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EDITORIAL

Sehr geehrte
Leserinnen und Leser,

Erfolg entsteht nicht dadurch,
dass man stehen bleibt. Erfolg
entsteht, wenn man Entwick-
lungen frahzeitig erkennt und
dabei seinen Werten treu bleibt.
Als  regional  verwurzeltes
Unternehmen bewegt sich die
Brauerei Murau in einem Markt,
der sich laufend verdndert.
Konsumgewohnheiten wandeln
sich, Erwartungen steigen und
neue Zielgruppen wollen aufihre
eigene Weise angesprochen
werden. Diesen Verdnderungen
begegnet die Brauerei Murau
mit Offenheit, Innovationskraft
und dem Anspruch, die Marke
zukunftsfit weiterzuentwickeln.
Dabei geht es nicht darum,
Tradition neu zu erfinden, son-
dern ihre Starken sichtbar zu
machen und in die Zukunft zu
tragen. Herkunft, Qualitdt und
Verantwortung gegentiber der
Region bleiben das Fundament
des Handelns.

Die Verbindung aus Bestan-
digkeit und Weiterentwicklung
macht die Stérke der Braue-
rei Murau aus. Sie schafft die
Grundlage, auch kunftig er-
folgreich zu sein und Impulse
fur Kund:innen, Partner und die
Region zu setzen.

HOPFEN&MALZ,
GOTTERHALT'S!

Johann Lassacher
VorstandsObmann

Echt anders.
Echt deins.

Was ursprunglich als einmalige Gestaltungsidee einer
Jubildumsedition gedacht war, entwickelte sich schneller
als erwartet zu einem echten Blickfang im Getrankeregal.

ie neuen Radler-Eti-

ketten der Brauerei
Murau zeigen eindrucksvoall,
wie modern, frisch und cha-
rakterstark sich traditionel-
le Biermischgetranke heute
prasentieren  koénnen.  Mit
auffalligen Farben, sympathi-
schen Tiermotiven und einem
eigenstandigen Auftritt brin-
gen die Murauer Radler nun
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noch mehr Personlichkeit ins
Sortiment — ohne dabei ihre
Herkunft und die Werte der
Brauerei Murau aus den Au-
gen zu verlieren.

Den Anfang machte der
zitro&bier Radler. Sein neues
Erscheinungsbild sorgte be-
reits kurz nach der Einfuhrung
fur viel positive Resonanz und

.

zeigte, dass moderne Gestal-
tung und bewahrte Qualitat
hervorragend
passen. Dieser Erfolg war
schlieRlich der Anstof3, die
gesamte Radlerfamilie neu
zu gestalten. Nun prasentie-
ren sich auch der preisel&bier
Radler sowie der Krauterrad-
ler alkoholfrei im neuen Look
und sorgen gemeinsam flr

zusammen-
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einen noch starkeren und
einheitlicheren  Markenauf-
tritt.

Dabei steht jede Sorte fur ih-
ren ganz eigenen Charakter.
Der zitro&bier Radler kombi-
niert 40 % Murauer Marzen
mit 60 % naturtriber Zitro-
nenlimonade und Uberzeugt
seit Jahren als spritzig-leich-
ter Klassiker. Das neue Etikett
greift genau dieses unkom-
plizierte und erfrischende Le-
bensgefuhl auf. Frei nach dem
Motto ,Guter Geschmack hat
einen Vogel" prasentiert sich
die Sorte frech, lebendig und
modern — ideal fUr alle, die es
federleicht, ehrlich und un-
kompliziert mégen.

Der preisel&bier Radler zeigt
sich im barenstarken neuen
Look. Die Kombination aus
60 % Murauer Méarzenbier
und 40 % fruchtiger Preisel-
beerlimonade sorgt flur einen

angenehm  herb-sufélichen
Geschmack mit viel Charak-
ter. Das neue Design unter-
streicht genau diese Eigen-
standigkeit: kraftig, auffallig
und voller Personlichkeit. Oder
wie es die Sorte selbst sagt:
.Der Bar weifs, was schmeckt.”

Auch der Krauterradler al-
koholfrei  prasentiert  sich
neu — und das erstmals in der
0,33-1-Mehrwegflasche.  Mit
seinem ausgewogenen Ge-
schmack aus 55 % alkoholf-
reiem Bier und 45 % Krauter-
limonade zeigt er, wie modern
alkoholfreier Genuss heute
sein kann. Das neue Etikett
setzt auf frische Farben, ei-
nen lockeren Auftritt und eine
sympathische  Leichtigkeit.
.Bleib locker wie das Alpaka”
bringt den Charakter der Sorte
perfekt auf den Punkt.

Hinter dem neuen Auftritt
steckt dabeiweit mehrals eine

optische Auffrischung. Ziel
war es, jeder Sorte eine unver-
wechselbare Personlichkeit zu
verleihen undihre individuellen
Eigenschaften noch sichtba-
rer zu machen. Die auffalligen
Farben und charakteristischen
Tiermotive sorgen nicht nur
fUr einen hohen Wiedererken-
nungswert, sondern erzahlen
auch kleine Geschichten, die
die Besonderheiten der je-
weiligen Sorte unterstreichen.
So wird bereits auf den ersten
Blick erkennbar, welche Ge-
schmackswelt sich hinter dem
Etikett verbirgt.

Gleichzeitig bleibt die Verbun-
denheit zur Region und zur
Marke Murauer klar erkennbar.
Die neuen Designs wirken mo-
dern und zeitgemaR, bleiben
aber dennoch bodenstandig
und authentisch. Genau diese
Verbindung aus Tradition und
Innovation pragt die Brauerei
Murau seit Generationen. Die

Radler zeigen eindrucksvoall,
dass Bewahrtes und Neues
kein Widerspruch sein mus-
sen, sondern sich perfekt er-
ganzenkdnnen.

Mit dem Etikettenrelaunch
beweist die Brauerei Murau
einmal mehr, dass Tradition
nicht altmodisch sein muss.
Die neuen Designs sind mutig,
farbenfroh und aufmerksam-
keitsstark — und gleichzeitig
eng mit der regionalen Her-
kunft und der jahrhunderte-
langen Braukultur verbunden.
Die Murauer Radler erzahlen
ihre Geschichte damit kunf-
tig noch sichtbarer, moderner
und selbstbewusster.

Ab sofort sind alle drei Sor-
ten in der umweltbewussten
0,33-I-Mehrwegflasche in den
Murauer Bier Depot Shops, im
gut sortierten Einzelhandel
sowie in der Gastronomie er-
haltlich.
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Sehr geehrte
Damen und Herren!

Manche Meilensteine haben
eine besondere Bedeutung.
Nicht nur fur ein Unterneh-
men, sondern auch fur die
Werte, die es vertritt. Die
erstmalige Partnerschaft der
Brauerei Murau mit dem Do-
nauinselfest ist fur uns genau
ein solcher Moment.

Als unabhédngige Genossen-
schaftsbrauerei sind wir fest
in der Steiermark verwurzelt.
Gleichzeitig ist es unser An-
spruch, die Qualitat, Tradition
und Werte der Brauerei Murau
weit Uber die Grenzen unse-
rer Heimat hinaus sichtbar
zu machen. Dass wir heuer
Teil von Osterreichs gréftem
Open-Air-Festival sind, erfullt
uns mit Freude und Stolz.

Besonders wertvoll ist fur
uns, dass diese Partner-
schaft auf gemeinsamen
Uberzeugungen basiert. Das
Donauinselfest steht fur Of-
fenheit, Gemeinschaft und
Zusammenhalt — Werte, die
auch das Selbstverstdndnis
der Brauerei Murau pragen.
Fur uns ist diese Zusammen-
arbeit daher ein starkes Zei-
chen dafir, dass Regionalitat,
Qualitat und Eigensténdigkeit
heute mehrdenn je geschétzt
werden.

vdod kdo T

Michael Leitner-Fidler
Aufsichtsratsvorsitzender

Murauer Bier am
Donauinselfest

Steirische Braukultur bringt regionale Werte
auf Osterreichs grofites Festival.

qfe

Jamatd,

i FpHme-

Michael Feiertag (GF Steirische Tourismusmarketing GmbH), Josef Rieberer (geschéftsfiihren-
der Vorstand Brauerei Murau), Julia Healy, MSc. (GF proevent), Dipl.-Ing. Josef Wiedenhofer,
BSc, MBA (GF proevent), Bettina Lindschinger (Leitung Marketing Brauerei Murau). v.l.

Die Brauerei Murau eGen
wird im Jahr 2026 erst-
mals offizieller Getrankepart-
ner des Wiener Donauinsel-
fests, das von 3. bis 5. Juli 2026
auf der Donauinsel in Wien
stattfindet. Die Kooperation
wurde im Rahmen des Steier-
mark Frihlings offiziell besiegelt
und markiert einen wichtigen
Schritt fur die steirische Tra-
ditionsbrauerei: Murauer Bier
bringt damit gelebte Regiona-
litat, hochste Brauqualitat und
nachhaltige Werte auf die Buh-
ne von Europas grofstem Open
Air Festival bei freiem Eintritt.

Auf einer Festivalfldche von
mehreren Kilometern bietet es
an drei Tagen ein breites Mu-
sik, Kultur und Informations-
programm bei freiem Eintritt.
Jahrlich zieht das Fest unzah-
lige Besucher:innen an und ist
damit fixer Bestandteil im kul-
turellen Selbstverstandnis Wi-
ens und Osterreichs.

Gemeinsame Haltung statt
bloRem Sponsoring

Fir Murauer ist die Partner-
schaft weit mehr als Mar-
kenprasenz. Sie basiert auf
einer gemeinsamen Haltung:
Bodenstandigkeit,  Offenheit
und Verantwortung gegenuber
Gesellschaft und Umwelt.

.Das Donauinselfest ist ein
Fest fur alle — offen, zugang-
lich und tief in Osterreich ver-
wurzelt. Genau darin sehen
wir viele Parallelen zu unserem
Selbstverstandnis als  unab-
héangige  Genossenschafts-
brauerei. Wir freuen uns, un-
sere  steirische  Braukultur
erstmals mittenin Wienund bei
einem Fest dieser Bedeutung
erlebbar zu machen,” so Josef
Rieberer, geschéftsfuhrender
Vorstand der Brauerei Murau.

Gleichzeitig unterstreicht die
Kooperation die Bedeutung
Osterreichischer  Privatbraue-

reien, die mit regionaler Ver-
ankerung und eigenstandigem
Profil einen bewussten Gegen-
pol zu internationalen Kon-
zernstrukturen bilden.

Wenn zwei Privatbrauereien
bei einem Fest dieser Grofien-
ordnung Verantwortung Uber-
nehmen, dann ist das auch ein
starkes Signal fur Qualitat, Un-
abhangigkeit und heimische
Wertschdpfung,” betont Josef
Wiedenhofer (Geschéftsfuh-
rung proevent) im Zusammen-
hang mit der Zusammenarbeit.
Das Donauinselfest begeistert
Jahr fur Jahr mit einem hoch-
karatigen Musik-, Action- und
Fun-Programm sowie einem
umfassenden  Informations-
und Serviceangebot. Gleich-
zeitig steht die Veranstaltung
seit jeher fur sozialen Zusam-
menhalt, ein leistbares und
modernes Wien sowie einen
respektvollen Umgang mitein-
ander.

FOTOS: STG|RENE STRASSER



Nicht nur unser G fiiezen
kommt zum #dif26

Alex, Bartram & Vince kommen mit!
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GESCHAFTS-
FUHRUNG

Sehr geehrte
Leserinnen und Leser,

beste Qualitdt beginnt lange
bevor ein Bier gebraut wird. Sie
entsteht auf den Feldern unse-
rer Region — durch das Engage-
ment der Braugerstenbauern
und das Zusammenspiel vieler
Partner entlang der gesamten
Wertschdpfungskette.

Die Brauerei Murau setzt auf re-
gionale Rohstoffe und langfris-
tige Partnerschaften. Sie bilden
die Basis fur die hohe Qualitat
der Biere und sichern zugleich
Wertschépfung in der Regi-
on. Gerade in Zeiten globaler
Herausforderungen gewinnen
verlassliche Kooperationen und
kurze Transportwege zuneh-
mend an Bedeutung.

Die enge Zusammenarbeit von
Landwirtschaft, Malzerei und
Brauerei zeigt, wie erfolgreich
regionale Kreislaufe funktionie-
ren. Sie schaffen Transparenz,
starken die Versorgungssicher-
heit und leisten einen wichtigen
Beitrag zu nachhaltigem Wirt-
schaften.

Darauf ist die Brauerei Murau
stolz. Denn hinterjedem Murau-
er Bier stehen neben Braukom-
petenz und handwerklichem
Kénnen viele Menschen, die mit
Leidenschaft und Verantwor-
tung ihren Beitrag leisten.

[t

Josef Rieberer
Geschaftsfuhrender Vorstand

Michael Gépfart
Braumeister Brauerei Murau

Steiermark Frihling

Steirische Lebensfreude
begeistert die Bundeshauptstadt.

Von 08. bis 12. April 2026
verwandelte der Stei-

ermark Frihling den Wie-
ner Rathausplatz erneut in
eine Buhne fur steirische Kuli-
narik, Kultur und Gastfreund-
schaft. Mehr als 200.000
Besucherinnen nutzten die
Gelegenheit, die Vielfalt der
griinen Mark hautnah zu er-
leben.

Feierlicher Auftakt mit
steirischer Braukultur
Eroffnet wurde die Veran-
staltung von Landeshaupt-
mann Mario Kunasek und
dem britischen Skirennlaufer
Laurie Taylor mit dem tra-
ditionellen Bieranstich. Als
offizieller Hauptlieferant war
die Brauerei Murau wieder
ein wichtiger Teil des Events
und brachte ein Stuck
steirische  Braukultur nach
Wien.

Der Steiermark Fruhling gilt
als grofster Auftritt des Bun-
deslandes in Wien und wird
von der Steirischen Touris-
mus und Standortmarketing
GmbH (STG) gemeinsam mit
den elf Erlebnisregionen or-

Der Rathausplatzin Wien
zeigte sich in Gelb.

Heuer durfte Laurie Taylor gemeinsam mit Landeshauptmann
Mario Kunasek den Bieranstich vornehmen.

ganisiert. Seit Uber 25 Jahren
begeistert das Erfolgsformat
Gaste aus dem In- und Aus-
land.

Auf den erfolgreichen Bier-
anstich musste natdirlich
auch angestoRen werden.
Laurie Taylor und Nici
Schmidhofer, Josef Riebe-
rer (geschéftsfiihrender
Vorstand), Peter Doppler
(Obmann-Stv.) v.l.

Ein Stlick Heimat in der
Bundeshauptstadt

Die Teilnahme am Steier-
mark Frahlingin Wienist fur die
Brauerei Murau eine besonde-
re Freude. Seit 1495 steht die
Brauerei Murau fur hochste
Qualitat, ehrliches Handwerk
und echte steirische Werte.
Diese Begeisterung mochten
wir mit den Géasten teilen und
ein Stuck Heimat nach Wien
bringen”, so Josef Rieberer,
geschaftsfuhrender Vorstand
der Brauerei Murau.

Mit Murauer Bier als verlassli-
chem Partner wurde der Stei-
ermark Fruhling auch heuer zu
einem genussvollen Erlebnis
im Zeichen echter steirischer
Braukultur.

FOTOS: STG, JURGEN FUCHS



Gemeinsam fur
beste Braugerste

Rund 30 Landwirt:iinnen aus der Region
Murau/Murtal folgten kurzlich der Einladung
zu einer gemeinsamen Exkursion nach Wien.

Ein besonderes Highlight
war die Besichtigungder
STAMAG Stadlauer Malzfa-
brik. Geschaftsfuhrer Mag.
Christian Haberl-Rhom-
berg begruftte die Teil-
nehmer:iinnen  persdnlich
und gab spannende Ein-
blicke in die traditionsreiche
und zugleich hochmoderne
Malzproduktion. Besonders
beeindruckend waren die
.Glaserne Backzutaten-
Manufaktur” mit ihrem ho-
hen Automatisierungsgrad
sowie die neue Malzerei,
die mit modernster Tech-
nologie ausgestattet st
und hochste Qualitatsstan-
dards erfullt.

Vom Feld bis zum Malz

Die Exkursion bot den
Landwirtiinnen die Mog-
lichkeit, den Weg der re-
gional angebauten Brau-
gerste  weiterzuverfolgen
und einen direkten Einblick
in deren Verarbeitung zu

erhalten. Der personliche
Austausch zwischen Land-
wirtschaft, Malzproduktion
und Brauerei starkt die enge
Zusammenarbeit  entlang
der gesamten Wertschop-
fungskette.

Den gemutlichen Ausklang
fand der Tag im ,Englischen
Reiter”im Wiener Prater. Bei
interessanten Gesprachen
Uber Braugerstenanbau,
Ernte und aktuelle Entwick-
lungen klang die gelungene
Exkursion in geselliger At-
mosphare aus.

Regionaler Kreislauf

mit Zukunft

Die  Wertschopfungskette
zeigt dabei einen klaren regi-
onalen Kreislauf: Landwirt:in-
nen in Murau/Murtal bauen
Braugerste an, das Lager-
haus sammelt und lagert die
Ernte, die STAMAG verarbei-
tet die Gerste zu Braumalz
und die Brauerei Murau braut
daraus Bier. Die beim Brauen

-

Thomas Aubrunner (Betriebsleitung Malzerei STAMAG, |.)

und Mag. Christian Haberl-Rhomberg (Geschéftsfiihrung
STAMAG, r.) nahmen die Gaste in Empfang.

entstehenden Treber gehen
wiederum als hochwertiges
Futtermittel an die Landwirt-
schaft zurtck. Damit ent-
steht ein regionaler Kreislauf

Eine Fiihrung liber das gesamte Betriebsgeldnde durfte natiirlich nicht fehlen.

mit klrzeren Transportwe-
gen, hoherer Nachhaltigkeit,
regionaler  Wertschopfung
und abgesicherter Rohstoff-
versorgung.

liber die STAMAG
und der Malzerei
wurde den Besu-
cher:innen naher-
gebracht.

Auch die Geschichte



Braugerste
im Fokus

Was vor wenigen Jahren als Versuch begann, hat sich zu einem
echten Erfolg entwickelt: Heute stammt ein wesentlicher Teil der
Braugerste fur Murauer Bier direkt aus der heimischen Region.

Gemeinsam mit engagierten
Landwirtinnen, dem Saat-
bauverein und der Landforst
ist es gelungen, eine regionale
Wertschopfungskette aufzu-
bauen, die dsterreichweit Vor-
bildcharakter hat. Im Gesprach
erzéhlen Karl Grantner, Ob-
mann des Saatbauvereins, und
Karl-Heinz Holzl, Sparten-
leiter fur Agrar und Energie bei
der Landforst, wie aus einer
Idee ein erfolgreiches Projekt
wurde, welche Herausforde-
rungen zu meistern waren und
warum die Murtaler Braugerste
heute weit mehr ist als nur ein
regionaler Rohstoff.

Rein das Beste: Warum galt
das Murtal friiher eigentlich
nicht als typisches Braugers-
tengebiet — und welche Rolle
spielen heute Klima und neue
Sorten dabei, dass es pl6tzlich
funktioniert?

Grantner: Friher wurde der
Anbau schlichtweg nicht ver-
sucht. Die klimatischen Be-
dingungen galten lange Zeit
als nicht optimal, weil es hier
vergleichsweise kuhl war. In
den vergangenen Jahren
hat sich das Klima verandert
und die Temperaturen sind
gestiegen. Gleichzeitig wur-
den neue Sorten entwickelt,
die besser zu unseren Be-
dingungen passen. Dadurch
entstand die Idee, es auszu-
probieren. Heute sind wir sehr
froh, dass dieser Versuch so

erfolgreich verlaufeniist. i e St 0 e
' Karl Grantner (I.), Obmann des Saatbauvereins’

Rein das Beste: Erinnern Sie . wy__MurbodenundKarl-Heinz HolzI (r.),_SpartIeit e

u : E? bei der Landforst Spielberg.
sich noch an die ersten Ge- SIEILE TS GG




sprdache zur Murtaler Brau-
gerste? Was hat Sie damals
liberzeugt, dass daraus wirk-
lich etwas werden kann?
Holzl: Karl Grantner ist da-
mals auf mich zugekommen
und hat von der Idee erzahlt,
regionale Braugerste fur die
Brauerei Murau anzubauen.
Dafir wurde eine Ubernah-
mestelle und ein Lagerpart-
ner gesucht. Die Landforst
war glUcklicherweise in der
Lage, diese Aufgabe zu Uber-
nehmen. Gestartet wurde mit
rund 50 Hektar Anbauflache.
Bereits nach dem ersten Jahr
haben wir gesehen, dass die
Qualitat passt und ein Grofz-
teil der Ernte tatsachlich als
Braugerste  verwendet
werden kann. Dieser Er-
folg hat uns gezeigt, dass
das Projekt Zukunft hat.
Die Entwicklung in den
vergangenen Jahren
war beeindruckend und
ich denke, dass auch die
Landforst ihren Beitrag
dazu leisten konnte.

Rein das Beste: Was un-
terscheidet Braugerste von
normaler Gerste und wie an-
spruchsvoll ist der Anbau?
Grantner: Der entscheiden-
de Faktor ist der Eiweillgehalt.
Dieser hangt stark von der
Ddngung ab. Bei Braugerste
muss deutlich gezielter gear-
beitet werden als bei Futter-
gerste. Die Landwirte muUs-
sen den richtigen Zeitpunkt
wahlen und insgesamt etwas
zurlickhaltender dingen. Das
macht den Anbau anspruchs-
voller, verlangt aber auch
mehr  Aufmerksamkeit und
Erfahrung.

Rein das Beste: Welche Qua-
litatskriterien miissen erfiillt
werden, damit aus der Gerste
spéater tatsachlich Bier wer-
den kann?

Grantner: Besonders wichtig
ist der Eiweilkgehalt. Dieser
sollte zwischen 9,5 und 12
Prozent liegen. Auflerdem

mussen die Braueigenschaf-
ten stimmen, damit die Gers-
te spater optimal vermalzt
und fur die Bierproduktion
verwendet werden kann.

Rein das Beste: Welche Rolle
tibernimmt die Landforst kon-
kret im Projekt?

Holzl: Unsere Aufgabe be-
ginnt bereits vor dem Anbau.
Wir unterstitzen die Land-
wirte mit Saatgut, Pflanzen-
schutzmitteln und Dunge-
mitteln und stehen ihnen
beratend zur Seite. Nach der
Ernte Ubernehmen wir die
Braugerste in Spielberg. Dort
wird jede Lieferung kont-
rolliert und auf ihre Qualitat

Rein das Beste: Hatten Sie
erwartet, dass sich das Pro-
Jekt so schnell entwickelt?
Grantner: Ehrlich gesagt
nicht. Damals hiels es, dass
langfristig etwa 500 Hektar
Anbauflache benotigt werden
konnten. Ich dachte zunachst,
dass das schwierig werden
wurde. Doch nach dem ersten
erfolgreichen Jahr hat sich die
Nachricht schnell verbreitet.
Viele Landwirte haben gese-
hen, dass das Konzept funk-
tioniert und wollten ebenfalls
Teil davon werden.

Rein das Beste: Was macht
das Projekt aus lhrer Sicht so
glaubwiirdig?

~Es stammt nicht nur die Gerste aus

dem Murtal, sondern auch das Saatgut.
Das ist ja sozusagen doppelt regional!”

Karl Grantner

gepruft. Entspricht sie den
Anforderungen, wird sie als
Braugerste Ubernommen und
eingelagert. Die Gerste bleibt
anschliefend etwa 60 - 90
Tage in Spielberg und wird da-
nach zur Weiterverarbeitung
an die STAMAG nach Graz
geliefert.

Rein das Beste: Gab es an-
fangs auch Skepsis unter
den Bauern, ob das im Mur-
tal Gberhaupt funktionieren
kann?

Grantner: NatUrlich gab es
Skepsis. Das ist bei jedem
neuen Projekt so. Aber wenn
man etwas nicht ausprobiert,
kann man auch nicht heraus-
finden, ob es funktioniert. Wir
haben damals elf Landwirte
gefunden, die bereit waren,
diesen Weg mitzugehen. Be-
reits im ersten Jahr hat sich
gezeigt, dass die Qualitat
stimmt. Das hat viele weitere
Uberzeugt.

Grantner: Vor allem die Tat-
sache, dass man die Regi-
onalitdt tatsachlich sehen
kann. Im gesamten Murtal
gibt es Braugerstenfelder fur
die Brauerei Murau. Die Hin-
weistafeln machen das zu-
satzlich sichtbar. Viele Men-
schen sprechen mich darauf
an und finden es grolartig,
dass die Gerste direkt aus der
Region stammt. Ich bin Uber-
zeugt, dass dieses Bewusst-
sein auch die Verbundenheit
mit Murauer Bier starkt.

Hélzl: Regionalitat wird heu-
te von den Konsumentinnen
und Konsumenten sehr be-
wusst wahrgenommen. Be-
sonders wichtig sind die kur-
zen Wege. Die Gerste wirdim
Murtal angebaut, in Spielberg
Ubernommen und anschlie-
Rend in Graz weiterverarbei-
tet. Dadurch entsteht regi-
onale Wertschoépfung und
gleichzeitig werden Trans-

portwege reduziert. Das
ist ein grofRer Vorteil gegen-
Uber Rohstoffen, die aus
weiter entfernten Regionen
stammen.

Rein das Beste: Spirt man
unter den Bauern heute auch
Stolz, wenn aus ihrer Gerste
spéater Murauer Bier wird?
Grantner: Auf jeden Fall. Die
Landwirte sind zufrieden, die
Qualitat stimmt und auch die
wirtschaftliche Seite passt.
Gerade wenn man zurlick-
denkt, wie viele Menschen
zu Beginn gezweifelt haben,
macht der heutige Erfolg be-
sonders stolz. Zudem stammt
nicht nur die Gerste aus dem
Murtal, sondern auch das
Saatgut. Regionaler geht
es kaum.

Hoélzl: Die Wertschop-
fung bleibt in der Region
und davon profitieren die
landwirtschaftlichen Be-
triebe. Das war von An-
fang an ein wichtiges Ziel.
Gleichzeitig freut es uns
als Landforst, dass wir unsere
Kundinnen und Kunden bei ei-
nem so erfolgreichen Projekt
unterstitzen kénnen. Beson-
ders schon ist, dass wir ge-
meinsam beweisen konnten,
dass die Idee funktioniert.

Rein das Beste: Zum Ab-
schluss: Was empfinden Sie
persénlich, wenn Sie ein
Murauer Bier in der Hand
halten und wissen, dass die
Gerste direkt aus der Region
stammt?

Grantner: Dann sage ich oft
mit einem Lacheln: ,Das ist
unser Bier."

Holzl: Regionalitat ist heute
wichtiger denn je. Deshalb bin
ich stolz darauf, was wir ge-
meinsam aufgebaut haben.
Ich hoffe, dass sich das Pro-
jekt auch in Zukunft so posi-
tiv weiterentwickelt und noch
viele Jahre erfolgreich beste-
hen wird.
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Die Murellis gemeinsam
auf der Piste mit Ski-
crosserin Katrin Ofner.

Murelli Junior Team

Im September 2025 wurde das

Murelli Junior Team gegrundet.

14 sportbegeisterte Kinder und Jugend-
liche aus der Region wurden damals
offiziellin das Team aufgenommen.

Ziel der Initiative ist es, jun-
ge Menschen flr Bewe-

gung, Gemeinschaft und einen
aktiven Lebensstil zu begeis-
tern. Im Mittelpunkt stehen
dabei Werte wie Fairness,
Teamgeist,  Zusammenhalt
und die Freude am gemeinsa-
men Erleben.

Gemeinsam aktiv. Seit dem
Start durfte das Murelli Junior
Team bereits viele besonde-
re Momente erleben. Bei ab-
wechslungsreichen Ausfligen
und Aktivitdten konnten die
Jugendlichen nicht nur neue
Sportarten kennenlernen,
sondern auch spannende Be-
gegnungen mit Sportlerinnen
erleben, die seit vielen Jahren
eng mit der Brauerei Murau
verbunden sind. Ob gemein-
same Trainingseinheiten,
sportliche Challenges oder
lustige Team-Ausflige — der
Spals und das Miteinander

stehen immer an erster Stelle.
Im April ging es fur das Mu-
relli Junior Team besonders
rasant zu: Gemeinsam mit
Skicross-Athletin  Katrin  Of-
ner stand ein actionreiches
Skicross-Training auf dem
Programm. ,Mit dem Murelli
Junior Team mdchten wir den
Kindern ermoglichen, so viele
Sportarten wie moglich ken-
nenzulernen, auszuprobieren
und vielleicht sogar lieben zu
lernen. Vor allem sollen sie
wertvolle  Bewegungserfah-
rungen sammeln”, so Katrin
Ofner. Auf der Piste lernten
die jungen Murellis verschie-
dene Elemente wie Wellen,
Kurvenfahren und das Fahren
im Team kennen. Die Begeis-
terung war grofé und der Spaf’
kam dabei naturlich nicht zu
kurz. Im Anschluss gab Er-
nahrungsexpertin und ,Land
schafft Leben"-Grinderin
Maria Fanninger spannende

Friih libt sich. Den jungen Athlet:innen machte der
Ausflug auf die Reiteralm sichtlich SpaR.

Einblicke in das Thema gesun-
de Erndhrung. Sie erklarte den
jungen Sportlerinnen, wie ein
ausgewogener Teller ausse-
hen sollte, welche Nahrstoffe
der Korper wirklich braucht
und warum regelmafiges und
ausreichendes Essen gerade
fur Kinder und Jugendliche
wichtigist.

Padel-Premiere. Bei schon
deutlich warmeren Tempera-
turen ging es beim Treffen im
Mai sportlich weiter — diesmal
auf die Padel-Anlage beim
Landhaus Wilhelmer in Aich-
dorf. Viele der jungen Murellis
hielten dort zum ersten Mal
einen Padelschlager in der
Hand. Padel-Trainer Marco



Maria Fanninger (,,Land schafft Leben*-Griinderin) brachte
den Kids das Thema ..Gesunde Erndhrung” néher.

fuhrte die Nachwuchstalen-
te mit groRer Begeisterung
in die Welt des Padelsports
ein. Bereits nach kurzer Zeit
wurden die ersten Matches
gespielt — mit viel Ehrgeiz,
tollen Ballwechseln und jeder
Menge Freude auf dem Court.
Auch dieser Tag zeigte wieder,
wie vielseitig Sport sein kann
und wie wichtig gemeinsame
Erlebnisse fur das Teamge-
fuhl sind. Mit dem Murelli Ju-

nior Team schafft die Brauerei
Murau weit mehr als nur sport-
liche Aktivitdten — es entste-
hen gemeinsame Erinnerun-
gen, neue Freundschaften
und unvergessliche Erlebnis-
se. Die vielen abwechslungs-
reichen Ausflige und Trai-
ningstage zeigen, wie wichtig
Bewegung,  Zusammenhalt
und gegenseitige Motivati-
on fur junge Menschen sind.
Gleichzeitig lernen die Kinder

Padeltraining bei der Padel-Anlage beim

Landhaus Wilhelmer in Aichdorf.

und Jugendlichen immer wie-
der neue Sportarten kennen,
sammeln wertvolle Erfahrun-
gen und wachsen als Team
zusammen.

Mehr als Sport. Besonders
schon ist dabei zu sehen, mit
wie viel Begeisterung und
Freude die jungen Murellis
bei jedem Event dabei sind.
Egal ob auf der Skipiste, am
Padel-Court oder bei ge-

Padeltrainer Marco fiihrte die Kids in die Welt des Trendsports ,,Padeltennis” ein.

meinsamen Gesprachen mit
Sportlerinnen und Expert:in-
nen — im Mittelpunkt stehen
immer das gemeinsame Er-
lebnis und der Spal’ an der Be-
wegung. Genau diese Begeis-
terung moéchte die Brauerei
Murau mit dem Murelli Junior
Team weiter fordern und den
Jugendlichen auch in Zukunft
viele spannende Abenteuer
und besondere Begegnungen
ermoglichen.




Vom Feld bis
in die Flasche

Hopfen und Malz, Gott erhalt's!" Bier ist fUr viele Menschen in Osterreich
ein Getrank mit Kultstatus und vor allem jetzt im Sommer beliebt.
Doch wie werden die Rohstoffe zum kuhlen Feierabendgetrank?

hne Wasser, Malz, Hop-

fen und Hefe tut sich
nichts im Bierfass. Malz ist
angekeimtes und wieder ge-
trocknetes Getreide. In der
Regel wird hier Sommer-
braugerste verwendet, aber
auch Weizen eignet sich zum
Bierbrauen. Hopfen gilt als
.Gewlrz des Bieres", da es
ihm den leicht bitteren Ge-
schmack verleint. Eine Hop-
fenpflanze kann bis zu 20 Jah-
re lang genutzt werden.

Reinheitsgebot:

Was darfrein ins Bierfass?
Das bayrische Reinheitsgebot
von 1516 besagte, dass zum
Bierbrauennur Gerste, Hopfen
und Wasser verwendet wer-
den durfen. Dieses Gebot gilt

als die alteste lebensmittel-
rechtliche Vorschrift der Welt.
Es gilt in Deutschland bis heu-
te, wenn auch mit Ausnahmen
und modernen Anpassungen.
FUr unsere heimischen Brau-
ereien ist das Reinheitsge-
bot nicht verbindlich — fur sie
gelten die Regelungen des
Osterreichischen Lebensmit-
telhandbuchs: Neben Wasser,
Getreidemalz, Hopfen und
Hefen darf auch unvermalztes
Getreide wie Mais zugesetzt
werden, aulberdem Zucker zur
Unterstutzung des Garpro-
zesses oder Ascorbinsaure fur
bessere Haltbarkeit.

Der Weg des Bieres:
So wird gebraut
Der Brauprozess verlduft in

drei Schritten: Malzbereitung,
Wurzebereitung, Garung. Das
Getreide wird eingeweicht
und keimt. Dadurch werden
bestimmte Enzyme aktiviert,
die spater die Getreidestar-
ke zu Zucker abbauen. Das
Malz wird getrocknet und es
bilden sich charakteristische
Farb- und Geschmacksstof-
fe. Als Né&chstes wird das
Malz geschrotet, mit Wasser
vermischt und erwarmt. An-
schliefsend wird diese Maische
gefiltert und mit dem Hopfen
gekocht. Nach erneutem Fil-
tern wird die Maische gekuhlt
und Hefe zugesetzt. Die He-
fepilze sorgen dafur, dass der
geldste Zucker aus dem Malz
zu Alkohol und Kohlendioxid
vergoren wird. Nach acht bis

zehn Tagen ist die Haupt-
garung vorbei. Danach reift
das Jungbier in Tanks oder
Fassern, sodass sich der Bier-
geschmack vollstandig ent-
wickelt. Untergéarige Biere wie
Pilsner oder Helles garen ei-
nen bis vier Monate lang nach,
Weilbier, Ale oder andere
obergarige Biere hingegen nur
ein bis drei Tage. Fur alkoholf-
reies Bier wird entweder der
Garprozess frihzeitig abge-
brochen oder das Bier nach-
traglich entalkoholisiert.

Fertig gebraut und abgefiillt,
landet das Bier schlussendlich
im Supermarkt. In diesem Sin-
ne: Prost! Mehr Infos zum Bier
gibt's—auchin Videoform—auf
www.landschafftleben.at
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Doppelte Verlangerung
fur eine starke Verbindung

Die Brauerei Murau setzt weiterhin auf starke sportliche Botschafterinnen aus
Osterreich: Die erfolgreichen Kooperationen mit Skicrosserin Katrin Ofner und
Langlauferin Teresa Stadlober werden um ein weiteres Jahr verlangert.

amit bleibt nicht nur

die enge Verbindung
zwischen Spitzensport und
regionaler  Markenqualitat
bestehen, sondern auch
eine beliebte Aktion fur Mu-
relli-Fans wird fortgefuhrt:
Die Murelli-Sondereditionen
mit den Athletinnen werden
auch im kommenden Jahr
erhaltlich sein. Katrin Of-
ner Uberzeugt auf interna-
tionaler BUhne im Skicross
mit Leidenschaft, Ehrgeiz
und Bodenstandigkeit. Te-
resa Stadlober zahlt seit

Jahren zur Weltspitze im
Langlaufsport und steht
ebenso fur Ausdauer, Au-
thentizitat und regionale
Verbundenheit. Werte, die
auch die Brauerei Murau seit
Generationen pragen.

Starke Partnerinnen.

Die  Zusammenarbeit mit
Katrin Ofner und Teresa
Stadlober hat sich hervorra-
gend entwickelt. Beide Ath-
letinnen sind glaubwurdige
Botschafterinnen, die mit
ihren Leistungen, ihrer Per-

ERFRISCHUNG

FUR ECHTE

el

sonlichkeit und ihrer Nahe
zur Region perfekt zu unse-
ren Marken passen”, freut
sich geschaftsfUhrender
Vorstand Josef Rieberer. Ein
sichtbares Zeichen dieser
Zusammenarbeit sind die
beliebten Murelli-Sondere-
ditionen, die von den Sport-
lerinnen  mitgestaltet wer-
den. Aufgrund der positiven
Resonanz im Handel und
bei den Konsumentinnen
werden die Sondereditionen
auch im kommenden Jahr
fortgefuhrt.

Erfolg verbindet.

Mit der Verlangerung der Ko-
operationen setzt die Brau-
erei Murau ihren Weg fort,
regionale  Spitzenleistungen
sichtbar zu machen und ge-
meinsam mit starken Persén-
lichkeiten die Werte der Mar-
ke authentisch nach aufsen zu
tragen. Die Partnerschaften
mit Katrin Ofner und Teresa
Stadlober stehen dabei bei-
spielhaft fur das, was Murauer
Bier und Murelli auszeichnet:
Heimatverbundenheit, Qua-
litat, Leidenschaft und Erfolg.
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SMART KITCHEN

Innovation zum Angreifen im Murtal

Seit mittlerweile zwei Jahren bietet das Gastronomietrainingscenter
SMART KITCHEN im Murtal Gastronomiebetrieben und
Gemeinschaftsverpflegungen die Mdglichkeit, moderne undintelligente
Kuchengerate direkt vor Ort kennenzulernen und praxisnah zu testen.

rund 12 LIVE-Kochver-
anstaltungen statt — weitere
spannende Termine stehen
auch heuer noch am Pro-
gramm. Die Gastronomie
steht aktuell vor grofen He-
rausforderungen: Personal-
mangel, Generationswechsel
und rucklaufige Gastezahlen
verlangen nach neuen Lésun-
gen und effizienten Arbeits-
ablaufen. Genau hier setzt die
SMART KITCHEN an. Bei den

Seit 2024 fanden bereits

LIVE-Kochveranstaltungen
erleben Kund:innen innova-
tive Klchentechnik hautnah
und erhalten wertvolle Einbli-
cke, wie sich Arbeitsprozesse
optimieren lassen. Selbst mit
minimalem Personalaufwand
kann durch zeitversetzte Pro-
duktion Spitzenqualitat ohne
Kompromisse erzielt werden.
Die SMART KITCHEN ist mit
Premium-Kochgeraten und
hochwertigen  Edelstahlver-
bauten namhafter Partner

MAF
KITCHE

n et

Die Raumlichkeiten der Smart Kitchen.

ausgestattet — darunter Ra-
tional, Winterhalter, Lainox,
Gruber Schanksysteme und
G.S. Stolpen.

GTW LIVE-KOCHVERAN-
STALTUNGEN 2026
+15.09.2026

+24.11.2026

Die Teilnahme ist fur Kund:in-
nenkostenlos. Da die Teilneh-
merzahl begrenzt ist, ist eine
Anmeldung erforderlich.
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Beiden LIVE-Kochveran-
staltungen werden nicht nur
schmackhafte Speisen zu-
bereitet, sondern man
erhélt auch Tipps von Profis
vor Ort. Die Termine

sind immer gut besucht.

Jetzt anmelden— einfach
den QR-Code scannen!
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GTW. Verlasslichkeit,

die sich auszahlt

Die Gastronomie Technik Weilharter (GTW) mit Sitz in Zeltwegist
seit vielen Jahren ein kompetenter Partner fur Gastronomiebetriebe,
Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung und Grofsktuchen.

Das Unternehmen  be-
gleitet seine Kund:in-
nen von der ersten Beratung
Uber die Planung bis hin zur
fachgerechten Lieferung, In-

betriebnahme und laufenden
Betreuung.

Besonders geschatzt werden
die praxisnahen Geratevorfuh-
rungen. Kund:innen berichten
immer wieder von den Vortei-
len, Gerate vor einer Kaufent-
scheidung live erleben zu kon-
nen. Doch die GTW Uberzeugt
nicht nur durch Beratung und
Produktvielfalt. Gerade im gas-
tronomischen Alltag zahlt vor
allem eines: Verlasslichkeit.

LEin gunstiges Gerat ist teuer,
wenn es am Samstagabend
ausfalt.” Dieser Gedanke
bringt auf den Punkt, worauf
es in einer professionellen Ku-
che ankommt. Wenn ein Gerat
ausfallt, entstehen nicht nur
Reparaturkosten, sondern oft-
mals auch Umsatzeinbufen
und zusatzlicher Stress fur das
gesamte Team. Deshalb setzt
die GTW auf einen schnellen
und personlichen Service. Re-
gionale Techniker, kurze Re-
aktionszeiten sowie Erreich-
barkeit auch an Wochenenden
und Feiertagen sorgen daftr,
dass Ausfélle rasch behoben
werden konnen. DarUber hin-

aus profitieren Kund:innen von
hochwertigen  Gastronomie-
geraten, die fUr den taglichen
Dauereinsatz entwickelt wur-
den. Fachgerechte Montage,
Einschulung der Mitarbeiten-
den sowie ein verlasslicher
Zugang zu Ersatzteilen und
Wartungsleistungen erhoéhen
zusétzlich die Betriebssicher-
heit.

Letztlich entscheidet nicht
allein der Kaufpreis Uber die
Wirtschaftlichkeit einer In-
vestition. Viel wichtiger sind
Zuverlassigkeit, Lebensdauer
und ein starker Servicepart-
ner im Hintergrund. Mit ihrer

langjahrigen Erfahrung, per-
sénlicher Betreuung und um-
fassenden Serviceleistungen
ist die GTW ein verlasslicher
Partner fur alle, die sich Tag fur
Tag auf Qualitat, Funktionali-
tat und zuverlassigen Service
verlassen mussen.

INFO

GTW - Gastronomietechnik
Weilharter Ges.m.b.H.
Planung, Verkauf

und Service

Bundesstralte 62

8740 Zeltweg
office@gtw-gastrotechnik.at
+43 3577 22800
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KABARETT

/wei Kiinstler*innen, eine Biihne
und ein Fass voller Pointen,
daflir ohne Boden!

In ihrem Kabarett-Programm Sitzplatz reservieren unter:
schenken Sophie B. Stocker und bettina.lindschinger@murauerbier.at
Lukas Holzl ordentlich ein: First come, first serve!
Mal spritzig, mal herb, aber immer
mit Schaumkrone und
sarkastisch im Abgang.

Ob Stammtisch-Philosophie oder
Kneipen-Katastrophen -

das Murauer Flascherltheater
wird eine monatliche Bier-Soap,
die keinen Krug und kein Auge
trocken l3sst.

WIR FREUEN UNS AUF IHR KOMMEN!

\ BIERAPOTHEKE MURAU | ANNA NEUMANN STRASSE 34 | 8850 MURAU

Eintritt frei - begrenzte Sitzplatze!

J




Businesslauf Graz

portlicher Einsatz, Team-

geist und beste Stim-
mung: Als Kooperations- und
Lieferpartner war die Brauerei
Murau auch heuer wieder beim
Businesslauf Graz vertreten.
Um Punkt 18:20 Uhr fiel am
Karmeliterplatz ~ der  Start-

schuss fur mehr als 9.000 Lau-
ferinnen. Die rund funf Kilome-
ter lange Strecke fuhrte durch
die Grazer Innenstadt und
bot die perfekte Gelegenheit,

sportliche  Herausforderung
und gemeinschaftliches Mitei-
nander zu verbinden. Zahlrei-
che Unternehmen nutzten die
Veranstaltung, um den Team-
geist zu starken und gemein-
sam aktiv zu sein. Nach dem
Zieleinlauf wartete die verdien-
te Belohnung beider Business-
lauf-Party am Karmeliterplatz.
Fur die passende Erfrischung
sorgte dabeinaturlich das bes-
te Bier der Brauerei Murau.

Das diesjahrige
- Murauer Bier Team
L\ vordem Start.

RingRingSemmering

portliche Herausforderun-

gen, einzigartige Kulis-
se und beste Stimmung: Mit
RingRing Semmering feierte im
April ein neues Radsport-Event
am Semmering eine gelun-
gene Premiere. Rund 300
Teilnehmerinnen nutzten die
Gelegenheit, die abwechs-
lungsreichen Rennrad- und
Gravel-Strecken zu erkunden
—die Veranstaltung war bereits
im Vorfeld restlos ausverkauft.
Zur Auswahl standen mehrere

jl  Esgingnicht

nur sportlich,
sondernauch
gemiitlich zu.

Loops unterschiedlicher Lan-
ge, die individuell kombiniert
werden konnten und sowohl
Genussradler als auch ambiti-
onierte Sportlerinnen anspra-
chen. Start- und Endpunkt war
das historische Studbahnhotel,
das sich im Laufe des Tages
in einen lebendigen Treff-
punkt der Radsport-Com-
munity verwandelte. DJ-Sets,
Partnerstande und ein vielfal-
tiges Rahmenprogramm sorg-
ten fur Festivalstimmung.

Wiener Bierfest

Von 28. bis 31. Mai 2026
stand der Wiener Hof
ganz im Zeichen der Oster-
reichischen Bierkultur. Beim
Wiener Bierfest prasentierten
rund 30 Brauereien ihre Viel-
falt undluden die Besucher:in-
nen dazu ein, mehr als 100
verschiedene Bierspezialita-
ten zu verkosten. Bei freiem
Eintritt und bestem Wetter
nutzten zahlreiche Bierliebha-
ber:innen die Gelegenheit, die

heimische Braukunst kennen-
zulernen. Auch die Brauerei
Murau war mit ihren Produk-
ten vertreten und durfte sich
Uber groRes Interesse und
viele positive Gesprache freu-
en. Das Wiener Bierfest bot
einmal mehr die ideale Buhne,
um die Vielfalt &sterreichi-
scher Brauereien zu prasen-
tieren und den direkten Aus-
tausch mit Konsument:innen
zu pflegen.

Rolling Pin Convention

D ie Rolling Pin Convention
in Graz zahlt zu den be-

deutendsten Branchenevents
fur Gastronomie, Hotellerie,
Bars und Getranke in Oster-
reich. Als grofttes Gastro-Sym-
posium des Landes und eines
der groften Food-Symposien
Europas bringt sie jahrlich Fach-
publikum aus der gesamten
Branche zusammen. Auch die
Brauerei Murau war gemein-
sam mit der Region Murau vor

Ort vertreten und nutzte die
Veranstaltung, um ihre Produk-
te einem interessierten Fach-
publikum zu prasentieren. An
zwei Veranstaltungstagen wur-
den Murauer Produkte verkos-
tet. Die positive Resonanz der
Gaste und zahlreiche interes-
sante Gesprache machten die
Convention zu einer gelunge-
nen Plattform fur Networking,
Markenprasentation und den
Austausch mit Branchenprofis.

FOTO: IAN EHM // BUERO BALANKA"
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