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Fiir ein Jubildum, ganz gleich
welcher Art, putzt man sich
gerne etwas heraus. 210 Jahre
Firmengeschichte sind auch
fiir uns ein guter Grund, unser
Erscheinungsbild mal wieder
etwas aufzupolieren.
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Unter der Federfithrung von Ka-
tharina Neuner und der Werbe-
agentur Murner Wagner haben wir
ein Jahr lang an unserem ,Outfit”
gefeilt.

Murner Wagner hat bereits die
«Posthalter” - Etiketten entworfen
und kennt unsere Firmenphiloso-
phie. Bei dem jetzt umfassenden
Marken-Relaunch wollten wir be-
wusst zu unseren Wurzeln zurtick-
kehren und unseraltes Firmenlogo
zeitgemadl umsetzen. In diesem
Zusammenhang wird unsere
Homepage neu gestaltet, und
auch die Glaser glénzen nun in ei-
ner neuen Aufmachung.

Flr das Etikettendesign haben wir
einige, teils sehr kontrare Entw(r-
fe, Uber Monate hinweg auf uns
wirken lassen und uns dann doch
fiir die Wiederaufnahme eines be-
reits bestehenden Motivs aus den
60-er Jahren entschieden. Die
handgemalte Szenerie mit dem
imposant aufragenden Karwen-
del-Massiv und dem bekannten
Mittenwalder Kirchturm spiegelt
fiir uns wieder, was unsere Braue-
rei verkorpert: die Liebe zum
Handwerk im Einklang mit unserer
schonen Heimat.

Wir sind zufrieden mit unserem
neuen Auftritt und sind sicher, dass
wir damit auch den Geschmack
unserer geschatzten Kunden ge-
troffen haben.
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| WAS IST MALZ UND WOHER KOMMT ES?

Bevor Gerste oder Weizen zum
Brauen geeignet ist, muss das Ge-
treide vermdlzt werden. Dieser
Prozess ist dem eigentlichen
Brauprozess vorgelagert und
wird heute meist nicht mehr in
der eigenen Brauerei, sondern
von Malzereien iibernommen.
Das Malz fiir die Mittenwalder
Biere kommt von einem familien-
gefiihrten Betrieb aus Pappen-
heim.

Hauptanbaugebiete der Gerste
sind die bayrischen Regionen, wel-

| EDITORIAL

Das statistische Bundesamt hat in
diesen Tagen die Strukturdaten der
deutschen Brauwirtschaft vorgelegt.
Die Zahl der betriebenen Braustét-
tenist 2017 erneut um 82, auf jetzt
1.492 gestiegen. 642 davon liegenin
Bayern.

Was sagen uns diese niichternen
Zahlen? Zunéchst einmal: Fast die
Halfte aller Brauereien Deutschlands
sind in Bayern ansdssig. Bayerisches
Bier wurde von der Europdischen
Union als ,geschitzte geographi-
sche Angabe” unter besonderen
Schutz gestellt, ist inderganzen Welt
beliebt und ein Exportschlager. In
Bayern haben sich aus der Tradition
heraus kleine unabhéngige Braue-
reien behauptet, wahrend im Rest
Deutschlands ein Konzentrations-

che sich vom Alpenvorland tiber
die Schotterebene bis nach Unter-
und Oberfranken erstrecken.

Die Landwirte und Malzer beob-
achten bereits jetzt schon den Auf-
wuchs und die Entwicklung derim
Marz und April gesaten Gerste, bis
sie dann im Sommer von Mitte Juli
bis Mitte August geerntet wird und
nach einer nattrlichen Ruhepause,
der,Keimruhe” zu Malz verarbeitet
wird.

Ziel des Malzens ist, durch natrli-
ches Keimen des Gerstenkorns

prozess einsetzte, bei dem nur weni-
ge Grof3betriebe Ubrig blieben.
Zunéachst war es die Erlebnisgastro-
nomie, die mit sogenannten Gast-
hausbrauereien den Trend umkehr-
te. Seit einigen Jahren sorgt die Craft
Beer Szene dafiir, dass immer mehr
kleine Braumanufakturen entste-
hen, die sich meist auf besondere
Biere spezialisieren.

Fiir den Verbraucher bedeutet dies,
dass auf dem Biermarkt eine neue
Vielfalt entsteht. Es entwickeln sich
neue Bierstile und das Angebot an
Spezialbieren wird taglich gréBer.
Kleine regionale Braustatten stehen
fur Frische und individuellen Ge-
schmack. Bier in seiner ganzen Viel-
falt ist mittlerweile ein Thema mit
dem sich der Verbraucher auseinan-

Stoffumsetzungen im Korn zu akti-
vieren. Denn nur so kann spater
beim Bierbrauen Starke zu vergar-
barem Malzzucker umgewandelt
werden. Auch der Malzungspro-
zess unterliegt dem Reinheitsge-
bot, das heil3t hier wird ausschlie3-
lich mit Hilfe von Wasser, Luft und
Warme das natiirliche Wachstum
des Gerstenkorns erméglicht. Das
fertige Malz wird durch Trocknen
in der Darre haltbar gemacht. Jetzt
ist es bereit flir den Transport zur
Brauerei. (Text: Sophie Wurm)

dersetzt.

So durfen auch wir uns tber neue
Kunden freuen, die aus Uberzeu-
gung zu regionaler Frische und
nachhaltiger ~Unternehmensfiih-
rung zu uns kommen und dabei die
heimische Wirtschaft stérken.
Allerdings stellen auch heute noch
90 % der Brauereien wenigerals 10%
der Gesamt-Bierproduktion her. Es
gibtalso noch viel Luft nach oben.

MArLOW
NEUNEr

Geschéftsfiihrerin
der Mittenwalder Privatbrauerei



| EIN BILD VON DIR MIT DEM BIER VON HIER — AUSWAHL UNSERER LESERZUSCHRIFTEN
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| UBER UNS: NEUE BILDER FUR DIE HOMEPAGE VON UNSEREN BRAUERN UND FAHRERN

UNSERE BRAUER

Zu einem Stelldichein der beson-
deren Art haben sich unsere
Brauer da in einen ruhigen Win-
kel der Brauerei zuriickgezogen.
Ob sie da gerade iiber der neuen
Rezeptur fiir's Posthalter ,brii-
ten”; bereden, ob der Helle Bock
schon bereitfiir die Abfiillungist,

oder einfach nur mal eine Pause
machen? Wer weil3?

Sicher ist, ein jeder wird anschlie-
Bend wieder an seinen Arbeitsbe-
reich rund um den Brauprozess
zurlickkehren: zur Schrotmiihle,
ins Sudhaus, in den Gar- und La-
gerkeller, zur Filtration, zur Abfiil-
lung , oder aber ins Biiro, um die

V.l.: Anton Lipp, Martin Neuner, Thomas Hennl und Markus Hirthammer.

mittlerweile im Lebensmittelbe-
reich gigantische Dokumentati-
ons- und Kontrollpflicht zu erful-
len.

Wichtig ist, dass am Ende was
“Gscheit’s" rauskommt und flr un-
sere Biere und Limonaden sind sie
taglich mit Leidenschaft im Ein-
satz. Das Lob unserer Kunden ist
die Bestdtigung, dass sie hervorra-
gende Arbeit leisten.

UNSERE FAHRER

Platz genommen haben sie auf
dem ,Pritscherer”, wie unser al-
tester Lieferwagen aus dem Jahr
1987 liebevoll genannt wird. Wie
viele Fasser und Kisten damit
schon transportiert wurden,
kann keiner mehr sagen. Genau
so wenig, wie viele Tonnen Ge-
tranke jeder einzelne Fahrer im
Laufe seiner Jahre bei uns schon
auf- und wieder abgeladen hat.

Tatsacheist: Jeder gibt sein Bestes,

um die Kunden zuverlassig und
plnktlich zu beliefern. Schnee-
glatte Straen und unwegsames
Geladnde, hoch zu den Berghiitten,
sind kein Hindernis.

Bei jedem Wetter sind sie unter-
wegs. Ob beiihrer Arbeit stromen-
der Regen oder die sprichwértli-
che ,Affenhitze” schlimmer sind,
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dartiber gehen die Meinungen
auseinander. Dass die Freundlich-
keit nicht darunter leidet, das be-
statigen unsere Kunden jedoch
immer wieder.

Unseren Dank und unsere Aner-
kennung haben Sie ohnehin und
wir wiinschen ihnen eine gute
und unfallfreie Saison.

- .

V.I.: Matthias Wérnle, Christian Wocher, Thomas Pélzl, Mario Jambrovic, Wolf-
gang Erler und Martin Maier. Fotos: Brauerei

Pappenheimer  Alanz @

- ' Ihre kompetenten Ansprechpartner
Z SRR

Versicherungen, Anlage und Vermégen in Mittenwald

eEN W
V\, b (A
KARWENDEL

Mittenwald - Kriin - Wallgau

Werbung mit Schaum und Krone.
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Andreas Karg und Mitarbeiter

Fritz Prili-Platz 16

¥

£2481 Mitterwvald . 3
Tel. 08823 922 60 =~
E-Mail andreas karg @allianz de 'f
e I'Wagner‘COm Web: varw.allianz-karg.de




Nicht schlecht ge-
staunt haben wir
vor einigen Wo-
chen (ber den
Besuch  eines
Ehepaares. Seit
Jahren machen
Sie Urlaub
unterm Kar-

wendel und haben dabei auch ihre
Liebe zum ,Mittenwalder Bier” ent-
deckt. Bei der Heimfahrt wurden
daher auch immer einige Késten im
Auto gebunkert - vorzugsweise
unser ,Mdrzen’ denn das hat es
ihnen besonders angetan.

Eher zufillig entdeckten sie bei
einem Besuch in der Nédhe von Ham-

burg, dass die dortige Filiale einer
Getrinkekette auch ,Mittenwalder”
Bier fiihrte. Dabei kam ihnen die
Idee, wie sie sich das ganze Jahr (iber
ihr Lieblingsbier nach Hause holen
kénnten. In zdhen Verhandlungen
schafften sie es, dass der Filialleiter
derselben Kette in ihrem Heimatort
ihr Wunsch-Bier ins Sortiment auf-

nahm.

Uber mangelnden Absatz kann der
sich nun nicht beklagen. Den Beweis
hatten sie sogar mitgebracht: stolz
présentierten sie einen Eimer, liebe-
voll verziert mit unseren Brauerei-
logo. Der Inhalt: (iber 1.500
Kronkorken, das sind 75 Kasten ,Mit-
tenwalder”! Uber so viel Kunden-

treue waren wir erst mal sprachlos,
dann aber doch erfreut.

Unser ,Mdrzen” kénnen sie aller-
dings weiterhin nur im Urlaub genie-
Ben, denn das ist bei dem Héindler
nicht gelistet.

Das gibt dem Aufenthalt hier dann
eben noch eine ganz besondere
Note.

| NEUES DESIGN FUR UNSERE LIMONADEN

Wenn unsere Biere sich im neu-
en”“Gewand” zeigen, sollten un-
sere Limonaden nicht leer aus-
gehen. Aus diesem Grund
haben wir auch die Etiketten
unserer Limonaden umgestal-
tet.

Unsere, im letzten Jahr mit gro-
Rem Erfolg eingefiihrte Hopfenli-
mo, war daflir der Ideengeber,
Von diesem leichten, frohlichen
Motiv mit frischen Farben sind wir

so begeistert, dass diverse, ande-
re Vorschldge keiner Diskussion
standhielten.

Ein gewisser Retro-Gedanke ist
auch bei dieser Etikettenserie zu
erkennen. Sie erinnert an die Zeit,
als Limonade noch etwas Beson-
deres war. Die gab’s nicht jeden
Tag und das Warenangebot war
regional begrenzt. Unsere Limo-
naden, hergestellt aus hochwerti-
gen Grundstoffen, mit dem wun-
derbaren Wasser unserer Region

verdienen eben diese Wertschat-
zung. Sie werden nicht Hunderte
Kilometer Uber StraBBen transpor-
tiert, sind in Mehrweg-Glasfla-
schen abgefillt und helfen damit,
unsere Umwelt und die Ressour-
cen zu schonen.

Mit dem Kauf regionaler Produkte
betreibt man auch aktiven Klima-
schutz. Wir finden, unsere neuen
Etiketten drlicken auch diesen As-
pekt hervorragend aus.

| MITTENWALDER BIER -

JETZT AUCH IM ALPENHOF MURNAU

~Regional ist erste Wahl” - die-
sem Leitspruch schlie8t sich
Christian Bar vom Alpenhof
Murnau gerne an. Nach einerin-
ternationalen Karriere in der
Hotellerie, darunter auch im
Hotel Sacher in Wien, ist der ge-
borene Murnauer vor vier Jah-
ren zu seinen Wurzeln zuriick-
gekehrt. Seitdem erweckt er
das Traditionshaus sukzessive
aus dem Dornrdschenschlaf -
hin zu einer Top-Destination
mit internationalem Flair.

Seit 2017 hat er den Alpenhof als
Pachter tibernommen und pra-
sentiert ihn als der strahlende
Gastgeber, den man sich wiinscht,
wenn man in einem Hotel dieser
Klasse logiert. Fir Christian Bér ist

es dabei eine Selbstverstandlich-
keit, dass er aus seiner Position
heraus die heimische Wirtschaft
nach Kréften unterstitzt. Regio-
naler und nachhaltiger Einkauf
liegen ihm ebenso am Herzen wie
die bewusste Wertschatzung und
der Respekt vor dem Produkt.
Unsere mit viel Liebe und hand-
werklichem Koénnen gebrauten
Biere passen perfekt zu diesem
Konzept. Wir freuen uns tber die-
se neue Partnerschaft und viele
zufriedene Gaste.

Wenn man am Abend zur blauen
Stunde auf der weitlaufigen Ter-
rasse sitzt, ein wunderbares Me-
nue und den einmaligen Blick auf
das Murnauer Moos geniel3t, da
passt ein Mittenwalder Helles
doch perfekt dazu.

Christian Béar und Marion Neuner stoflen auf eine gute Zusammenarbeit an.

Foto: Brauerei
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Wir sind Chiemgau.

Maturbelassene Quellabfiillung
aus den Chiemgauer Alpen

* neutraler PH-Wert

* fiir die Zubereitung von
Siuglingsnahrung geeignet

+ mehrfach ausgezeichnet

www.petrusquelle.de

| “LAVIOLA” IN MITTENWALD:
NEUE ADRESSE FUR FEINE ITALIENISCHE GASTRONOMIE

Marion Neuner gratuliert Franco Viola zur Geschdiftseréffnung nach dem gelungenen Umbau.

Nach einem Jahr in Osterreich
hat Franco Viola piinktlich zu
Weihnachten an der Albert-
Schott-Str. 1 sein Lokal ,La Vio-
la” eréffnet. In bekannter Ma-
nier hat er aus den bestehenden
Raumen eine Wohlfiihl-Atmo-
sphidre mit schlichter italieni-
scher Eleganz geschaffen.

Beim Speise- und Getrankeange-
bot bleibt der Vollblut-Gastronom
seiner seit 33 Jahren bewahrten Li-
nie treu.

Das mediterrane Ambiente schét-
zen besonders seine zahlreichen
Stammgadste, die sich dariiber freu-
en, dass er nach Mittenwald zurtick-
gekehrtist.

In der neuen Speisekarte spiegeln
sich aber auch einige neue Trends
wieder, wie etwa die Pizza aus Voll-
kornmehl. Die 7-Korn-Mischung
wird von all jenen geschétzt, die
sich vollwertig und gesund erndh-
ren moéchten. Uber die Medaillons
vom Duroc-Schwein freuen sich be-
sonders die Gaste, die Wert auf

DAS k@ ORIGINAL /™

ORIGINAL SERVIERT

HurderstralRe 6

Foto: Brauerei

Fleisch aus artgerechter Haltung le-
gen.

Mit der Mittenwalder Brauerei hat
Franco Viola in seinen Lokalen im-
mer einen verldsslichen Partner ge-
habt. Wir freuen uns, dass nun auch
im“LaViola” die gute Zusammenar-
beit fortgesetzt wird.

Haben Sie eine anstehende Famili-
enfeier oder planen Sie ein Grup-
pentreffen? Dann reservieren Sie
doch einfach den grof3en Tisch fir
20 Personen im, LaViola”

Henne Nu_tifahrzeuge GmbH

089 /99 2490-0

85551 Heimstetten  www.henne-unimog.de
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| POSTHALTER-
SPEZIALITAT N.°3

Passend zum Jubilaum hat
Braumeister Markus Hirtham-
mer in diesem Jahr ein Urtyp
eingebraut, wie es seinerzeitin
den Griindungsjahren iiblich

war.

Fur unseren Urtyp wurde eine Mi-
schung aus hellem und dunklem
Malz, natiirlich aus hochwertigem
bayerischem Anbau, zusammen
mit dunklen Spezialmalzen ver-
wendet. Die Farbe bewegt sich da-
her im leicht braunlichen, nicht zu
rétlichem Spektrum.

Unser Urtyp ist ein eher leichteres
Bier, mit vollmundigem, aber nicht
zu nachhdangendem Malzkorper.
Klassische Hallertauer Hopfensor-
ten, wie Magnum, Perle, Mittelfriih

und Tradition geben dem Bier eine
reine milde Bittere, die dem Malzkor-
per Platz macht. Ein kleiner Aroma-
hauch aus krauterartigen, wiirzigen,
leicht fruchtigen Noten, rundet das
Profil ab.

Die Qualitat der Rohstoffe hat sich
seit dem 19. Jahrhundert enorm ver-
bessert. Der Malzungsprozess kann
heute ungleich besser kontrolliert
werden. Dadurch erhélt man héher
geldste Malze, durch die sich auch
mildere Biere brauen lassen. Friither
hatte dunkles Bier etwa 3% Alkohol
und einen enormen Zuckeranteil.
Durch die héhere Vergarung wird
heute mehr Malzzucker in Alkohol
umgewandelt, was zur Folge hat,
dass es heute eher schlankere Biere
mit mehr Alkohol gibt.

Fazit: Die Posthalter-SpezialitdtN.° 3
ist ein suffiger, halbdunkler ,Urtyp’,
nicht zu bitter und nicht zu stB - pas-
send zu einem schénen Sommer.

| BIERQUIZ

(! Aus welchem Bundesland
stammt der bekannte “Tettnanger
Hopfen”?

A: Aus Bayern
B: Aus Baden-Wirttemberg
C: Aus dem Saarland

71 Bei welchem Warmegrad wird
Dosenbier pasteurisiert?

A: Bei 60°

B: Bei 120°

C: Bei 240°

El Welches ganz besondere Aus-
stellungsstiick ist im Bayerischen
Brauereimuseum Kulmbach zu
sehen?

A: Ein goldener Bierkrug aus der
Jahrhundertwende

B: Eine ca. 3.000 Jahre alte Bieram-
phore

C: Ein ca. 1.000 Jahre altes Bierfass

1 Die Weltenburger Kloster-
brauerei nimmt fiir sich in An-
spruch, die dlteste
Klosterbrauerei der Welt zu sein.
Wann wurde sie gegriindet?

A: 1050

B: 1320

C: 1570

Auflosung:
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H wie Hartegrad oder: ein
entscheidender Faktor
beim Brauwasser

Die Zusammensetzung der Wasser-
harte ist von entscheidender Bedeu-
tung in der Bierherstellung und hat
enormen Einfluss auf den Biercha-
rakter. Als man in fritherer Zeit das
Wasser noch nicht aufbereiten konn-
te, musste man mit den Biersorten
leben, die man mit dem Rohwasser
vernlinftig brauen konnte, z. B. M{in-

chen mit harterem Wasser eher
dunkleres Bier, Pilsen mit weichem
Wasser eher helleres.

Heute kann man mit entsprechen-
den Aufbereitungsanlagen das Was-
serganznach den jeweiligen Bed(irf-
nissen anpassen.

| wie Infusionsverfahren
oder: die schnelle Art zu
brauen

Ein Infusionsverfahren ist ein eher
modernerer Maischprozess. Dabei

wird, nachdem das Malz mit Wasser
vermischt wurde, die Maische stu-
fenweise auf bis zu 80°C aufgeheizt.
Dabei l6sen getreideeigene Enzy-
me die Inhaltsstoffe des Malzes im
Wasser auf. Dieses Verfahren ist re-
lativ einfach und spart somit Zeit
und Kosten. Den Gegensatz dazu
bildet das aufwendigere Dekokti-
onsverfahren. Dabei wird ein oder
mehrere Male ein Teil der Maische
entnommen, gekocht und an-

schlieBend wieder zur Gesamtmai-
sche zuriickgefiihrt. Diese uralte
Maischtechnik bewirkt einen deut-
lich kernigeren, volleren Biercha-
rakter, wohingegen Infusionsbiere
oft eher leer im Geschmack sind.
Wir von der Brauerei Mittenwald
stehen daher zum altbewahrten
Dekoktionsverfahren und haben in
unserem neuen Sudhaus sogar ei-
nen extra Behalter fur die Kochmai-
sche mit eingebaut.

JOBBORSE

Fir die Sommermonate
suchen wir Schiiler und
Studenten, die uns an den
Abfllltagen (Di/Mi)
unterstitzen

AUSHILFE

fur Arbeiten rund ums Haus
gesucht. Auf Mini-Job-Basis
Tel. Bewerbung:

08823/1007

Adrian Auer mit Mutter Georgia (r.) sowie Lebensgefdhrtin Tamara.

Foto: W. Kunz

| KARTNER-ALM: NEUE BETREIBER MIT

GROSSEN AMBITIONEN

Es war Liebe auf den ersten Blick!
Nicht nur die einzigartige Lage
und das Objekt an sich, selbst
der Name passen perfekt zu den
neuen Betreibern mit oberoster-
reichischen Wurzeln. Schon lan-
ge waren Adrian Auer und Mut-
ter Georgia auf der Suche nach
dem richtigen Anwesen, um ih-
ren lang gehegten Lebenstraum
»eigenes Wirtshaus” zu erfiillen.
Nun wurde die Kirntner Alm
nach einigen Monaten Stillstand
und Renovierung an Ostern neu
eroffnet.

Dem gelernten Hotelkaufmann
Auer wurde die Liebe zur Gastro-
nomie schon in die Wiege gelegt.
Bereits seine UrgroBmutter betrieb
im Allgdu eine Wirtschaft, und
nach deren Rezept werden auf der
Karntner Alm die ,Kasspatzn” ser-
viert. Neben der Theke bekam die
handgefertigte Stammtischecke
des GroBvaters einen Ehrenplatz.
Hier soll echte Wirtshauskultur ent-
stehen, und Musikanten sind je-

derzeit willkommen. ,Denn auch
die Einheimischen sollen sich hier
wohl fiihlen’, betont der Wirt.
Mutter Georgia hat als gelernte
Hauswirtschaftlerin die Kiiche un-
ter sich. Abwechslungsreiche
Hausmannskost, frisch zubereitet
wie man sie in Bayern liebt, kommt
aufdenTisch. Aberauch Spezialita-
ten aus Karnten bereichern das An-
gebot — der Name sagt’s ja schon.
Der freundliche Service obliegt Le-
bensgefahrtin Tamara, die langjéh-
rige Erfahrung auf diesem Gebiet
mitbringt.

Authentische, frische Produkte aus
der Region passen zur Geschafts-
philosophie der neuen Betreiber.
Bei der Wahl des Bieres war es da-
her eine bewusste Entscheidung
die ortliche Brauerei zu nehmen.
Wir freuen uns dariiber und wiin-
schen den Wirtsleuten viel Erfolg!

Offnungszeiten: durchgehend von
11:30 Uhr bis 21 Uhr (Dienstag Ru-
hetag).

| BERGGASTSTATTE ST. ANTON —
90 JAHRE MITTENWALDER BIER

Seit drei Generationen arbeitet
unsere Brauerei nun schon in ei-
ner vertrauenswiirdigen Part-
nerschaft mit der Traditions-
gaststitte am  Kranzberg
zusammen. Fiir uns ein guter
Grund um,Danke” zu sagen.

Weil es so ein wunderbares, sonni-
ges Fleckchen Erde war, kauften
nach dem ersten Weltkrieg Josef
und Josefa Ostler das Areal um die
Berggaststdtte St. Anton. Dort
oben entstand zunachst eine ein-
fache Hiitte. Der wichtigste Helfer
beim Transport der dazu nétigen
Baumaterialien war ein Schimmel.
Fir die Wanderer legte Josef Ostler
selbst den Lauterseesteig an. Der
Grundstein fiir die Bewirtung der

Gaste im aufstrebenden Fremden-
verkehr war damit gelegt. Tochter
Anna-Maria erbte von ihren Eltern
den Betrieb und flhrte ihn mit Ih-
rem Mann Josef Brummer fort. Die
kleine Hutte aus der Anfangszeit
wurde mehrfach erweitert, bis ab
1981 das Gebdude so dastand, wie
wir es heute kennen.

Ende der 90er Jahre (ibernahm der
heutige Wirt Josef Brummer den
Betrieb, den er im Sinne seiner El-
tern weiterfiihrt. Von Anfang an
wird er dabei von seiner Schwester
Irmi unterstitzt. Das beliebte Wan-
derziel mit der herrlichen Sonnen-
terrasse ist vom 5. Mai bis 5. No-
vember durchgehend gedffnet.
Dienstags ist Ruhetag.

Freuen sich tiber 90 Jahre gute Zusammenarbeit: Marion Neuner mit dem heuti-
gen Wirt Josef Brummer Foto: Brauerei




