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Celtic Bio Bier

F Helles Gold
N Würzig-malzig
G Cremige Textur, sehr würzig mit 

malziger Süße, sehr kräftig gehopft; 
das Bier für den echten Wikinger

5% vol Feste: Augsburger Plärrer (Frühjahr: 
Ab Ostersonntag für 16 Tage)
Augsburger Plärrer (Herbst: Ende 
August für 16 Tage)

Tipp: Fuggerei (älteste Sozialsiedlung 
der Welt, für bedürftige, schuldlos in 
Not geratene kath. Augsburger, Jahres-
miete ein rheinischer Gulden, entspricht 
0,88 €; zur Hausordnung gehört noch 
immer die Verpflichtung des täglichen 
Gebets für die Stifter); Dom und Renais-
sancerathaus des Elias Holl

Maximilian Kuhnle jr. leitet heute die Geschicke der seit 1582 be-
stehenden Brauerei und hat dem vielerorts in die Jahre gekomme-
nen Image des Bieres eine attraktive und zeitgemäße Ausstat-
tung verpasst: Neben den traditionellen Bieren wurde bereits vor 
über 10 Jahren eine moderne Linie ins Leben gerufen. Zugpferd 
der neuen Kreationen ist das Bio-Bier namens ‚Celtic‘. Bereits da-
mals, lange vor dem heutigen Bioboom im Lebensmittelbereich, 
wurde es ausschließlich mit Rohstoffen, die Bioland-Kriterien entsprechen, hergestellt. Der wilde Wikinger 
auf dem Etikett ist in der Region zum Markenzeichen geworden und findet immer mehr Liebhaber.
 
Für die Spezialsorten des Maximilian Kuhnle sowie alle Biere im 
Biobereich wird ausschließlich Malz aus der eigenen Mälzerei ver-
wendet. Ebenso fällt die Wahl des Hopfens lediglich auf Aroma-
sorten aus Tettnang und der Hallertau. Vollendet wird die sorg-
same Auswahl der Rohstoffe durch die Verwendung des Wassers 
aus dem eigenen Brunnen, der in einer Tiefe von 164 Metern 
klares Wasser aus den Gesteinsschichten des Tertiärs fördert.
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