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Die Originalrezeptur der Mönche 

Benediktiner Biere werden mit höchster Sorgfalt und  
besonderen Zutaten gebraut 

 

 
Seit mehr als 400 Jahren brauen die Benediktiner Mönche im bayrischen 

Ettal ihre Biere nach benediktinischer Originalrezeptur und nach höchsten 

Qualitätsanforderungen. Seit 2014 werden die Biere der Benediktiner Weis-

sbräu auch von der Bitburger Braugruppe in Kooperation mit dem Benedik-

tinerkloster Ettal bundesweit in der Gastronomie und seit 2017 auch im Le-

bensmittel- und Getränkefachgroßhandel vertrieben. Gebraut werden die 

verschiedenen Biersorten von Benediktiner nach dem Originalrezept über-

wiegend in der Licher Privatbrauerei im hessischen Lich. 

Ausgewählte Zutaten und ein besonderer Brauprozess zeichnen die Bene-

diktiner Biere in besonderer Weise aus. Besonders stolz ist man auf die 

Ettaler Kellerhefe sowie die Originalrezeptur der Mönche. Die wichtigsten 

Besonderheiten der Benediktiner Biere und ihres Brauprozesses: 

• Ettaler Kellerhefe: Sie verleiht den Benediktiner Bieren ihren fruchtig-

prickelnden und dabei besonders bekömmlichen Geschmack. 

• Benediktiner Originalrezeptur: Auch heute noch werden die Bene-

diktiner Biere nach der Originalrezeptur der Mönche aus dem Jahr 

1609 gebraut. 

• Brauprozess: Regelmäßig kontrollieren die Benediktiner Mönche den 

Brauprozess in Lich vor Ort und garantieren damit, dass die Benedik-

tiner Biere nach ihren Vorgaben und Prinzipien gebraut werden. 

• Mönchsglas-Prüfung: Während des Brauprozesses überprüfen die 

Braumeister permanent die Qualität der gebrauten Benediktiner Biere. 


