die Klosterbrauerei

Unsere Klosterbrauerei ist heute in Deutschland die gréte von nur noch wenigen authen-
tischen Klosterbrauereien, die eine existierende Ordensgemeinschaft konzernunabhangig
fihrt. Sie gehort den Benediktinern von St. Bonifaz in Minchen und Andechs. Gebraut und

abgefullt wird nur vor Ort in Andechs.

Die Klosterbrauerei bildet den Schwerpunkt der Andechser Wirtschaftsbetriebe. Das An-
dechs’ - Klosterbier wird mit modernster Brautechnik konsequent nach altbewéhrter be-
nediktinischer Brautradition gebraut. Es wird nicht nur in Deutschland, sondern unter an-

derem auch in Italien, Russland, Osterreich, Schweiz und in den USA angeboten.

Derzeit erzielt die Klosterbrauerei einen AusstoR von stabil iber 100.000 Hektolitern. Die
Klosterbrauerei ist eine typische ,,Rampenbrauerei” und verfolgt eine strikte Qualitatsphi-
losophie. Sie baut auf den guten Namen ihrer bekannten Marke und deren Verwurzelung
am Heiligen Berg Bayerns. Nur hier werden die Andechser Klosterbiere gebraut und abge-
fallt.

Dazu kommen das nicht weniger bekannte Andechser Braustiiberl mit seiner Bierterrasse
und der Klostergasthof, die gut geflihrte Gastronomie und nicht zuletzt das breite Spekt-
rum der sieben Bierspezialitidten. Andechs® Klosterbiere und die ,Andechser Alkoholfreien“
(Tafel-Wasser, Zitronenlimonade und Colamix) erfreuen sich in der biertypischen Gastro-

nomie wachsender Beliebtheit — weit Gber Bayern hinaus.

a) Geschichte

Aus heutiger Sicht scheint es etwas ungewdhnlich zu sein, dass ein Kloster Bier braut. Aber
ein Blick in die Geschichte der Kloster schafft Klarung. Bierbrauen gehorte friher, ebenso

wie z.B. auch das Backen von Brot, zu den alltaglichen Aufgaben im Haushalt. Dies trifft vor



allem auf die eher landlich gepragten Kulturraume Siddeutschlands zu. Man braute Bier
flr die Eigenversorgung zu Hause oder gemeinsam in den ,Kommunbrauhdusern” seines

Dorfes. Letztere existieren zum Teil heute noch, gerade in Franken und der Oberpfalz.

Auch eine klosterliche Gemeinschaft ist in 6konomischer Hinsicht ein groBer, gemeinschaft-
licher Haushalt. Somit lag es nahe, dass die Monche in den Kléstern auch Bier fir den Ei-
genbedarf brauten. Es ist gut moglich, dass die sieben Benediktiner, die 1455 anlasslich der
Klostergriindung von Tegernsee nach Andechs libersiedelten, schon umfassende Kenntnis-

se des Brauwesens mitgebracht haben.

b) Klésterliche Bierkultur

Schon immer haben Mdnche die christliche Gastfreundschaft gepflegt. Der heilige Benedikt
bringt diese alte Tradition der Kléster auf den Punkt. Er schreibt im 53. Kapitel seiner Or-
densregel: , Alle Fremden, die kommen, sollen aufgenommen werden wie Christus; denn er
wird sagen: ,Ich war fremd, und Ihr habt mich aufgenommen’.” (vgl. Mt 25,35). So kamen
die Gaste des Klosters auch in den Genuss des Klosterbieres. Ein eindrucksvolles Beispiel
fir klosterliche Bierkultur war das Benediktinerkloster in Sankt Gallen. Von diesem be-
riihmten Ort existiert noch ein alter Plan, der als idealtypisch fiir ein mittelalterliches Klos-
ter gilt. Er ist jedoch offenbar nie vollstéandig realisiert worden. In diesem Plan sind allein
drei verschiedene Brauereien eingezeichnet. In jeder dieser Brauereien wurde ein anderes
Bier eingebraut — man hatte so drei verschiedene Bierqualitdten zur Verfligung: ein einfa-
ches, diinneres Bier flir Arme, Pilger und Gaste, ein normal eingebrautes Bier fir die Mon-
che und ein besonders starkes Bier fiir Abte und hochgestellte Gaste. Offenbar war der
Qualitatsbegriff von Bier zu dieser Zeit eng mit dessen Starke verbunden. Je mehr Alkohol,

desto besser das Bier. Im Laufe der Zeit hat sich dieser Geschmack verandert.

c) Warum sind klésterliche Lebensmittel besonders gut?

Im Gegensatz zu den hauslichen Bierbrauern waren brauende Monche die ersten ,Profis”
ihrer Zunft. Sie konnten sich meist ausschliel3lich mit dem Brauhandwerk beschaftigen.
Jemand, der taglich braut, gewinnt mehr Erfahrung und Fertigkeiten, als derjenige, der nur

alle vier Wochen im Kommunbrauhaus sein Bier siedet.



Schreiben und Lesen konnten im Mittelalter - von wenigen Ausnahmen abgesehen — vor-
nehmlich Ménche. lhre Beobachtungen und Erfahrungen beim Brauen schrieben sie nieder
und gaben sie auch an andere Kloster weiter. Aus Erfahrung wuchs Wissen und so legten
Monche die Grundlagen flr die moderne und rationelle Lebensmittelherstellung. Denn was
fur Bier gilt, gilt auch fiir eine Vielzahl anderer klosterlicher Produkte wie Brot, Kase, Wurst

und Spirituosen.

Die Benediktiner haben so die Produktion von Lebensmitteln und insbesondere die Brau-
tradition Uber die Jahrhunderte fortgefiihrt und die Kunst des Brauens sowie die Rezeptu-
ren gepflegt und standig verfeinert. So wurde Bier also schon im Mittelalter in Andechs
gebraut, mit groBer Wahrscheinlichkeit nachdem der Wittelsbacher Herzog Albrecht Ill.
1455 die Benediktinerabtei auf dem Andechser Berg griindete.

Herausragende Prioren und Cellerare pragen das Kloster Andechs seither, vor allem seit es
im Jahr 1850 Wirtschaftsgut der Abtei Sankt Bonifaz in Minchen wurde. Pater Magnus
Sattler (+1901) war einer von ihnen. Kloster- und Wirtschaftsgebdude modernisiert er und
legt den Grundstein fiir die erfolgreiche Fortentwicklung der Okonomie. 1871 l4sst Pater
Magnus die Brauerei auf Dampfbetrieb umstellen. 1893 werden Fassstadel und Lagerhalle,
1894 das Sudhaus erneuert. Pater Augustin Engl (Prior 1900-24) und vor allem Pater
Maurus Rath (Prior 1924-52) stehen fiir die EinfiUhrung moderner Brautechnik. So entsteht
u.a. 1906 die Malzerei. 1925 und 1958 folgen neue Flillereianlagen. 1968 schlieBt die Mal-
zerei und Bruder Oswald Eser, der letzte Brauer aus dem Andechser Konvent, geht in den
Ruhestand. Die Brauerei leidet zudem unter Platzmangel am Heiligen Berg. So steht die

Abtei vor der Frage, die Brauerei entweder zu schliefen oder einen Neubau zu wagen.

Ein risikobereiter Konvent und die Weitsicht von Pater Daniel Gerritzen (Cellerar 1968-86;
Prior 1976-82) schaffen der Klosterbrauerei durch einen Neubau (1972-84) unterhalb des
Heiligen Berges Raum zur Fortentwicklung. Nach dem Fillereigebdude 1974 geht 1984 das
Sudhaus mit Gar- und Lagerkeller in Betrieb. Pater Anselm Bilgri (Cellerar 1986-2004; Prior
1994-2004) baut den Vertrieb aus. 1990/91 wird die Flaschenfullerei erneuert. Seit 1993
und 1997 werden auf Anregung von Abt Odilo Lechner helles bzw. dunkles WeilRbier
gebraut.
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d) Gegenwart

Der Entscheidung zum Neubau der Brauerei in den 1970er und 1980er Jahren liegt nicht
zuletzt das Wissen um die soziale Verantwortung zugrunde, denn mit dem Erhalt der Klos-

terbrauerei konnte der Konvent wichtige Arbeitsplatze erhalten und neue schaffen.

Seit dieser Zeit werden alle technischen Brauanlagen konsequent erneuert und den Er-
kenntnissen der modernen Brauwissenschaft angepasst. Diese langfristig ausgerichtete
Investitionspolitik des Klosters schafft ein gutes Arbeitsumfeld, garantiert eine hohe Bier-

qualitat und wirkt sich positiv auf unsere Umwelt aus.

Erweiterung Gar- und Lagerkeller 2005/ 2006

Die Erweiterung der Produktionskapazitdten im 1984 fertiggestellten Gér- und Lagerkeller
auf bis zu 150.000 hl erfolgt 2005/ 2006. Grund ist die konstant hohe Nachfrage. Oberstes
Ziel der Erweiterung bleibt aber, die hohe Qualitat der Klosterbiere weiter zu sichern.

Die Klosterbrauerei kann mit diesen Gar- und Lagerkapazitaten die kalte Garung und lange
Lagerzeit des Bieres von bis zu sechs Wochen einhalten. Mit dieser Zukunftsinvestition
setzt die Klosterbrauerei Andechs ein deutliches Signal: Sie hadlt auch in einer Zeit immer
harter umkampfter Biermarkte an ihrer strikten Qualitatsphilosophie fest. Sie verbindet

damit modernste Brautechnik mit benediktinischer Brautradition.

Im Erweiterungsbau des Gar- und Lagerkellers stehen vier zylindrokonische Gartanks mit
einem Fassungsvermogen von je knapp 1.000 hl. Der Gar- und Lagerkeller ist so groRziigig
ausgelegt, dass bei Bedarf noch einmal vier zusatzliche Gar- und Lagertanks mit dem glei-

chen Fassungsvermogen aufgestellt werden kdnnen.

Von aulen ist der Erweiterungsbau nicht vom bisherigen Gar- und Lagerkeller zu unter-
scheiden. Er ist optisch vollkommen angeglichen und ebenfalls mit Holz verkleidet, so dass

der Gesamteindruck eines groRen Stadls erhalten bleibt.

Ausreichende Gar- und Lagerkapazitaten sind fiur die hohe Qualitat der Andechser Kloster-
biere mit von entscheidender Bedeutung. Anders als viele andere Brauereien wendet die
Klosterbrauerei Andechs bei der Herstellung ihrer untergarigen Biere (Andechser Hell, An-
dechser Spezial Hell, Andechser Bergbock Hell, Andechser Export Dunkel, Andechser Dop-
pelbock Dunkel) noch das traditionsreiche so genannte Zweitank-Verfahren an. Bei diesem
Verfahren bleibt das Jungbier nach Abschluss der Garung nicht im Gartank, sondern wird
zur Lagerung in einen anderen Tank umgepumpt. So wird eine Bildung von Schichten mit

mehr oder weniger Hefeanteilen vermieden. Das komplett durchgemischte Jungbier kann
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sich im Laufe der kommenden sechs Wochen dadurch noch besser kldaren. Unerwiinschte
Garungsnebenprodukte werden in dieser Zeit optimal abgebaut. So reifen die Andechser

Klosterbiere zu einer ganz besonderen Bierspezialitat heran.

Neben dem Zweitank—Verfahren sind es ausgesuchte Rohstoffe von bayerischen Lieferan-
ten, das traditionelle Mehrfachmaisch — Verfahren bei den Andechser Klosterbieren und
die lange Lagerung, die die Klosterbiere zu Spitzen — Produkten heranreifen lassen.

Seit 2006 ist die Klosterbrauerei mit Investitionen in der Hohe von mehreren

Millionen Euro immer wieder dem neuesten Stand der Brautechnik gebracht worden:

2007 Modernisierung der Steuerung im Sudhaus
2008 Modernisierung der CIP-Anlage in der Fillerei
(CIP steht fiir ,,cleaning in place”)
2009 Einbau einer Leergut-Sortierung in der Flaschenfillerei
2010 Erneuerung der Druckerhohungsanlage in der Wasserversorgung
2010 Austausch Druckluft Kompressor (frequenzgesteuert) inklusive

Warmwasser-Erzeugung durch Warmertickgewinnung

2012 Modernisierung der CIP-Anlage im Sudhaus und im Gar- und Lagerkeller
2012 Modernisierung des Chemieraums im Sudhaus

2012 Realisierung eines zentralen Natronlauge Lager

2012 Einbau einer neuen Wasserenthartungsanlage mit Umkehrosmoseverfahren

2013-2014  Ersetzen der NH3-Kalteanlage

2014 Erneuerung der CO2 Riickgewinnungsanlage
2015 Einbau von hocheffektiven Pumpen zur Warmwasserversorgung
2016 Realisierung einer Entalkoholisierungsanlage fiir das alkoholfreie Weil3bier

Immer wieder war die Klosterbrauerei auch technologischer Vorreiter. Fiir eine schonende
Entalkoholisierung des Weilbieres hat die Klosterbrauerei 2016 massiv investiert. Die An-
lage von GEA Huppmann, die mit einer Membrantechnik arbeitet, ist die erste Anlage die-

ser Art in Deutschland, die in einer mittelstandischen Brauerei zum Einsatz kommt.
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Neue Flaschen-Fiillerei und Lagerhalle 2018/ 2019
Seit Oktober 2019 ist in der Klosterbrauerei die neue Flaschen-Fullerei und die neue Lager-
halle in Betrieb. Mit Kosten von rund 12 Millionen Euro ist es die groRte Einzel-Investition

der Benediktiner in die klostereigene Brauerei seit dem Neubau 1972/ 84.

Mehrere Griinde flhrten zu dieser Erweiterung. Zum einen fehlte es seit langerem an La-
gerflachen fir das Leergut auf dem Betriebsgelande. Das hatte zur Folge, dass immer wie-
der Leergut im Freien gelagert werden musste, was in der kalten Jahreszeit zu Verzégerun-
gen im Betriebsablauf fihrte. Zum anderen musste die bisherige Anlagentechnik zur Fiil-
lung der Flaschen aufgrund ihres Uber 25 Jahre dauernden Einsatzes dringend ersetzt wer-

den.

Neue Flaschen-Fiillerei

Die neue Flaschen-Fullerei fullt bis zu 24.000 Flaschen in der Stunde. Dies stellt keine Er-
weiterung der bisherigen Full-Kapazitdten dar. Der Vorteil der neuen Fillerei liegt vor allem
in ihrer verbesserten Umweltvertraglichkeit. Der Gesamtenergieverbrauch sinkt von bisher
0,046 kWh pro produziertem Liter Bier auf 0,034 kWh. Durch eine effizientere Wasser-
Nutzung geht der Wasserverbrauch in der Flaschen-Fiillerei von bisher 0,66 Liter pro pro-
duziertem Liter Bier auf etwa 0,36 Liter zurlick. Ein noch besser dosierbarer Einsatz von

Reinigungsmitteln minimiert die Umweltbelastung zusatzlich.

Durch die getrennte Aufstellung von Flaschen-Filler und Etikettierer sind Wartung und
Instandhaltung weniger aufwandig. Besonders wurde auf den Arbeitnehmerschutz geach-
tet. Durch Spezial-Dammstoffe wurde der Lairmpegel in der neuen Fillerei reduziert. Luf-

tungsanlagen und Filter sorgen fiir bessere Luftzirkulation und -reinheit.

Neue Lagerhalle

In der neuen Lagerhalle fiir das Leergut finden maximal 1.500 Paletten mit jeweils 40 Bier-
tragern, also insgesamt 1,2 Millionen 0,5l - Flaschen Platz. Die neue Halle bringt spirbare

Verbesserungen fir die logistische Abwicklung auf dem Betriebsgeldnde der Brauerei.

Das liegt nicht nur daran, dass nun das Leergut ohne Witterungseinfliisse neutral tempe-
riert gelagert wird. Auch riickt das Leergut insgesamt raumlich naher an die Fiillerei heran,
was die Transportwege auf dem Betriebsgeldande deutlich verkirzt und die Arbeitsablaufe

effizienter macht.
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e) Die zehn klésterlichen Spezialitdtenbiere

Weltweit bekannt ist unter den Andechs’ - Bieren vor allem —gemaR der klésterlichen Fas-
tentradition - der ,,Andechser Doppelbock Dunkel”
terbieres pragt. Die ,,Andechser WeilRbiere” haben seit ihrer Einflihrung 1993 bzw. 1997

viele Freunde gewonnen und gehdren heute neben dem Andechser Hell mit zu den belieb-

, der mit das Image des Andechser Klos-

testen Andechser Klosterbierspezialitaten.

Das Andechser Hell - spritzig, klassisch, bayerisch

Das Andechser Hell, gebraut nach dem traditionellen Mehrfach-Maischverfahren, besticht in einem
leuchtend hellen strohgelben und glanzklaren Aussehen. Sein Schaum ist stabil und feinporig. Fir
die Nase hilt es reine und kellerfrische Geruchsnoten, weiche Malzaromen, durchsetzt mit floralen
Hopfentonen bereit. Angenehm spritzig ist es im Trunk und mit einem leichten und weichen Kérper
versehen. Die milde StiRe verbindet sich gut mit einer samtig-weichen Hopfenbittere. Im Abgang
klingt es rund und harmonisch aus. Ein klassisches bayerisches Vollbier (11,5 Gewichtsprozent

Stammwiirze und 4,8 Volumenprozent Alkohol).

Das Andechser Spezial Hell - frisch, wiirzig, festlich

Das Andechser Spezial Hell, das bekannte Festbier aus dem Andechser Braustiberl, steht in leuch-
tend hellem Gold im Glas. Sein glanzklares Aussehen und der stabile und feinporige Schaum korres-
pondiert mit einem frischen und reinen Geruch. Malzaromatische Aromanoten stehen dabei im
Vordergrund. Das Spezial Hell ist angenehm spritzig und liberzeugt durch einen vollen und runden
Malzkorper. Der weiche Geschmack ist gekennzeichnet von ausgewogenen sien und hopfenbitte-
ren Nuancen. Im Abgang folgen ebenso weiche Malzaromen - ein klassisches Festbier altbayrischer
Brauart (13,5 Gewichtsprozent Stammwiirze und 5,9 Volumenprozent Alkohol).

Der Andechser Bergbock Hell — glanzklar, kraftig, malzaromatisch

Der Andechser Bergbock Hell ist der Geheimtipp unter den Andechser Klosterbieren fiir Kenner und
Genieler. Leuchtend Gold in der Farbe und glanzklar im Aussehen macht er mit seinem festen fein-
porigen Schaum Lust auf den ersten Schluck. Kraftige Malz- und blumig-hopfige Aromanoten sind
durchsetzt mit leichten Fruchtaromen. Trotz seiner Starke ist der Bergbock angenehm vollmundig,
verbunden mit einem kraftigen, jedoch nicht aufdringlichen Kérper. Eine sehr dezente, feine Hop-
fenbittere verbindet sich mit einer leichten HonigsiiRe hin zu einem weichen, harmonischen Ab-
gang. Ein charaktervoller, harmonischer heller Bock, bei dem es nicht beim ersten Schluck bleibt

(16,5 Gewichtsprozent Stammwiirze und 6,9 Volumenprozent Alkohol).
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Das Andechser Export Dunkel - mild, harmonisch, schlank

Das Andechser Export Dunkel, gebraut nach dem traditionellen Mehrfach-Maisch-verfahren, macht
zunachst optisch auf sich aufmerksam durch seine kastanienartige Farbe, die zudem rubinrote An-
klange aufweist. Fest und feinporig steht dazu der Schaum im Glas. Weiche Dunkelmalzaromen,
begleitet von Karamell- und Kakaonoten mit einem Hauch von Raucharomen steigen dem Bier -
GenieRer dann vor dem ersten Schluck in die Nase. Angenehm spritzig trinkt sich das Andechser
Export Dunkel und bietet einen vollen, runden und malzaromatischen Korper. Die zartbittere Scho-
koladennote passt sehr gut zur weichen Rostbittere. Im Abgang klingt es mild und harmonisch aus.
(12,5 Gewichtsprozent Stammwiirze und 4,9 Volumenprozent Alkohol).

Der Andechser Doppelbock Dunkel - vollmundig, samtig, machtig

Wenn draulRen der Abend dammert und der Tag sich neigt, dann geht die Zeit ein bisserl langsamer.

Das ist genau der rechte Moment fiir einen Andechser Doppelbock Dunkel.

Das weltberiihmte Bockbier vom Heiligen Berg Bayerns will nicht heruntergestiirzt, sondern verkos-
tet werden. Fest wie ein Fels steht der Andechser Doppelbock Dunkel auf dem Brotzeittisch mit
einer Farbe, die an dunkles Kupfer erinnert, verbunden mit feurig roten Anklangen. Sein glanzklares

Aussehen verbindet sich harmonisch mit einem festen und feinporigen Schaum.

Schon auf die Nase wartet ein besonderer GenuR: Weiche Rostnoten und ein Hauch von Dorrobst
begleiten ein betontes Karamellaroma. Angenehm moussierend prasentiert sich der Doppelbock
Dunkel vom Heiligen Berg Bayerns. Unverwechselbar dann der Geschmack: vollmundig und samtig,
kraftig und doch angenehm malzaromatisch — ein wuchtiger, kerniger Kérper. Dabei eine gut er-

kennbare SiiRRe, umspielt von rostigen Kakaonoten und einer leichten Hopfenbittere.

Kraftig im Abgang verabschiedet sich der Doppelbock mit einer anhaltenden Zartbitterschokola-
dennote. Ein machtiger Doppelbock, mit dem man die jahrhundertealte benediktinische Brautradi-
tion Schluck furr Schluck verkosten und genieRen kann. (Stammwiirze: 18,5 Gewichtsprozent, Alko-
hol: Gber 7,0 Volumenprozent).

Das Andechser WeiRRbier Hell — belebend, fruchtig, feinhefig

Wenn der Sommer Einzug halt, die Tage zum Baden, Wandern, Kraxeln oder einfach zum Verweilen
im Freien einladen, wird der Durst mit einem Andechser WeilRbier Hell erst richtig zum GenuR. Seit
dem Josefitag 1993 (19. Marz) hat das Andechser WeilRbier Hell viele Freunde gefunden. Unbehan-
delt und natdirlich hefetriib abgefiillt, ist es ein obergdriges Bier fiir den Genieller. Zuerst zieht es
den Blick mit seiner hellen Honigfarbe auf sich. Opal und fein strukturiert zeigt sich die Hefetri-
bung. Dazu ladt eine sehr sahnige und feinporige Schaumkrone ein, dem hellen WeilRbier vom Hei-

ligen Berg ein Stick naher zu kommen. Fir das Geruchserlebnis braucht die Nase zwei Anladufe.
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Treten erst markante Fruchtaromen, wie Banane und Honigmelone hervor, so folgen dann feine
Gewdrznelken. Sehr spritzig und erfrischend trinkt sich das Andechser Weillbier Hell und tiberzeugt
mit einem vollen und weichen Koérper. Im Abgang zeigt sich ein ausgewogenes Spiel einer leichten
HonigsliBe und einer eleganten Saure mit einer hintergriindigen Hopfenbittere, die rasch in einem
harmonischen Nachtrunk abgeht.

Ein Weillbier, mit dem man ein Stlick unverwechselbarer Andechser Lebensart verkostet: Feinhefig,
spritzig und prickelnd erfrischt es und macht gleichzeitig Durst auf mehr (Stammwidrze: 12,5 Ge-
wichtsprozent; Alkohol: 5,5 Volumenprozent).

Das Andechser WeilRbier Alkoholfrei — feinhefig, fruchtig, spritzig

Das alkoholfreie Weillbier ist das erste alkoholfreie Bier Gberhaupt, das die Klosterbrauerei An-
dechs in ihrer Geschichte auf den Markt bringt. Schonend entalkoholisiert bewahrt es den charak-

teristischen Andechser WeiRbier-Geschmack fur bewusste GenielRer.

Mit seiner honig- bis bernsteinfarbenen Optik macht das alkoholfreie Weillbier zunachst auf sich
aufmerksam. Stark und trotzdem fein strukturiert zeigt sich die Hefetriibung. Dazu kommt eine
feinporige Schaumkrone. Der Nase bietet sich ein facettenreiches Geruchserlebnis: Fruchtaromen
wie Banane ebenso wie Gewdrznelken. Sehr spritzig und erfrischend trinkt sich das Andechser Al-
koholfreie und tGberzeugt mit einem vollen und eleganten Korper. Im Abgang verbindet sich eine
leichten Siike, eine fruchtigen Sdure mit einer betonten und trotzdem angenehmen Hopfenbittere,
die rasch in einem harmonischen Nachtrunk miindet. (Stammwdrze: 12,5 Gewichtsprozent; Alko-

hol: unter 0,5 Volumenprozent).

Das Andechser WeilRbier Dunkel - elegant, spritzig, rostaromatisch

Das Andechser WeilRbier Dunkel vervollstandigt seit 1997 die Produktpalette der Klosterbrauerei.
Der aromatische Charakter des dunklen WeiRbieres bleibt durch die Auswahl bester bayerischer
Weizen-, dunkler Gerstenmalze und Hallertauer Aromahopfen erhalten.

Das Auge besticht es mit seiner typischen und ausgepragten Maronenfarbe. Opal und fein struktu-
riert zeigt sich die Hefetriibung. Dazu passt eine sehr sahnige und feinporige Schaumkrone. Fir die
Kenner — Nase hilt das dunkle WeiBbier vom Heiligen Berg ein harmonisches Spiel von Fruchtaro-

men, vor allem reife Banane und Ananas, mit hintergrindigen Karamell- und Kakaotdnen bereit.

Elegante Spritzigkeit charakterisiert das Andechser WeiRbier Dunkel im Antrunk und liberzeugt mit
einem runden und weichen Korper. Leichte KaramellsiiRe verbindet sich harmonisch mit einer fei-
nen Hopfenbittere. Im Abgang zeigt es sich weich und erfrischend. (Stammwdrze: 12,5 Gewichts-

prozent, Alkohol: 5,0 Volumenprozent)
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Der Andechser Weizenbock - kraftig, spritzig, fruchtig

Das erste obergarige Bockbier der Klosterbrauerei (Stammwdrze: 16,5 Gewichtsprozent; Alkohol-
gehalt: 7,0 Volumenprozent) ist seit Herbst 2020 im Braustiberl frisch vom Fass, im Klostergasthof,
im Klosterladen in der Flasche verfligbar sowie regional und lberregional in ausgewahlten Getran-
kemarkten erhaltlich. Als typische Andechser Saisonspezialitat wird er jeweils bis ins Frihjahr hinein

gebraut.

Mit einer kraftigen Honigfarbe zieht der Andechser Weizenbock den Blick auf sich. Eine strukturier-
te Hefetribung und eine opulente und feinporige Schaumkrone runden den optischen Auftritt ab.
Markante Fruchtaromen von Banane, Mango, Aprikose und Birne, unterlegt mit gewiirzaromati-
schen Noten wie Nelke und Muskat Giberraschen die Nase. Kraftig ausgepragt ist der Kérper aber
dennoch weich. So bleibt der Weizenbock herrlich spritzig und erfrischend im Trunk. Ein perfektes
Zusammenspiel von dezenter Fruchtsaure, leichter HonigsiiRe und einer hintergriindigen feinen

Hopfenbittere flihrt zu einem harmonisch fruchtigen Finale.

Das Andechser Radler naturtrib - frisch, fruchtig, spritzig

Das erste Biermischgetrank in der Geschichte der Klosterbrauerei ist ab Mitte September in An-

dechs und ab Frihjahr 2021 in ausgewahlten Getrankemarkten erhaltlich.

Mit dem Andechser Radler naturtriib (Alkoholgehalt: 2,7 Volumenprozent) bietet die Klosterbraue-
rei erstmals in ihrer Geschichte nun auch ein Biermischgetrank an. Bestandteile sind das Andechser
Hell und die in der Klosterbrauerei mit eigener Garungskohlensdure hergestellte naturtriibe Zitro-

nenlimonade.

Dem Betrachter prasentiert sich das Radler naturtriib in leuchtendem, hellem Gelb mit einer feinen
Triibung. Eine ausgepragte Zitrusnote mit Orangenankldangen ist mit weichen Malztonen unterlegt.
Sehr spritzig und erfrischend im Trunk offenbart das naturtriibe Radler seinen harmonischen, run-
den Koérper. Das ausgewogene Verhaltnis von SiiRe und Saure iberzeugt und miindet in ein Finale

mit frischer Fruchtsaure.

Immer wieder wurde die Klosterbrauerei in den vergangenen Jahren von Partnern im Getranke-
fachgroRhandel und vielen Freunden der Andechser Klosterbiere nach einem Radler gefragt. Mit
der im Herbst 2019 in Betrieb gegangenen Fiillerei schopft die Klosterbrauerei ihr Potential im Blick

auf Biermischgetranke nun voll aus.
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f) Verantwortung fiir die Umwelt

Seit seiner Griindung 1455 hatte das Kloster eine Vielzahl von Wirtschaftsbetrieben. Bene-
diktinische Spiritualitat, basierend auf den Gelliibden von Bestandigkeit, Gehorsam und
klosterlichem Lebenswandel, pragte nicht nur die Gemeinschaft der Ménche auf dem Heili-

gen Berg und die Seelsorge fiir Wallfahrer und die umliegenden Gemeinden.

Diese Spiritualitat bereitet seit nun Giber 550 Jahren immer wieder neu den Boden, um den
Betrieben des Klosters ein nachhaltiges und organisches Wachstum zu ermoglichen. Dabei
haben die Benediktiner stets die der Zeit entsprechenden modernen Technologien nicht
nur angewandt, sondern in vielen Fallen zuvor auch entwickelt und zum Durchbruch ver-
holfen. Die Geschichte der Braukunst ware ohne die Kloster anders verlaufen. Auf ihrer
Pionierleistung, Erfahrungen im Bereich der Braukunst aufzuzeichnen, dadurch Fachwissen
zu generieren und damit eine weitgehende Spezialisierung voranzutreiben, fuBt ein groRer

Teil der Expertise der heutigen Brautechnologie.

Aus der konsequenten Fortflihrung dieser Tradition und auf Basis unseres Leitbildes entwi-
ckelte sich auch das Engagement, die Waren und Dienstleistungen der Klosterbetriebe
moglichst umweltschonend zu erzeugen. Dariiber hinaus motivierte uns, dass man von
klosterlichen Wirtschaftsbetrieben in besonderer Weise erwarten kann, dass sie mit den
naturlichen Ressourcen verantwortungsvoll umgeht. Zudem sind wir als geistliches Zent-
rum, dltester Wallfahrtsort Bayerns, Ausflugsziel fir knapp eine Million Besucher im Jahr

und Produzent hochwertiger Lebensmittel auf eine intakte Umwelt angewiesen.

Umweltschutz gehort fir uns zu den Voraussetzungen erfolgreicher zukunftsorientierter
Unternehmensfiihrung. Freiwillig nehmen wir seit dem Jahr 2000 am EMAS Oko-Audit der
Europaischen Union (EU) teil. EMAS steht fiir ,,Eco-Management Audit Scheme” und ist
eines der weltweit anspruchsvollsten Systeme fiir nachhaltiges Umweltmanagement. Bei
unseren Bemihungen, unsere MalRnahmen zum Schutz der Umwelt noch weiter zu verbes-
sern, unterstiitzen uns regelmaBig externe Fachleute. So erfolgte 2017 die erneute Zertifi-
zierung der Klosterbrauerei gemaf den strengen EMAS — Richtlinien. Gerne informieren wir

Uber unsere Ziele und MaRnahmen in einem sich standig weiter entwickelnden Prozess.

Wir freuen uns, dass diese erfolgreiche Arbeit durch die Zertifizierung der Klosterbrauerei
und der Klostergaststitten im Rahmen des EMAS Oko-Audits Bestatigung fand. Gleichzeitig
ist durch die Vorgaben dieses Verfahrens die Zukunft des Umweltmanagements in unseren

klosterlichen Betrieben gesichert.
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2. Die Gastronomie

Das bekannte Andechser Braustiiberl, dessen Urspriinge schon im Mittelalter liegen, und
der Klostergasthof gehtren ebenso zu den Andechser Wirtschaftsbetrieben. Ein wichtiger
Bestandteil des gastronomischen Konzepts ist die seit Jahrhunderten gepflegte benediktini-
sche Gastfreundschaft. Von jeher war den Ménchen die Sorge um das leibliche Wohl des
Gastes ein besonderes Anliegen. Nach der Regel des Heiligen Benedikt - , Alle Fremden, die
kommen, sollen aufgenommen werden wie Christus” - wurden Pilger von den Mdnchen
aufgenommen und verkostigt. Besucher aus der ganzen Welt kénnen heute wie damals in
den traditionellen Riumlichkeiten das siiffige Klosterbier, Andechser Apfelweisse®, Kloster-
schnapse aber auch die ,,Andechser Alkoholfreien” (Tafel-Wasser, Zitronenlimonade, Apfel-
schorle und Colamix) zu Andechser Spezialitdten genieRen. Im Braustiiberl sind heute wie

damals alle gesellschaftlichen Schichten anzutreffen.

Bis zum Zweiten Weltkrieg schenkten die Ménche selber das Bier an die Gaste des
Braustiliberls aus. Sie verkauften es auch den Besuchern, die mit dem Auto zum Kloster

III

fuhren, um sich ihr Andechser Bier zu holen. Das ,,Ur-Braustiberl” wurde im Laufe der Zeit
zu klein fir die zahlreichen Pilger und Besucher. Es bietet heute als ,,Gritzner-Stiberl”,
nach der kompletten Renovierung in den 1980er — Jahren, Raum fiir geschlossene Veran-

staltungen.

Als 1906/ 1907 die neue Malzerei als eine der ersten industriellen Stahlbetonbauten
Oberbayerns errichtet wurde, konnte das Braustiberl zundachst um das ,Gewdlbe” und die

Ill

grofSe Terrasse erweitert werden und 1938 um das gerdaumige ,Salettl”, in dem sich heute
auch der Bierausschank befindet. Wahrend des Zweiten Weltkrieges musste das
Braustiberl geschlossen werden. Zum Josephi-Tag am 19. Méarz 1952 wurde das
Braustiberl wieder eroffnet. Am damals eingerichteten , Kiosk”, der 1972 vergréRRert und

1993 nochmals umgestaltet wurde, holen sich alle Gaste bis heute ihre Speisen selbst.

Standig steigende Besucherzahlen machten um 1975 erneute VergroRerungen des
Braustiberls erforderlich. Trotz vieler Erweiterungen und Veranderungen ist es aber gelun-
gen, den typischen Stil des Andechser Braustiberls zu erhalten. Fiir Erweiterungen boten
sich die Raumlichkeiten in der ,Alten Malzerei” an, die am Osthang des Heiligen Berges

liegen. Hier wurde friiher aus Braugerste das Braumalz hergestellt; heute ist der Bereich

|“ I“ umgestaltet. Im Wap-

zum geraumigen ,Wappensaal” und dem kleineren ,Malzer-Stiiber

19



pensaal befindet sich ein kleines Cafe, in dem u.a. auch verschiedene Kaffee- und Teespezi-

alitaten sowie backfrische Kuchen und Torten angeboten werden.

Der AuBenbereich — zwischen den genannten Gebauden — wird als ,,Bier-Terrasse” genutzt,
die einen herrlichen Blick auf das bayerische Umland liefert. Zu Ostern 1998 wurde diesem
Bereich noch die , Ostterrasse” angeschlossen. Hier und auch im Braustiberl ist es dem

Besucher — entsprechend dem alten Wallfahrer-Brauch — gestattet, zum Andechs’ Kloster-

bier und Kloster Andechs Tafel-Wasser seine Brotzeit selber mitzubringen.

Um - wie Giberall auf dem Heiligen Berg - auch im Bereich der Gastronomie das klosterliche
Leben mit dem weltlichen in Einklang zu bringen, orientieren sich die Schlusszeiten der

Gastronomie an der Nachtruhe des Klosters.

Der traditionsreiche Klostergasthof, alter als das Kloster selbst, wird erstmals 1438 als her-
zogliche Tafernwirtschaft urkundlich erwahnt. In der Stiftungsurkunde von 1458 gehort sie
zur Grundstattung des von Herzog Albrecht lll. gegriindeten Benediktinerklosters.

1992 renovierte das Kloster den Gasthof unter Wahrung der historischen Bausubstanz. Die
schon bestehenden Gastraume ,Kamin-Stiberl”, , Kloster-Stiberl”, “Hedwig-Stiiberl” und

III

»Marien-Stiberl“ wurden mit viel Engagement wieder hergerichtet: In der ersten Etage des

Klostergasthofs ladt ein Saal zu groBeren Veranstaltungen und auch zu Biihnen-/ Theater-

III

auffiihrungen ein. ,Florians-Stiiberl“, ,Laurentius-Stiberl” und ,Orff-Stiberl” kamen bei
der Renovierung neu hinzu. 2018/ 19 wurde der Klostergasthof grundlegend saniert und im

April 2019 unter der Leitung neuer Pachter wieder eréffnet.

a) Andechser Klostermetzgerei

In der Andechser Klostermetzgerei stellen der Metzgermeister und seine Mitarbeiter liber
25 verschiedene Sorten Briih-, Koch- und Rohwiirste nach den Qualitatsstandards des
Metzger-Handwerks her. Das Fleisch, das die Klostermetzgerei zur Herstellung der Wurst-

waren verwendet, liefern Schlachthofe der Region mit bayrischer Schlachtung frisch an.

Inzwischen nehmen Kunden aus Minchen und Augsburg einfache Wegstrecken von fast 60
Kilometern in Kauf, um die Andechser Wurstspezialitaten zu kaufen. Daher hat das Kloster

2012/ 2013 seine Metzgerei durchgreifend erneuert.

Mit der Erweiterung von einer auf zwei Raucherkammern konnen jetzt die Wiinsche unse-
rer Kunden noch besser und schneller erfiillt werden. Kaltgeraucherte Salami und heil3ge-

raucherte Wiener und Debreziner lassen sich nun parallel herstellen. Obendrein wurden
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die Energiekosten durch die Umstellung der alten Ol- auf eine moderne Erdgasfeuerung um
rund die Halfte gesenkt. Die beiden neuen Raucherkammern arbeiten nun PC-gestitzt und

erlauben eine punktgenaue Steuerung der Qualitat.

Neben der Raucherkammer wurde ein neuer Kochkessel eingebaut, da der alte ebenfalls in
die Jahre gekommen war. Auch zwei neue Edelstahlkamine kamen 2013 dazu. Der Boden-
aufbau in der Klostermetzgerei wurde ebenso komplett saniert wie die Elektroverkabelung

erneuert.

2012 hatte das Kloster die gesamte Kiihltechnik der Metzgerei ausgetauscht, die nun auch
eine Fernsteuerung erlaubt, eine gleichbleibende Kihlung sicherstellt und falls nétig Tem-

peraturschwankungen sofort meldet.

Insgesamt hat das Kloster mit dieser durchgreifenden Modernisierung einen sechsstelligen
Betrag in die Metzgerei investiert. Damit wird deutlich, dass die Produktion regionaler und
hochwertiger Wurstspezialitaten am Heiligen Berg auch in Zukunft eine wichtige Rolle beim

wirtschaftlichen Engagement des Klosters spielen wird.

Die Philosophie der Klostermetzgerei bleibt dagegen unverandert: Geschmack, Farbe und

Konsistenz sind fiir den Kunden die wichtigsten Qualitdtsmerkmale von Wurst und Fleisch.

Hauptkunde der Klostermetzgerei ist das Andechser Braustiiberl, das die produzierten
Wurstwaren Uber seine kalte Theke verkauft. Dartiber hinaus beliefert die Klostermetzgerei
den Konvent Andechs, die Abtei Sankt Bonifaz, den Klostergasthof Andechs und einige Ein-
zelhandler in der ndheren Umgebung und den eigenen Verkaufsladen, der Freitags zwi-
schen 8 und 14 Uhr gedffnet ist.

b) Klésterliche Kédsekultur — Kloster Andechs® - Frischkésezubereitungen

Andechser Frischkasezubereitungen: Sahnig und mild schmecken sie, besonders gut aber
auf deftigem Andechser Biertreberbrot der Hofpfisterei oder zu ofenwarmen Brezn. Sie
werden taglich frisch in der Kiiche des Klosters hergestellt. Dazu verwenden wir Frischkadse
von einem Partner aus der Miinchner Region, Friihlingszwiebeln und Radieschen aus klos-
terlichen Betrieben in Oberbayern und im Allgau, sowie Schnittlauch auch aus dem eigenen

Klostergarten.

An der Brotzeittheke des Braustiberls gibt es die Andechser Frischkasezubereitungen
ebenso wie Freitags wahrend der Verkaufszeiten von 8 bis 14 Uhr in der Klostermetzgerei,

dem Einzelhandelsgeschaft am Heiligen Berg.
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Schon 1865 ist in den handgeschriebenen Aufzeichnungen des damaligen Priors, Pater
Magnus Sattler, zu lesen, dass das Kloster im Monat rund 500 kg Kase produziert hat. Da-
mit dieser Menge der Eigenbedarf bei weitem Uberschritten wurde, hat man damals schon

den Kdse in Miinchen gewinnbringend verkaufen kénnen.

In den kl6sterlichen Wirtschaftsbetrieben am Heiligen Berg hat man daher immer schon
groflen Wert darauf gelegt, moglichst viel im eigenen Hause herzustellen, und das nicht nur

zur Eigenversorgung.

In dieser Tradition stehen die Frischkdsezubereitungen des Braustliberls: mit Radieschen
und auch mit Schnittlauch und Frihlingszwiebeln. Weitere Kreationen, folgen je nach Sai-
son. Radieschen, Schnittlauch und Friihlingszwiebeln kommen aus klosterlichen Gem-
segarten in Oberbayern und im Allgau. Alle weiteren Verarbeitungsschritte bis hin zur Ver-
edelung geschehen direkt am Heiligen Berg - Handarbeit im besten Sinne. Allein die Aufbe-
reitung der Radieschen ist ein arbeitsaufwandiger Prozess. Aber durch die eigene Frischka-

sezubereitung kann das Braustiiberl jederzeit seine hohen Qualitdtsstandards sicherstellen.

Die Kloster Andechs’ - Frischkidsezubereitungen lassen sich besonders gut mit leichter Kii-
che verbinden. Sie schmecken zu Pellkartoffeln oder in SoRen und im Salatdressing. Auch
zu Grillfleisch sind diese mit Lauch und Radieschen verfeinerten Schépfungen hervorragend
geeignet und ein Genuss. Als Dipp zu knackigen Gemusestreifen schmecken die Frischkase-
zubereitungen besonders gut. Nahrhaft sind sie ohnehin: Hauptbestandteile sind u.a.
hochwertiges EiweiR und leicht verdauliches Fett. Nur erntefrische Erzeugnisse werden

hierbei verarbeitet.

3. Die Landwirtschaft

Die klosterliche Landwirtschaft umfasst 320 ha Gesamtflache. Die landwirtschaftliche Nutz-
flache von 150 ha besteht aus 110 ha Acker, 30 ha Wiesen und Weiden und 10 ha Gewés-

sern und Hofflachen.

Die Land- und Forstwirtschaft bot die klassische Grundlage fiir den Lebensunterhalt der
Monche. Heute sind es zum groBen Teil die Einkiinfte aus Klosterbrauerei und Gastrono-
mie, die den Lebensunterhalt der Abtei sichern. Aber auch die klosterliche Landwirtschaft

arbeitet heute effizient und ertragreich.
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Das Klostergut wurde 1995 auf 6kologischen Landbau umgestellt und ist Mitglied im Natur-
landverband. Durch eine klassische Fruchtfolge, Zwischenfriichte und Untersaaten sowie

eine schonende Bodenbearbeitung wird nachhaltige Bodenfruchtbarkeit sichergestellt.

Viehhaltung betreibt die klosterliche Landwirtschaft heute nicht mehr. Die Stallungen sind
seit (iber zehn Jahren an einen ortansissigen Oko - Landwirt verpachtet, der 50 Milchkiihe
mit eigener Nachzucht in den Stallen halt. Von der klsterlichen Landwirtschaft erhalt der

Pachter Futterflachen, im Gegenzug erhalt das Klostergut organischen Diinger.

Die Aufgabe des landwirtschaftlichen Unternehmensbereiches besteht heute u. a. darin,
biologisches Brotgetreide fiir die Hofpfisterei in Miinchen zu produzieren, die unter ande-
rem das ,,Andechser Brot“ herstellt. Die Ackerflache dient zur Erzeugung von Dinkel, Rog-
gen, Weizen, Hafer und Erbsen.

Dazu werden auch 170 ha Wald bewirtschaftet. Die alten Nadelholzbestdnde, ca. die Halfte
der Waldflache, wurden in den Jahren 1990 und 1992 von Stiirmen stark beschadigt. Auf
den entstandenen Kahlschlagen werden wie auf den lbrigen Flachen Mischwaldbestdande
herangezogen. Seit 2000 unterliegt der klésterliche Forst der freiwilligen Zertifizierung nach
europaweit einheitlichen Richtlinien (PEFC) zur nachhaltigen Forstwirtschaft. Daher kom-
men zum Beispiel in den klosterlichen Waldern keine Pestizide oder Insektizide zum Ein-

satz.

Der Andechser Krdutergarten

Auf den Flachen der klosterlichen Landwirtschaft, direkt neben dem groRen Parkplatz,
wurde im Friihjahr 2003 der Andechser Krautergarten angelegt und im Sommer 2016 an
den Skulpturenpark unterhalb des Braustiberls verlegt. Er dient als Lehrgarten, in dem
Krauter- und Heilpflanzen gezeigt werden, die in der Pflanzenheilkunde, Homd&opathie und
auch in der Volksheilkunde teilweise seit vielen Jahrhunderten Verwendung finden. Hin-
weisschilder auf den Beeten kennzeichnen die vorgestellten Heilpflanzen und geben Aus-

kunft Gber die Anwendungsbereiche in der Therapie.

Das konzeptionelle Vorbild fiir die Architektur des Krautergartens bildete der St. Gallener
Klosterplan. In diesem Idealplan der friihmittelalterlichen Kléster sind auf umzaunten Fla-

chen Krauter und Heilpflanzen zu finden sowie auch Obstbaumgarten.
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Die Mehrzahl der gezeigten Pflanzen ist in der Andechser Apothekenliste der Andechser
Klosterapotheke enthalten, einem pharmaziehistorischen Dokument aus der Mitte des 15.

Jahrhunderts.

Der Andechser Krautergarten ist barrierefrei angelegt. Er kann ganzjahrig besucht werden.
Zusatzlich finden Fachfiihrungen statt, die sich auch besonders an Schulklassen, Heilprakti-
ker, Apotheker und Arzte richten (siehe Fiihrungen).

4. Die Andechser Klosterbrennerei

Die klosterliche Destillierkunst und die Likérzubereitung haben in Kloster Andechs eine

langjahrige Tradition. Bis 1811 wurde in der alten Kloster-Apotheke Klosterlikor hergestellt.
Spater befand sich die Schnaps- und Branntweinbrennerei, die mit Dampf betrieben wurde,
bis 1894 in einem Anbau der Klosterbrauerei, danach im alten Waschhaus. Noch heute (bt

der Leiter der klosterlichen Landwirtschaft das Brennrecht des Klosters aus.

Das Spirituosengeschaft wurde bis Anfang 2003 von der Brauerei gefiihrt. Sie stellte die
Spirituosen in eigenen Raumlichkeiten her. Da die eigenen Kapazitaten nicht ausreichten,
um die verstarkte Nachfrage zu befriedigen, stand das Kloster Andechs vor der Frage, das
Geschaft aufzugeben oder andere Wege einzuschlagen. So hat sich das Kloster zur Zusam-
menarbeit mit einem kompetenten Partner entschlossen, iber den die Schnadpse auch ab-
gefillt und national vertrieben werden konnen. Heute erfolgen Herstellung, Abfiillung und
Vertrieb der ,,Schndpse vom Kloster Andechs” durch die Teucke + Kénig GmbH, Dankerser
StralRe 24 in 31737 Rinteln.

Fir das Jubildumsjahr 2005 war der ,,Enzian vom Heiligen Berg” urspriinglich nur als spezi-
elles Jubilaumsprodukt mit einer limitierten Auflage von 2005 nummerierten Flaschen ge-
plant und ausschlieRlich fiir den Verkauf am Heiligen Berg gedacht. Dieser edle milde
Brannt hat die Gaste und Freunde des Klosters begeistert. Schon Ende August waren fast
alle 2005 Jubildaumsflaschen vergriffen. Dazu kam sehr bald die Nachfrage nach dieser Rari-
tat aus Gastronomie und Handel. Daher hat der Konvent den ,,Enzian vom Heiligen Berg”
ab September 2005 fest in das Sortiment der ,Schnapse vom Kloster Andechs” aufgenom-

men.
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»Die Schndpse vom Kloster Andechs - Ein Schliickchen Himmel auf Erden. “
,Kloster-Krauter vom Heiligen Berg”, ein feiner Krauterlikor
,Obstler vom Heiligen Berg”, aus Apfeln und Birnen mit Sorgfalt gebrannt
,Enzian vom Heiligen Berg”, edler, milder Brannt aus alpenlandischen Enzianwurzeln
,Johannisbeere vom Heiligen Berg“, ein Fruchtlikdr aus schwarzen Johannisbeeren
»Klosterbiene vom Heiligen Berg”, ein Honiglikdr mit Williams Christ

»,Der Grine vom Heiligen Berg”“, ein kraftiger, griiner Krauterbitter.

Das fachlich geschulte Andechser Klosterbrennerei-Team des Braustiberls fihrt ganzjahrig

die Verkostungen und Verkauf der Schnadpse durch (siehe Flihrungen).

5. Der Klosterladen

Der Klosterladen gehort zu den klassischen Geschaftsfeldern eines Klosters. Auf dem Heili-
gen Berg befindet er sich seit 1890 dort, wo bis 1803 die duRere Klosterpforte mit Woh-
nung fiir den , Thorwart” untergebracht war, rechts neben dem Torbogen auf der Ostseite
der Kirche. Der heutige Klosterladen ist noch so gestaltet, wie er nach dem Brand von 1964
renoviert wurde. Der ehemalige Deckenstuck aus der Wessobrunner Schule fiel leider den

umfangreichen Loscharbeiten zum Opfer.

Der Klosterladen bietet Pilgern und Besuchern des Heiligen Berges eine grofSe Auswahl an
Blchern zu Themen rund um den Heiligen Berg, die Wallfahrt und die Benediktiner. Pilger-
zeichen, Bilder, CDs - u.a. von der neuen Orgel in der Wallfahrtskirche - und DVD’s, Kerzen,
Rosenkranze, Glas- und Zinnartikel und Ansichtskarten gehdren zum standigen Angebot,
erganzt durch entsprechende Dekorationsartikel zur Oster- und Weihnachtszeit. Alpenlan-
dische Weihnachtskrippen und Krippenfiguren gehoren zu den besonderen Attraktionen

des Klosterladens.
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6. Exerzitien, kulturelle Veranstaltungen, Tagungen

Als Ort der Begegnung und Orientierung bietet Kloster Andechs mit den barocken Raum-
lichkeiten im Furstentrakt sowie mit dem rustikalen Florian-Stadl und dem Alten Pferdestall
vielseitige Moglichkeiten, sich in der Atmosphare des Heiligen Berges zu begegnen und

auszutauschen.
a) Andechser Exerzitien fiir Menschen in Flihrungsverantwortung

Die Exerzitien fiir Manager, geleitet von Abt Dr. Johannes Eckert, bieten beruflich engagier-
ten Fuhrungspersonlichkeiten durch eine intensive Teilnahme am benediktinischen Lebens-

rhythmus die Gelegenheit, zu sich selbst zu kommen und in Ruhe Uber sich nachzudenken.

Die Teilnehmer sind wahrend des Seminars Gaste in der Klausur des Klosters. Daher kdn-
nen nur Manner an den Exerzitien teilnehmen. Diese unmittelbare Begegnung mit dem

Rhythmus von Gebets-, Arbeits- und Essenszeiten kann den Teilnehmern helfen, die eige-
nen Lebens- und Arbeitsstrukturen deutlicher wahrzunehmen und gegebenenfalls zu hin-

terfragen.

Verschiedene Arbeitseinheiten der Exerzitien leiten dazu an, mit allen Sinnen die eigene
Situation als Flihrungsperson genauer zu analysieren. Anhand von ausgewahlten Beispielen
aus der Bibel werden Flihrungssituationen reflektiert und auf die eigene Lebens- und Un-
ternehmenssituation tibertragen. Uber eine bewusste Lektiire der Benediktsregel als Anlei-
tung zu einer integrierten Lebensgestaltung und Mitarbeiterfiihrung konnen die Teilneh-

mer Hilfen fir eine konkrete (Um-)Gestaltung des eigenen Arbeitsalltages gewinnen.

Die Andechser Exerzitien verstehen sich als geistlicher Ubungsweg. Gesprache, Texte und
Meditationen geben Anregung und Anleitung fiir eine ganz persdnliche Besinnung und

Neuorientierung.

b) Kulturmanagement

Vielfaltige Kulturveranstaltungen finden am Heiligen Berg statt, von den Orgelkonzerten in

der Wallfahrtskirche bis hin zu Konzerten vor allem externer Veranstalter im Florian-Stadl.

¢) Tagungen und Veranstaltungen

Das Management organisiert Tagungen, Kongresse, Symposien, Empfange, Konferenzen,
Vortrage, Kunden - Incentives und Produktprasentationen, ebenso private Feierlichkeiten.

Individuell arrangierte Rahmenprogramme — wie Kirchen- und Brauereifiihrungen mit Bier-
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probe im Klostergasthof, Brennereiverkostung und ein Besuch im Andechser Krautergarten

- runden das Angebot ab. Die individuelle Betreuung der Gaste wurzelt in dem Leitmotiv:

»Tagen auf héchster Ebene" mit benediktinischer Gastfreundschaft
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lll. Fiihrungen und Besichtigungen

Informationen und Anmeldungen zu Flihrungen und Besichtigungen von

Wallfahrtskirche und Klosterbrauerei sind zu erhalten lber:

Kloster Andechs BgA Kulturelle Veranstaltungen Florian-Stadl

Telefon: +49 - (0)8152 — 376-279
Fax: +49 - (0)8152 — 376-267
E-mail: fuehrungen@andechs.de

Schauraum der Klosterbrennerei - Private Verkostungen fiir Gruppen

Ansprechpartner: Josef Eckl und Swaantje di Pietro
Telefon: +49-(0)8152/376-261
E-mail: reservierung@andechs.de

Andechser Kréutergarten,

eintrittsfreie ganztagige Besichtigung moglich; Fachfiihrungen nach Terminvereinbarung

Ansprechpartner:

Eugen Eschenlohr, Apotheker
Steierl Pharma GmbH
Mdhlfelderstr. 48, 82211 Herrsching

Telefon: +49-(0)8152 - 9322-0
Fax: +49-(0)8152 - 9322-44
E-mail: eschenlohr@steierl.de

Aktuelle Fiihrungstermine finden Sie auch auf unserer Homepage www.andechs.de
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1V. Basisdaten zum Kloster Andechs und seinen Wirtschaftsbetrieben

Benediktinerabtei Sankt Bonifaz in Miinchen und Andechs

Benediktinermoénche (OSB = Ordo Sancti Benedicti) 13
Mitarbeiter 220
Pfarrseelsorge: Sankt Bonifaz (Miinchen),
Pfarrseelsorge: Sankt Vitus in Erling - Gemeinde Andechs

Sankt Pankratius in Frieding — Gemeinde Andechs

Sankt Johann Baptist in Machtlfing — Gemeinde Andechs
Besucher der Wallfahrtskirche jahrlich ~ 500.000
Organisierte Pilger jahrlich ~40.000
Besucherzahl jahrlich ~ 1 Mio.
Lizenzen und Partnerschaften 4 Firmen
Wirtschaftsbetriebe
1. Klosterbrauerei
zehn Sorten; BierausstoR: Giber 100.000 hl
2. Gastronomie
Braustliberl (Ausschank, SB-Bereich, eigene Brotzeit erlaubt)
Klostergasthof (traditionelle gehobene bayerische Kiiche)
3. Landwirtschaft
Grund- und Waldbesitz 310 ha
Oko-Landwirtschaft nach Richtlinie Naturlandverband, seit 1995 150 ha
Andechser Krautergarten
4. Kulturelle Veranstaltungen
,Tagen auf hochster Ebene” im Fiirstentrakt des Klosters > 200 p.a.
Andechser Exerzitien Seit 2000
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V. Ansprechpartner

KLOSTER ANDECHS
Bergstralle 2
82346 Andechs

Klosterpforte
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-0; Fax: +49 - (0)8152 — 376-143
E-Mail: info@andechs.de

Gastmeister Pater Anno Bénsch
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-0, Fax: +49 - (0)8152 — 376-143
E-Mail: info@andechs.de

Cellerar
Frater Leonhard Winkle
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-0; Fax:+49 - (0)8152 — 376-143
E-Mail: sekretariat@andechs.de

Kaufmdnnischer Leiter Christian Rieger
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-252; Fax:+49 - (0)8152 — 376-267
E-Mail: sekretariat@andechs.de

Offentlichkeitsarbeit Martin Glaab
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-290; Fax: +49 - (0)8152 — 376-450290
E-Mail: pr@andechs.de

Lizenzen und Partnerschaften
Telefon:+49 - (0)8152 — 376-252; Fax: +49 - (0)8152 — 376-267

E-Mail: lizenzen@andechs.de
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KLOSTERBRAUEREI

Betriebs- und Vertriebsleiter Alexander Reiss
Telefon: +49 - (0)8152 —376-252; Fax: +49 - (0)8152 — 376-267
E-Mail: areiss@andechs.de

Sekretariat Sabine Hiitter
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-252; Fax: +49 - (0)8152 — 376-267
E-Mail: huetter@andechs.de

Verkaufsleiter Michael Schénhut
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-307; Fax: +49 - (0)8152 — 376-245
E-Mail: schoenhut@andechs.de

Verkaufsleiter Markus Broda
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-307; Fax: +49 - (0)8152 — 376-245
E-Mail: broda@andechs.de

Verkaufsleiter Konrad Muck
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-277; Fax: +49 - (0)8152 — 376-245
E-Mail: muck@andechs.de

Vertriebsinnendienst Edith Brandhorst und Monika Reduhn
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-249 oder -307; Fax: +49 - (0)8152 — 376-245
E-Mail: vki@andechs.de

Qualitétssicherung
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-235; Fax:+49 - (0)8152 — 376-268
E-Mail: gs@andechs.de

Expedition, Bierbestellung
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-258; Fax:+49 - (0)8152 — 376-268
E-Mail: expedition@andechs.de
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ANDECHSER BRAUSTUBERL
Hauptabteilungsleiter Josef Eckl
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-261; Fax: +49 - (0)8152 — 376-265
E-Mail: eckl@andechs.de

Klostermetzgerei
Bestellungstelefon: +49 - (0)8152 — 376-261; Fax: +49 - (0)8152 — 376-265

KLOSTERLADEN

Telefon: +49 - (0)8152 - 376-117;
E-Mail: klosterladen@andechs.de

KLOSTERLICHE LANDWIRTSCHAFT

Klostergutsverwalter Markus Zwingenberger
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-166; Fax: +49 - (0)8152 —376-166

E-Mail: zwingenberger@andechs.de

KLOSTER ANDECHS KULTURELLE VERANSTALTUNGEN
Tagungen und Veranstaltungen
Elke Zeitler
Telefon: +49 - (0)8152 — 376-279; Fax: +49 - (0)8152 — 376-239
E-Mail: zeitler@andechs.de oder tagung@andechs.de

KLOSTERGASTHOF

Péichter: Alamund GmbH
Manfred Heissig, Ralf Sanktjohanser (Geschdiftsfiihrer)
Telefon: 08152/ 98257-30 oder -34
E-Mail: info@andechser-klostergasthof.de

www.klostergasthof.de
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