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Das Jubildiumsjahr des Rein-
heitsgebotes ist auch ein gutes
Jahr fiir die wiirzigste Zutat
des Bieres: den HOPFEN.
Die hohen Niederschldge und
die gemifligten Temperaturen
haben den Hopfenbauern aus
der Hallertau eine gute bis
sehr gute Ernte beschert.

,» D’r Hopf'is a Dropf und mog
an jedem Tag sein Herren
seh’n® ist ein gefliigelter Satz
der Holledauer und erzéhlt
von der zeitintensiven Arbeit
des Hopfenanbaus.

Die Arbeit beginnt im Friih-
jahr mit dem Auflockern und
Diingen des Bodens. Nicht zu
vergessen das Spannen der
Fithrungsdridhte. Mit Beginn
des Wachstums miissen viele
kleine Seitentriebe entfernt
und die starksten zwei bis drei
Haupttriebe von Hand befes-
tigt werden.

Der Hopfen ist ein Nacht-
schattengewichs und legt in so
mancher lauen Sommernacht
bis zu 30 cm zu! Wenn sich im

Autenrieder
ekt

Unser griines Gold!

Wort des Brau Peter Feuchtmayr zum Thema ,Hopfen®

Herbst die Dolden ausgeprigt
haben und die Pflanzen H6hen
von sechs bis acht Metern er-
reichen, ist es Zeit zum Ern-
ten. Auf der meist hofeigenen
Darre wird der Hopfen dann
getrocknet.

Hier wird eine entscheidende
Weiche fiir das Aroma unseres
spiteren Bieres gelegt. Die Er-
fahrung und das Fingerspit-
zengefiihl des Hopfenbauern
spielt eine grofie Rolle. Der
schonende Wasserentzug
sorgt fiilr mehr oder weniger
Aroma im Hopfen.

Das Gewiirz des Bieres

Mindestens genauso wichtig
ist die Art und Sorte des Hop-
fens. Schliefilich ist er das Ge-
wiirz des Bieres. Die Vielfalt
der Sorten und Geschmacks-
richtungen ist hierbei mit etwa
30 in Deutschland angebauten
Sorten nahezu unerschopflich.
Ungefidhr 98 Prozent der ge-
samten Hopfenernte wird zu
Hopfenpellets verarbeitet
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Peter Feuchtmayr (Braumeister und Getrankebetriebswirt, seit 2015 zusammen mit seinem Vater Rudolf
Feuchtmayr Geschéftsfiihrer der Schlossbrauerei Autenried GmbH) mit der Vize-Hopfenkonigin Helena Kreit-

mair aus der Hallertau.

oder als Bitterstoffauszug,
dem sogenannten Extrakt, an-
geboten. Wir Autenrieder
schworen auf den naturbelas-
senen ganzen Doldenhopfen,
der mit seinen gesundheitsfor-
dernden Polyphenolen und
Aromastoffen ganz besonders
wertvoll ist.

Viele positive Eigenschaften

Bereits im 11. Jahrhundert er-
kannte Hildegard von Bingen
seine antibakterielle Wirkung
und beschreibt ihn zudem als
schlafféordernd und beruhi-
gend fiir Nerven und Magen.
Wir verwenden ausschliefilich
klassische Aromasorten. Auf
die hochgeziichteten Bitter-
stoffhopfen verzichten wir seit
jeher — und das wird auch so
bleiben!

Die richtige Auswahl der
Hopfenmischung, die Menge
und der Zeitpunkt der Hop-
fengabe im Brauprozess lassen
ein aromatisches Bier wie un-
ser zartbitteres, krduterwiirzi-
ges Pilsner entstehen. Oder
denken Sie an die feinen zi-
trusartigen Aromen, die Sie

bei unserem SCHLOSSBRAU
ORIGINAL finden.
Klangvolle Namen wie Haller-
tauer Tradition, Saphir und
Blanc oder der feine Spalter
Select aus Mittelfranken gehd-
ren fest in den Autenrieder
Hopfenkeller. Luftdicht ver-
packt und geschiitzt vor Licht
lagert unser Hopfen bei 5°C in
den Gewolbekellern unter der
Brauerei.

Unser Autenrieder Bier ist ein
absolutes Frischeprodukt und
wird natiirlich nicht pasteuri-
siert. So erhalten sich die
wertvollen Inhaltsstoffe des
Hopfens, aber auch die Vita-

mine aus der Hefe. Stets frisch
abgefiillt, wartet unser Bier
kiihl und dunkel lagernd auf
Sie!

Gonnen Sie sich das passende
Glas zu ihrem Bier. Schenken
Sie sich mit viel Schaum ein
und riechen Sie bewusst die
feinen Aromen. Nur so
schmecken Sie die Arbeit, die
Zeit und die Liebe, die es
braucht, um Ihnen stets Biere
von allerh6chster Qualitdt zu
brauen!

Ihr Autenvrieder Briu
Peter Feuchtmayr
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,Gemeinsam Umwelt und
Wirtschaft starken®

Umweltpakt Bayern: Schlossbrauerei ist EMAS-zertifiziert

Das Mindeste, das wir fiir un-
sere Zukunft leisten konnen,
ist auf unsere wertvolle Um-
welt zu achten. Vor allem in
Zeiten des Klimawandels und
der globalen Erwirmung
riickt dieses Thema immer
mehr in den Vordergrund.

In der letzten Vereinbarung
zwischen der Bayerischen
Staatsregierung und der Baye-
rischen Wirtschaft im Jahr
2015 wurde bekriftigt, dass
jedes Unternehmen Moglich-
keiten finden sollte um mit ei-
nem eigenstindigen und tat-

kriftigen Umweltschutz zu
beginnen. In dieser Vereinba-
rung wurden Vo-
raussetzungen

und Bedingungen

erarbeitet,  mit

denen {iber das

rechtlich vorge-

gebene Maf} hi-

naus zur Verbrei-

tung nachhaltiger
Wirtschaftsfor-

men beigetragen

werden kann.

Im Friihjahr 2016 hat die Vali-
dierung der EMAS-Zertifika-

Ubergabe der Zertifizierungsurkunde an die Schlossbrauerei Autenried:
das EMAS-Team und Oliver Stipar (IHK-Regionalgeschiftsfiihrer, 2. von

rechts).

tion fiir die Schlossbrauerei
Autenried GmbH mit dem
Autenrieder
Brauereigasthof
und ****Wohl-
fithlhotel  durch
den unabhingi-
gen und qualifi-
zierten Priifer Dr.
Beer stattgefun-
den. Bei der Vali-
dierung vor Ort
wurden nicht nur
fir die Umwelt
relevante Kennzahlen iiber-
priift, sondern auch der Ent-
wicklungsstand der Umwelt-
schutz-Mafinahmen betrach-
tet. Dabei wurden aktuelle
Themen aus der Branche be-
sprochen und neue Kennzah-
len erarbeitet, die nicht nur ei-
nen Branchenvergleich zulas-
sen, sondern auch als Richtli-
nie zur Verbesserung des Um-
weltschutzes dienen.
Die zertifizierte Schlossbraue-
rei Autenried GmbH muss
nun die nichsten vier Jahre
weiterhin mit guten Ergebnis-
sen eine umweltfreundliche
Arbeitsweise unter Beweis
stellen. Die handwerklich
hochwertige Herstellung der
Autenrieder Bierspezialitidten
steht dabei an oberster Stelle

Mit Sicherheit hochste Qualitat!

Schlossbrauerei fiihrt innovatives Braumat-System ein

Auf der Suche nach einem
neuen technischen Prozess-
leitsystem fiir die Abldufe
beim Bierbrauen ist die
Schlossbrauerei Autenried bei
der Firma Siemens und dem
Braumat-System fiindig ge-
worden.

Fiir die Mittelstandsbrauer ist
die Flexibilitit ohne Ein-
schriankung fiir ihre Produkte
sehr entscheidend und wich-
tig. Es gilt, handwerkliche
Braukunst mit Automatismen
zu vereinen und dabei doch
markant, individuell und ei-
genstindig zu bleiben.

Unter dieser Pramisse wurden
mehrere Systeme besichtigt
und begutachtet. Letztendlich
fiel die Entscheidung auf das
System Braumat V7.0. Wie
schon so oft als Vorreiter in
der Branche, sind die Auten-
rieder die erste mittelstindi-
sche Brauerei, in der dieses
System produktreif realisiert
wird.

Beginnend mit den Rohstof-
fen, dem Sudhaus und weiter-
gefithrt mit dem Wiirze- und
Hefemanagement wurden nun
zuletzt alle Reinigungsabliufe
und die Steuerung von Gér-

und Lagerkeller integriert.
Von friih bis spit immer Herr
der Lage zu sein, das war der
ausdriickliche Wunsch der
Autenrieder Braumeister. Den
gesamten Brauereibetrieb von
der Getreideverarbeitung bis
zur Abfiillung {iberwachen
und kontrollieren zu konnen,
war das erklirte Ziel. Mit der
Installation des Braumat V7.0
Systems mit neuester Technik
ist dies moglich.

Sogar von zuhause aus kann
der Brauprozess verfolgt, ein-
zelne Titigkeiten gestartet
oder abgeschlossen und im

und leistet so einen positiven
und nachhaltigen Beitrag fiir
die Umwelt. Als mittelstdndi-
sche Privatbrauerei ist es eine
stolze Leistung, bereits seit
mehreren Jahren die EMAS-
Zertifikation mit grofiem Er-
folg zu erhalten. ,,Der Umwelt
etwas zuriickgeben“ — unter
diesem Motto arbeiten die
Mitarbeiter der Schlossbraue-
rei gemeinsam an Ideen und
Verbesserungen und entwi-
ckeln Prozessinderungen, die

es ermoglichen, weiterhin po-
sitiv zum Gesamterfolg beizu-
tragen.

Schon jetzt arbeitet das Team
der Schlossbrauerei Autenried
GmbH an neuen Ideen und
Projekten, um weiterhin er-
folgreich Energie einzusparen
und immer mehr Bereiche auf
erneuerbare Energien umzu-
stellen.

Sie diirfen gespannt sein, was
den Autenriedern da noch so
alles einfillt...

1. Braumeister Matthias Hieber vor seinem Laptop und trotzdem mitten

in der Brauerei.

Storungsfall eingegriffen wer-
den.

Ein integriertes Warn- und
Stormeldesystem bietet zu-
sitzliche Sicherheit.

Natiirlich werden es die Au-
tenrieder nicht bei diesen

technischen Neuheiten beru-
hen lassen, sondern stetig wei-
tere Bereiche integrieren, um
mit grofitmdglicher Sicherheit
bei gleichbleibend hoher Qua-
litdt beste Bierspezialititen
produzieren zu kénnen.
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Konigsbrunn

Gutbiirgerliche Spezialitaten und wechselnde Aktionen

In ihrem Lokal ,,Gulden-
schmaus® in Konigsbrunn
verwohnt die Wirtin Ramona
Martin, eine gelernte Restau-
rantfachfrau, ihre Giste mit
feinen regionalen Spezialité-
ten. Neben der festen Speise-
karte gibt es von Dienstag bis
Freitag wechselnde Gerichte

auf einer eigenen Tageskarte.
Das Restaurant verfiigt iiber
mehrere Ridume in verschie-
denen Groflen. Im sogenann-
ten ,kleinen Lokal®“ gibt es
Sitzplatze fiir bis zu 40 Perso-
nen sowie einige Thekenplat-
ze. Hier konnen die Giste
nach Karte wihlen oder auch

Auch fiir festliche Anlasse aller Art bieten die verschiedenen Raumlich-
keiten des ,,Guldenschmaus“ das ideale Umfeld.

fiir verschiedene Feierlichkei-
ten einen Platz reservieren. Es
werden immer wieder speziel-
le Veranstaltungen wie The-
menbuffets oder ein leckerer
Brunch angeboten.

Der stilvolle helle, moderne
Festsaal bietet Sitzplitze fiir
bis zu 75 Personen und verfiigt
daneben trotzdem noch iiber
Platz fiir Tanz oder Vorfiih-
rungen. Hier ldsst es sich
prichtig feiern. Ob Familien-
feste wie Hochzeiten, Kom-
munionen und Geburtstage,
Vereins- oder Firmenfeiern
oder auch einmal eine Ver-
sammlung oder Tagung — der
,»Guldenschmaus“-Saal bietet
den richtigen Rahmen dafiir.
Der dazu gehorende gemiit-
lich-luftige Biergarten mit
etwa 40 Sitzplitzen lidt in der
warmen Jahreszeit besonders
zur Einkehr ein. Natiirlich
wird auch im Freien a la carte
serviert und es gibt leckere
Brotzeiten und Eisbecher.
Hier lassen sich besonders gut
die leckeren Bierspezialititen

LAlte Schmiede® in Burgau

Bayerische und schwabische Kastlichkeiten genief3en

Gar nicht weit entfernt vom
Hauptgeschift, der Metzgerei
Merkle, bewirten Markus und
Susanne Kramer liebevoll und
mit voller Leidenschaft die
unterhalb  des  Burgauer
Schlosses  gelegene  ,,Alte
Schmiede“. Dort konnen die

Giéste sich mit bayerischen
und schwibischen Késtlich-
keiten verwoOhnen lassen. Ob
Spezialititen aus dem Metzge-
reibetrieb, oder auch vegeta-
risch — hier ist garantiert fiir
jeden etwas dabei.

Ein besonderer Service ist der

Gediegen eingerichtet und urig dekoriert, ladt die ,,Alte Schmiede“ zum
GenieBen in gemiitlichem Ambiente ein.

Mittagstisch, der stets von
Montag bis Freitag von 11.30
bis 13.30 Uhr fiir nur 5 Euro
angeboten wird. Dabei kann
aus zwei verschiedenen Ge-
richten ausgewidhlt werden.
Am Donnerstagabend findet
dartiiber hinaus ab 18 Uhr nor-
maler Wirtschaftsbetrieb statt.
Hier steht zusétzlich zur Spei-
sekarte jeweils noch ein Ta-
gesgericht zur Auswahl. Dies
ist  selbstverstindlich  ab-
wechslungsreich und oft an die
jeweilige Saison angepasst.
Hier kann man in gemiitlicher
Runde beisammen sitzen, sich
unterhalten und natiirlich ge-
pflegt zu Abend essen. Auch
die eine oder andere Runde
Schafkopf darf selbstverstind-
lich nicht fehlen.

An den Wochenenden kann
der knapp 100 Quadratmeter
grofie Raum, der fiir bis zu 80
Personen geeignet ist, auch
gemietet werden. Hier haben
die Géste den Raum ganz fiir
sich allein, da normaler Wirt-

Das Team vom ,,Guldenschmaus“: (von links) Nicki Demir6ren, Marion
Wagner, Ramona Martin und Cornelia Schicht.

und erfrischenden alkoholfrei-
en Getrinke der Schlossbraue-
rei Autenried genieflen.

Im Laufe der Jahreszeiten ar-
rangiert das Guldenschmaus-
Team immer wieder besonde-
re Events. So zum Beispiel
Themenbuffets, Weihnachts-
feiern, Faschingsbille, Tanz-
abende, oder Schafkopfturnie-
re.

Auch Beachpartys im Sommer
sind mit im Programm.

@) Offnungszeiten

Dienstag bis Freitag: 9 bis 23 Uhr;
Samstag: 10 bis 23 Uhr;

Sonn- u. Feiertag: 10 bis 14 Uhr so-
wie 18 bis 22 Uhr; Montag Ruhetag

@ Kontakt
,Guldenschmaus”
GuldenstraBe 33

86343 Kdnigsbrunn

Tel. 08231/9240791
ramona@guldenschmaus.de
www.guldenschmaus.de

Die Familie Kramer und Florian Mayer, AuBendienstmitarbeiter der

Schlossbrauerei Autenried (links).

schaftsbetrieb an den Wo-
chenenden nicht stattfindet.
Egal also, ob fiir Hochzeitsge-
sellschaften, Vereinssitzungen
oder Geburtstagsfeste — alle
fihlen sich bei gemiitlicher
Atmosphire, Top-Service und
hervorragender  Bewirtung
stets wohl und willkommen.
Einem gelungenen Fest steht
garantiert nichts mehr im
Weg.

@) Offnungszeiten

Montag bis Freitag: 11.30 bis
13.30 Uhr;

Donnerstag zusétzlich ab 18 Uhr

@ Kontakt

LAlte Schmiede”
Norbert-Schuster-StraBe 12
89331 Burgau

Tel. 08222/1473
info@metzgerei-merkle.de
www.alte-schmiede-burgau.de
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Getranke Abholstation in Nordlingen
An der Lach 18

Die Bag In Box Getrinkever-
triebsgesellschaft wurde im
Mai 2010 von Karl Bosch und
weiteren Gesellschaftern ge-
griindet. Im deutschsprachi-
gen Raum ist die Gesellschaft
der wohl fithrende Anbieter
fiir alle Bag In Box-Getrinke
aus einer Hand. Die Ver-
triebsstandorte der Bag In Box

Getriankevertriebs GmbH lie-
gen in Nordlingen, Hamburg
und Oldenburg. Im Juli 2016
wurde die Getrdnke Abholsta-
tion, An der Lach 18, in Nord-
lingen eroffnet. Egal ob Fass-
bier, Flaschenbier oder Erfri-
schungsgetrinke — Bag In Box
ist immer der richtige An-
sprechpartner. Der Kunde

findet hier Biere und alkohol-
freie Getrdnke der Autenrie-
der Schlossbrauerei. Auf etwa
400 Quadratmetern fiihrt der
Getrinkemarkt das komplette
Autenrieder Biersortiment —
15 Liter, 20 Liter und 30 Li-
ter-Fisser sind stindig fiir die
Gastronomie- und Privatkun-
den auf Lager.

Karl Bosch, Griinder und Betreiber der Getranke Abholstation in Nordlingen, mit Bierspezialitaten von Auten-

rieder und ,SCHLOSSBRAU*.

Auch Spirituosen der Nordlin-
ger Destillerie Vitzthum sowie
Kaffeebohnen von Gullo-Kaf-
fee sind hier erhiltlich. Mos-
quito — das Sommer-Szene-
Getrink — rundet das Angebot
ab.

Die Kernéffnungszeiten bei
der Getrinke Abholstation
sind am Donnerstag und Frei-
tag von 10.30 bis 18 Uhr sowie
Samstag von 10 bis 14 Uhr.
Nach Vereinbarung konnen
Getrinke auch von Montag bis
Mittwoch abgeholt werden.
Ein Heimdienst befindet sich
gerade im Aufbau und wird
demnéchst durch einen Part-
ner angeboten.

@) Offnungszeiten
Donnerstag und Freitag von 10.30 bis
18 Uhr, Samstag von 10 bis 14 Uhr

@) Kontakt

Getranke Abholstation ,Bag In Box“
An der Lach 18

86720 Nordlingen

Tel. 09081/78997-0
www.getraenke-abholstation.de
info@getraenke-abholstation.de

REWE-Getrankemarkt in Heimertingen
und Babenhausen

Natiirlich mit Autenrieder Bier im Sortiment: Betreiber Christoph Bech-
ter (links) und Marktleiter Andy Maier des REWE-Getrankemarkts in

Heimertingen.

Nachdem sich der Getrinke-
markt REWE  Christoph
Bechter oHG in Babenhausen
bereits einen Namen gemacht
hat, haben auch die Tiiren der
zweiten Filiale in Heimertin-
gen seit dem 14. Juli 2016 fiir
die Kunden geoffnet.
Gegriindet 2008 und seit 2013
unter dem Namen von Chris-
toph Bechter firmierend, bie-
tet der REWE-Getrinkefach-
markt seinen Kunden ein um-
fangreiches Sortiment. Von
Fruchtsiaften {ber Wasser,
Limo, Bier, Sekt und vieles
mehr wird hier garantiert je-
der fiindig. Im Speziellen hat
der Getrinkemarkt viele re-
gionale Getrinkemarken in
seinem Angebot.

Wenn eine Feier ansteht, ist
der REWE-Getrinkefach-

markt mit seinem Partyservice
stets zu Diensten. Kommissi-
onskauf wird selbstverstind-
lich angeboten. Bei Bedarf und
auf Anfrage konnen die Ge-
trdnke vorher bereits gekiihlt
werden. Biertische und -bén-
ke werden zur Miete angebo-
ten und auf Wunsch nach
Hause geliefert.

Mit insgesamt ca. 60 kompe-
tenten Mitarbeitern ist stets
bester Service garantiert.

@ Offnungszeiten
Montag bis Samstag von 7 bis 20 Uhr

@) Kontakt
Memminger-StrafBe 32
87751 Heimertingen
Tel. 08335/9872075
info@rewe-bechter.de
www.rewe-bechter.de

Neue Bezugsquellen

Bei folgenden Bezugsquellen
sind die Autenrieder Bier-
spezialititen und  Erfri-
schungsgetranke ab sofort
ebenfalls erhaltlich:

o Getrankemarkt Hell GmbH
Schrannenstrafe 1
86807 Buchloe

® Getranke Lukschnat
BurgstraBe 9
89429 Burghagel

o REWE Sarina Steinicke oHG
GroBe Allee 29
89407 Dillingen

o Getrankemarkt Hell GmbH
GermanenstrafBe 7
86833 Ettringen

o Getranke 5455
Traunried 55
86833 Ettringen

e REWE Christoph Bechter
oHG

Memminger StraBe 32
87751 Heimertingen

e REWE Markt GmbH
Messerschmittring 8
86343 Konigsbrunn

o EDEKA Dorflinger
AngertorstraBe 15
89129 Langenau

® Getrénke Roland Allgaier
Hirschtalweg 4
73252 Lenningen

o REWE Simon Kashanna
oGH

MiinchnerstraBe 75
87700 Memmingen

o Netto Marken-Discount
Augsburger StraBe 90
87700 Memmingen

o Finkbeiner Getrankemarkt
StocklenstraBe 6
89597 Munderkingen

@ Getranke Abholstation
An der Lach 18
86720 Nordlingen

® Getranke Horl GmbH
Dillinger StraBe 11
86660 Tapfheim

> Weitere Bezugsquellen
finden Sie unter
www.autenrieder.de
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Autenrieder Biere und Getranke auf Deutschland-Tour
mit dem Creaton-Show-Truck

Der neue Creaton-Show-
Truck rollt seit kurzem auf
Deutschlands Straflen. Der
auflergewohnliche Show-
Truck sorgt auf exklusiven
Hausmessen fiir Dbleibende
Momente bei Deutschlands
Bedachungsfachhindlern. Mit
seiner einzigartigen rollenden
Erlebniswelt kommt Creaton
gerne jederzeit zu seinen Part-

Schlossbrauerei
regelmaBig
auf Messen

prasent

Regelméfiig ist die Schloss-
brauerei Autenried mit ihren
beliebten  Bierspezialititen
und Erfrischungsgetrinken
auf Verbrauchermessen und
Leistungsschauen in der Re-

nern und stellt vor Ort die In-
novationen aber auch gerne
die Original-Zubehor-Kam-
pagne 2016 vor. Und sollte
einmal eine exklusive Auslie-
ferung gewiinscht sein, kann
auch diese von dem edlen Ge-
fahrt vorgenommen werden.
Natiirlich durfte im Show-
truck die Getrinkeversorgung
nicht fehlen und so kam es,

dass eine kleine Kiihltheke mit
eigenem Zapfhahn eingebaut
wurde.

In Kooperation mit der
Schlossbrauerei Autenried er-
folgte die Einrichtung der
Theke. So sind die Autenrie-
der Bierspezialititen und alko-
holfreien Erfrischungsgetrin-
ke im Creaton-Show-Truck
immer mit auf Tour.

gion vertreten. So auch in
diesem Jahr bei der ,,i2016“
in Ichenhausen und der Ver-
braucherschau in Weiflen-
horn.

In Ichenhausen hatte die
Schlossbrauerei ihren Messe-
stand dabei und zusitzlich
gab es noch eine ,,SCHLOSS-
BRAU-Lounge“ am Stand
der Firma Komo (Foto
oben). In Weilenhorn konn-
ten die Besucher die Auten-
rieder Spezialititen im Bier-
garten auf dem Freigelinde
geniefien.

Nistorisches Brirgerfest
in Burqauim
Lutberjabr

20.-24. Juli 2017

Festeroffnung

Donnerstag
18:00 Uhr
Ristorischer
Festumzug
Sonntag
14:00 Uhr
www.burgau.de

Wir freuen uns, auch im Jahr 2017 beim
Historischen Biirgerfest in Burgau wieder
exklusiv mit unseren Autenrieder
Bierspezialititen und Erfrischungsgetriinken
dabei zu sein.

/wei neue Auszubildende

In Schlossbrauerei und Braue-
reigasthof haben zwei neue
Mitarbeiter ihre Ausbildung
begonnen.

Matteo Pitzalis macht im Au-
tenrieder Brauereigasthof sei-
ne Ausbildung zum Koch.
Bereits seit Anfang des Jahres
erlernt Patrik Kein den Beruf
des Brauer und Milzers.

Wir freuen uns iiber den Zu-
wachs in unserem Team und
wiinschen beiden viel Erfolg!

Auch fiir 2017 bieten wir
wieder Ausbildungsplitze:

e Hotelfachfrau/-mann

auch mit Zusatzqualifikation

Europidisches Hotelmanage-

ment moglich Matteo Pitzalis hat im Autenrieder
e Koch/Kochin Brauereigasthof eine Ausbildung
e Brauer und Milzer (m/w) zum Koch begonnen.



Sternstunden
in Autenried

Hotelklassifizierung als Qualitatswegweiser
fir die Gaste: 4 fiir den ,Autenrieder
Brauereigasthof mit Wohlfiihlhotel* —
3*** fiir das ,,Gastehaus Schlossbrau®

Wenn die Giste in Autenried
Sterne sehen, dann kommt das
nicht von ungefiahr. Das kénn-
te an dem ,,Sternschnuppenre-
gen“ liegen, der in diesem Jahr
auf die Autenrieder nieder-
ging: Der Branchenverband
DEHOGA e.V.

zeichnete den

Autenrieder

Brauereigast-

hof mit Wohl-

fithlhotel  er-

neut mit einer
4xx*xx_Klassifi-

zierung aus und

verlieh drei

Sterne fiir das

Gistehaus

Schlossbriu.

Die Deutsche Hotelklassifizie-
rung mit ihren fiinf internatio-
nal anerkannten Kategorien
(1-5 Sterne) ist 1996 vom
Branchenverband DEHOGA
e.V. unter mafigeblicher Ini-
tiative Bayerns entwickelt und
eingefithrt worden. Die ausge-
hindigten Sterne sind fiir ei-

Zutaten fiir 4 Portionen:

nen Zeitraum von drei Jahren
giiltig. Durchgefiihrt werden
die Bewertungen im Freistaat
von der Bayern Tourist
GmbH (BTG), einer Tochter-
gesellschaft des Bayerischen
Hotel-und Gaststittenverban-
des DEHOGA
Bayern e.V. Sie
nimmt hierzu
bei dem zu
Kklassifizieren-
den Betrieb
eine Vor-Ort-
Priifung  vor.
Nach dem Vor-
bild der Deut-
schen  Hotel-
Kklassifizierung
haben mittler-
weile die Hotelverbidnde von
14  weiteren europdischen
Lindern ein harmonisiertes
europdisches Klassifizierungs-
system eingefiihrt. Damit wird
den Gésten auch grenziiber-
schreitend eine zuverldssige
Entscheidungshilfe fiir die
Auswahl des Hotels geboten.

Natur-Gucker

Geschulte und zertifizierte
Natur-Gucker-Betriebe bie-
ten Ihnen in der reizvollen Re-
gion ,,Schwibisches Donau-
tal“ authentische Naturerleb-
nisse.

Egal ob zu Fuf}, mit dem Rad,
bei der Tierbeobachtung, auf
einem der zahlreichen Aus-
sichtstiirme oder auf einer ge-
fithrten Tour: Erleben Sie die
einzigartige Moor- und Seen-
landschaft, Auen, Feuchtwie-
sen und Auwiélder mit ihrer
faszinierenden  Tier- und
Pflanzenwelt.

Celia Feuchtmayrs Rezeptvorschlag

L eonhardi-Bock-ossobuco

4 Scheiben Kalbshaxse mit Knochen

75 g Mehl

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
80 ml Olivendl

1 groBe Karotte geschalt und gewiirfelt

3 Stangen Staudensellerie gewiirfelt

2 frische Rosmarinzweige

250 ml Rinder- oder Kalbsfond

2 kleine Zwiebeln geschilt in grobe Wiirfel
geschnitten

6 kleine, festkochende Kartoffeln geschélt
400 g Hokkaido-Kiirbis in grobe Wiirfel
geschnitten

4 frische Champignons geviertelt

40 g griine Bohnen geputzt

gehackte glatte Petersilie zum Garnieren
330 ml Autenrieder Leonhardi-Bock

Offnungszeiten des Brauereigasthofs: T4glich von 10.30 Uhr bis 22.30 Uhr, kein Ruhet

Zubereitung:

® Den Backofen auf 170°C vorheizen.

® Mehl, 2 TL Salz, Vs TL Pfeffer mischen und

die Kalbshaxsen-Scheiben rundum mit der Mehl-
mischung gut einreiben und tiberziehen.

® In einer groBen Pfanne 3 EL Olivendl bei mitt-
lerer Temperatur erhitzen. Die Fleischscheiben

in zwei Portionen anbraten und dann auf einem
Teller beiseite stellen.

® In einem ofenfesten Bréter das restliche Olivendl
erhitzen. Karotte und Sellerie darin etwa 5 Minu-
ten anbraten. Die Fleischscheiben darauflegen,
dann Bier und Fond, sowie die Rosmarinzweige
dazugeben. Alles zum Kochen bringen und zuge-
deckt fir 1 Stunde in den Backofen schieben.

® Zwiebeln, Kartoffeln, Kiirbis und Champignons
mit in den Bridter geben und untermischen, so dass
sie mit Garflussigkeit bedeckt sind. Den Deckel

wieder auflegen und alles weitere 45-60 Minuten
schmoren - je ldnger und langsamer, desto besser.
® Wenn das Fleisch schon weich ist und sich gut
vom Knochen 16st, die Bohnen hinzufiigen und
8-10 Minuten mit garen.

® Fleisch und Gemiise mit einem Schaumloffel
aus dem Bréter in eine groBe Schiissel heben und
warm stellen.

® Die verbliebene Garfliissigkeit bei hoher Tempe-
ratur einkochen lassen, bis sie eine schéne SoBen-
konsistenz hat. Die SoBe nach Geschmack salzen
und pfeffern.

® Das Gemiise auf Tellern anrichten. Das Fleisch
darauflegen und groBziigig mit SoBe tibergieBen.
Das Ossobuco mit geschnittener Petersilie garnie-
ren und servieren.

Unser Leonhardi-Bock oder ein Schwarzer Baron
zu dieser fiirstlichen Speise ist natiirlich der ab-

solute Genuss.

Natur-Gucker

Der Autenrieder Brauerei-
gasthof ist von Anfang an
bei den Natur-Guckern da-
bei!

e ... weil wir ja sagen zu
einem sanften Tourismus in
unserer Region.

o ... weil uns daran liegt,
natiirliche Ressourcen zu
schiitzen und zu erhalten.

o ... weil wir die Schonheit
der Natur schitzen und
achten.

Dazu passend haben wir fiir
Sie ein spezielles Natur-
Gucker-Arrangement aus-
gedacht. Schauen Sie doch
mal auf unsere Homepage

€ www.brauereigasthof-
autenried.de

aus der Brauereigasthof-Kiiche

Guten Appetit und zum Wohl!

. Tischreservierung erbeten, Telefon 08223/96 84-40 - E-Mail info@brauereigasthof-autenried.de




Terminkalender

e Samstag, 05.11.2016:

Hitparade der Blasmusik, 19 Uhr

e Sonntag, 06.11.2016:
Leonhardi-Ritt Ichenhausen

e 11. - 13.11.2016:
Martinsgansessen

(um Vorbestellung wird gebeten)

o Freitag, 25.11.2016:
Muschelabend

(um Vorbestellung wird gebeten)
©29.12.2016 - 01.01.2017:
Silvester-Arrangement

e Samstag, 31.12.2016:

ExKklusives Silvester-Buffet

e Freitag, 13.01.2017:
Musikalischer Hoigarta im
Brauereigasthof, 19 Uhr

e 20./ 21.01.2017:

Autenrieder Bierkrimi

Karten im Brauereigasthof erhiltlich
e 14.02.2016:

Valentinstag mit Valentinstagsmenii
(um Reservierung wird gebeten)

e Mittwoch, 01.03.2017:
Aschermittwoch mit Fastenessen

o Freitag, 07.04.2017:
Trachtenerwachen

e Sonntag, 09.04.2017:
Brauereihoffest mit Oldtimertreffen

e 10. - 23.04.2017:
Oster-Arrangement ab 3 Nichte
e Freitag, 14.04.2017:
Karfreitag Fischessen

e Ostern 16. - 17. 04.2017:
Kostliches vom Lamm

(um Reservierung wird gebeten)
e 18. - 23.04.2017:

Bierwoche im Brauereigasthof

(7) Braugeschichte und Bierkulinarik

Jeden letzten Freitag im Monat, 17 Uhr (auBer Dezember)
Termine 2017: 27.01./24.02. / 31.03./ 28.04. /
26.05. /30.06. usw.

Anmeldung im Brauereigasthof

@) Offnungszeiten Weihnachten / Silvester

19. - 24.12.2016 geschlossen

25./26.12.2016 gedffnet (wir bitten um Reservierung)
27. - 30.12.2016 gedffnet

31.12.2016: ab 18 Uhr gedffnet fiir Reservierungen mit
exkl. Silvester-Buffet (kein Essen nach Karte mdglich)
01. - 05.01.2017 geschlossen

ab 06.01.2017 wieder taglich durchgehend gedffnet

@) Um rechtzeitige Reservierung fiir Weihnach-
ten, Silvester und Ostern wird gebeten.

Die Idee fiir Weihnachten

Sie sind noch auf der Suche nach dem richtigen
Geschenk fiir Weihnachten? Na, dann schauen
Sie doch mal bei uns im Brauereigasthof vor-
bei. Wir haben da so Einiges zu bieten:

e Tickets fiir den Original ,,Autenrieder Bier-
krimi 2017

e verschiedene Bierprésente

e Hochprozentiges wie Bierlikor, Bierbrand
und Single Malt Whiskey

e Gutscheine und noch vieles mehr...

... und als Geheimtipp gibt es dieses Jahr
exklusiv den SCHLOSSBRAU EDELBOCK:
Weiches Brauwasser, feines helles Sommer-
gerstenmalz aus eigenem Anbau, Hopfensorten
wie Hallertauer Tradition und Saphir sowie die
Kalthopfung mit Hallertauer Blanc machen
dieses Bier zu einem Erlebnis.

Lassen Sie sich verfiihren von seinem schnee-
weiflen festen Schaum, der hellen Farbe und

dem Geruch von Sta-
chelbeeren und wei-
Ben Trauben. Mit
dem samtig weifien
Geschmack, den wun-
derbaren Fruchtnoten
und einer dezenten
Hopfenbittere passt
dieses edle Getrink
nicht nur zu den an-
stehenden Festtagen.
Ob als Flaschentriger
oder in der exklusiven
Geschenkbox mit dem
passenden Glas dazu,
erhalten Sie den
Schlossbriau Edelbock ausschliefilich in unse-
rem Brauereigasthof oder im Brauereiverkauf.
Schnell zugreifen: Nur so lange der Vorrat
reicht!

Wollen Sie Thr

waasee PREISRATSEL

Unsere Fragen sind nicht schwer zu beantworten. Beim Durchlesen
unserer Hauszeitung finden Sie die richtigen Antworten.

Die Fragen:

1. Bei wieviel °C lagert
der Naturdoldenhopfen im Gewdlbekeller
der Schlossbrauerei Autenried?

2. Bei welchem neuen Projekt ist der
Autenrieder Brauereigasthof von
Anfang an mit dabei?

Das konnen Sie gewinnen:

1. Preis:  Gutschein fiir ein Familienessen (Wert 120 Euro)

10 Preise: je 1 Familien-Getrankepaket

10 Preise: Brauereibesichtigung fiir zwei Personen
mit anschlieBender Einkehr

Einsendeschluss ist der 31. Januar 2017

Schicken Sie Thre Losung als Postkarte an: Schlossbrauerei Autenried
BriuhausstraBe 2, 89335 Ichenhausen-Autenried
oder per E-Mail unter gewinnspiel@autenrieder.de

Gehen mehr richtige Losungen ein, als Preise vorhanden sind, entscheidet das Los.
Die Verlosung erfolgt unter Ausschluss des Rechtsweges. Mitarbeiter/innen der Schloss-
brauerei Autenried und deren Angehdrige konnen nicht teilnehmen.




