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Brotzeit am Worner Sattel
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| LOGENPLATZ MIT BLWAUF DIE ZUGSPITZE

Es diirfte wohl kaum einen
Menschen geben, dem beim
Anblick unseres Titelbildes
vom Worner Sattel mit Blick
auf Mittenwald nicht,das Herz
aufgeht”, wie man bei uns so
sagt.
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Sich nach einem anstrengenden
Aufstieg in Ruhe hinsetzen, die
Stille und den herrlichen Aus-
blick genieflen - das beschert ei-
nem Gllicksmomente, die lange
nachwirken! Man packt die mit-
gebrachte Brotzeit aus und &ff-
net - mit einem Zisch - die Fla-
sche Mittenwalder Bier! Mhmm!
Der erste Schluck schmeckt halt
am besten! Solche Augenblicke
mdchte man ewig festhalten.

Zu einer Brotzeit laden natirlich
auch die zahlreichen Einkehr-
moglichkeiten am Berg ein. Daist
die Speisenauswahl gréBer und
die Getrédnke immer gut gekiihlt.
Den ganzen Sommer sind wir auf
teils abenteuerlichen Wegen un-
terwegs, um die rund 30 Hitten
und Almen in der Region zu be-
liefern.

Nutzen Sie auf jeden Fall noch
die Gelegenheit fiir Ihr ganz per-
sonliches Berg-Erlebnis! Die
meisten Hiitten haben noch bis
Mitte Oktober geoffnet. Der
Spatsommer ist ohnehin die bes-
te Zeit fir Wanderungen.

Selbst fiir diejenigen, die jede
Anstrengung vermeiden wollen
oder mussen, gibt's Gipfelgllck
pur, wenn sie mit der Karwendel-
bahn (feiert in diesem Jahr 50.
Jubildum) bequem ins Hochge-
birge entschweben.

| ,AUS IS UND GAR IS UND SCHAD IS, DASS WAHR IS“

Der Bozner Markt 2017 ist Ge-
schichte! Die Schanken und Biih-
nen sind abgebaut, die mittelal-
terlichen Gewander wieder im
Schrank verstaut. Nach zehn Ta-
gen Ausnahmezustand istin Mit-
tenwald der Alltag zuriickge-
kehrt.

Hunderte Mittenwalder haben
dazu beigetragen, dass die Veran-
staltung erneut ein grofartiger
Erfolg war. Viele haben extra Ur-
laub genommen, um mit Enthusi-
asmus in unterschiedlichsten Rol-
len das Leben im 15. Jahrhundert
wieder aufleben zu lassen. Und

| EDITORIAL

Hochsaison 2017! Alle Unterklinfte
sind ausgebucht und die Lokale gut

besucht. Im Urlaub lasst man sich
gerne verwohnen und dazu zdhlt
auch ein Restaurantbesuch. Klingt
doch gut, wéare da nichtdie Tatsache,
dass jedes Jahr einige, darunterauch
alteingesessene Traditions-Lokale
flirimmer schliefen.

Der Grund dafiir ist in den meisten
Fallen: Personalmangel!

Und auf dem Land trifft dies beson-
ders zu. Die Gastronomie in den
GroB3stadten rekrutiert einen Grof3-
teil der Belegschaft aus Studenten,
dieden Nebenjobim Service oderals
Klichenhilfe brauchen. Obwohl tég-
lich Kochsendungen mit prominen-
ten Vertretern der Branche Uber den

sie wurden belohnt: Schon am Er-
offnungstag platzte der Ober-
markt aus allen Ndhten!

Jetzt haben sie Zeit, sich zu erho-
len — bis zum nachsten Bozner
Markt 2022!

Die kleine Carolina Kriner (11 Mo.)
kommt dann bereits in die Schule
und braucht sicher nicht mehr
den Arm von Mama Verena um
das Spektakel im Landsknecht-
Lager zu verfolgen. Hoffentlich
bekommt sie auch in finf Jahren
wieder so ein fesches ,Gwand”
geschneidert, mit dem sie fiir Auf-
sehen sorgt.

Bildschirm flimmern, gibt es immer

weniger Auszubildende im Bereich
Kliche. Engagierte Betreiber flir Gas-
tronomie-Objekte findet man kaum
nochundselbstinhabergefiihrte Be-
triebe schlieBen, weil die ndchste Ge-
neration nicht ibernehmen will. Die-
jenigen, die noch nicht kapituliert
haben kdmpfen sich mit aufreiben-
der Personalsuche fiir den Service
und die Klichenmannschaft durch
die Saison.

Arbeit am Abend und an den Wo-
chenenden ist unattraktiv, weil
schlecht fur's Familienleben und un-
sere Freizeitanspriiche.

Ist die sprichwortliche bayerische
Gemiutlichkeit der Wirtshauser ein
Auslaufmodell, weil niemand mehr

Foto: Hubert Hornsteiner, Fotografie

Die beiden reizenden Damen waren ein
begehrtes Fotomotiv.

Foto: Verena Kriner

dafiir arbeiten will? Eine Image-Auf-
wertung fUr Gastronomie-Berufe ist
dringend geboten. Gastlichkeit und
Service sollen den Stellenwert erhal-
ten, den sie verdienen - und das
auch finanziell gesehen. Dann ent-
scheiden sich vielleicht wieder mehr
junge Menschen einen Beruf in die-
sem Metier zu ergreifen. Einsatzfreu-
de und zeitliche Flexibilitét werden
auch in anderen Berufen verlangt -
nur klingen die vielleicht besser.

MaAYLOW
NEWner

Geschaftsfiihrerin
der Mittenwalder Privatbrauerei
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| EIN BILD VON DIR MIT DEM BIER VON HIER — AUSWAHL UNSERER LESERZUSCHRIFTEN

Fotolinks: Mathias Wurmer, Thomas Homsteiner und
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-~ Die Wallgauer, Theaterer“setzen Mittenwald

Franz Zunterer schmeckt die “Gipfel-Halbe”auf der

Bier gekonntin Szene. Foto: Bert Meckel
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Die Musikkapelle Partenkirchen
schickt Griif3e von der Aiguille du
Midi (3842 m) in Chamonix.

Foto: Anton Anzenberger

I UBER UNS: KURT BAUER — 20 JAHRE IM BETRIEB

Beider Einstellung von Kurt Bau-
er war nicht nur seine fachliche
Qualifikation ausschlaggebend,
sondern auch die Tatsache, dass
er ein Mann ist. Die Kolleginnen
wiinschten sich das so. Heute ist
Kurt zwar immer noch der,,Quo-
tenmann” aber langst eine tra-
gende Saule im Betrieb.

Im Laufe dieser zwei Jahrzehnte
hat sich viel verandert. Als ,Self-
made-man” hat er die Brauerei in
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Kurt Bauer erkldirt die Rohstoffe im alten Sudhaus.

das Zeitalter der modernen Biiro-
Kommunikation gefiihrt und
dank ihm hatten wir noch nie ei-
nen,System-Ausfall”,

Wer von uns Probleme mit sei-
nem Computer hat, kann auf sei-
ne Hilfe zahlen. Dass wir dabei
eingangs immer mit dem Satz:
Was hast denn scho wieder
g'macht!” konfrontiert werden,
nehmen wir da gerne in Kauf.
Seit fast zehn Jahren gehort Kurt
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auch zur Stammriege fiir unsere
Brauereifiihrungen. Dabei bril-
liert der Hobbybrauer und staatl.
gepr. Lebensmittelverarbeitungs-
techniker mit exzellentem Fach-
wissen und viel Humor. Hunderte
Besucher jéhrlich beenden den
Rundgang mit ihm als neue Fans
der Brauerei Mittenwald.

Kurt ist fir den Einkauf und die
Preispflege von Handelswaren
sowie die Beschaffung von Wer-
be- und Hilfsmitteln, wie z. B. Bier-
kasten oder Flaschen, verant-
wortlich. Keiner im Betrieb weil3
besser, wo man was und zu wel-
chem Preis bezieht.
Verhandlungsgeschick und Weit-
sicht sind notig, damit der rei-
bungslose Ablauf im Betrieb zu
guten Konditionen gewahrleistet
ist. Zudem kiimmert er sich um al-
le Exportformalitdten und die
Biersteuerabwicklung.

Weitere 20 Jahre wird der heute
52-jahrige nicht mehr bei uns ver-
bringen. Allerdings hoffen wir,
dass er unserem Team noch lange
erhalten bleibt.

IINTERNTIOALE VERSTARKUNG:

GANG-MIN SA AUS SUDKOREA

Seit 1. Januar unterstiitzt uns
Gang-Min an den Abfiilltagen.
Der Student aus Siidkorea darf
mit seinem Working-Holiday-Vi-
sum fiir ein Jahr in Deutschland
bleiben. Seine Leidenschaft fiir
bayerisches Bier und unsere
schone Landschaft haben ihn
nach Mittenwald gefiihrt.

Gang-Min kommt aus Daegu, einer
2,5 Millionen Grof3stadt im Stidos-
ten des Landes. Nach dem Abitur
hat er zunachst Geschichte studiert
und anschlieBend seinen Wehr-

dienst abgeleistet.

Mit groBem Flei3 besucht der 23
jahrige Deutschkurse in Garmisch-
Partenkirchen, denn eine Ausbil-
dung oder ein Studium in Deutsch-
land sindsein grof3es Ziel - natrlich
am liebsten im Bereich Brauwesen.
Die Arbeit macht ihm Spaf3 und mit
seinen Kollegen versteht er sich
blendend. So ist es nicht verwun-
derlich, dass sein Wortschatz inzwi-
schen mitsomanchem bayerischen
Ausdruck gespickt ist.
Wirwiinschen Gang-Min fiir die Zu-
kunft alles Gute!

WIR DANKEN UNSEREN GESCHAFTSPARTNERN FUR DIE GUTE ZUSAMMENARBEIT UND UNTERSTUTZUNG

Gutach o Elzstr. 3
-26 * www.elztalbrennerei.de

Tel. 07681/4
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=challep’..
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Eine Frau kommt in den Mittenwal-
der Getrdnkemarkt. Bereits (iber 40
Jahre verbringt sie mit ihrem Mann
den Urlaub in Mittenwald, weil sie

hier die schéne Landschaft so lie-
ben. Natirlich sind die beiden
ldngst Stammgdste in unserem
Getrdnkemarkt.
Mittenwalder Bier ist fiir sie ein

echtes Urlaubsschmankerl - da wer-
den vor der Heimfahrt auch immer
ein paar Kdsten im Auto gebunkert.

LFUr uns ist Mittenwalder Bier ein
Klingelbier” erzéihlte sie jlingst unse-
rer Verkduferin im Getrdnkemarkt.
Die konnte mit dem Begriff allerdings
so gar nichts anfangen und fragte
nach. ,Wissen Sie, wenn wir uns das

gute Mittenwalder Bier schmecken
lassen und es klingelt, dann wird der
Tisch ganz schnell abgerdumt, bevor
wir die Tiire 6ffnen.”

Da kénnen wir nur den Rat geben:
Lieber ein paar Kisten Mittenwalder
Bier mehr mitnehmen, denn geteilte
Freude ist ja bekanntlich doppelte
Freude.

I—K—-WENDEI.-IMBISS: NEUEROFFNUNG DURCH RENE MARKARD

Seit April weht ein frischer Wind
in den ehemaligen Rdumen des
Mercedes Grills. René Markard
hat das Ambiente komplett um-
gestaltet und bietet nun ein
Speisenangebot, das zur Génze
hausgemacht ist.

Der 34-jahrige  Mittenwalder
kommt aus der Veranstaltungsgas-
tronomie und kennt sich aus mit
dem StoRgeschaft. Freundlichkeit
steht ihm ins Gesicht geschrieben,
auch wenn er beim Andrang zur
Mittagszeit ganz schon ins Schwit-
zen kommt. SchlieB8lich will jeder

maglichst schnell bedient werden.
Die Auswahl an Gerichten kann
sich sehen lassen: neben Altbe-
wahrtem, wie die asiatische Nudel-
pfanne oder das Mercedes-Sand-
wich, das er von seinem Vorgadnger
Franz Mannhardt (bernommen
hat, kommen auch viele neue Krea-
tionen, wie die verschiedenen Bur-
ger-Spezialitaten.

Hier ist, von der Semmel, liber das
Hackfleisch, bis hin zu den Grillsau-
cen, alles hausgemacht. Ebenso
wie der Kartoffelsalat und die haus-
eigenen Pfannengerichte, die wo-
chentlich wechseln. Gemise und

| ALTE GARTENMOBEL BRINGEN

300 € FUR’S MAUGA-NEST

In der Brauerei sammelt sich so
Einiges an Gartenmobilar an,
welches von den Wirten nicht
mehr benodtigt wird. Die gut er-
haltenen Stiihle und Tische
wollten wir nicht einfach weg-
werfen.

Mittels Facebook-Aufruf konnte
das Inventar gegen eine Spende
abgeholt werden.

So fanden sich etliche Interessen-
ten, die unser bereitgestelltes
Sparschwein flitterten. Nach Auf-
rundung durch die Brauerei konn-
ten 300 € an das Mauga-Nest
libergeben werden.

Diese heilpadagogische Einrich-
tung nimmt Kinder auf, die nicht
weiter im elterlichen Haushalt auf-
wachsen kénnen. Sie besteht erst
seit sieben Monaten und ist mit 14
Kindern bereits voll belegt. Das Al-
ter der Kinder reicht von vier Mona-
ten bis zum Grundschulalter. 20
Mitarbeiter kiimmern sich um de-
ren Wohl.

Geschéftsfiihrerin Susanne Hert-
korn nahm die Spende mit Freude
entgegen. Im Moment spart man
auf ein groBeres Fahrzeug, um mit
den Kindern auch mal Ausflugs-
fahrten machen zu kénnen.

Katharina Neuner (r.) iberbringt das Sparschwein - zur groBen Freude bei

Kindern und Betreuern.

Foto: Brauerei
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RUSQUELLE

Wir sind Chiemgau.

Maturbelassene Quellabfiillung

aus den Chiemgauer Alpen

* neutraler PH-Wert

+ fiir die Zubereitung von
Sduglingsnahrung geeignet

* mehrfach ausgezeichnet

www.petrusquelle.de

Salat werden téglich frisch vor Ort
gekauft, da geht René keine Kom-
promisse ein.

Im Ubrigen ist das Speisenangebot
nicht nur zum Mitnehmen ge-
dacht. Der gemitliche Gastraum
und der Uberdachte Freisitz laden
durchaus zum Verweilen ein.

Schon jetzt méchte sich René Mar-
kard bei seinen zahlreichen Kun-
den bedanken. Die alten Stamm-
gaste sind geblieben, viele neue
Gaste dazu gekommen. So kann’s
weitergehen!

Stets ein Lécheln fiir die Kunden: René Markard (l.) und sein Helfer Billy Luisoit.

Foto: Brauerei

Die schéne Sonnenterrasse mit Blick auf den Walchensee ist beliebt bei den Géisten. Marion Neuner dankte Familie
Baumgartner mit einer Urkunde flir die langjéihrige Treue.

Drei Generationen haben die
Waldschanke Niedernach zu ei-
ner bekannten Adresse am Wal-
chensee gemacht. Wenn man
heute auf der imposanten Ter-
rasse sitzt und sich einen der
hausgemachten Kuchen oder
den Schweinsbraten direkt aus
dem Holzofen schmecken ldsst,
kann man kaum glauben, wie al-
les begann.

Ende der 30er Jahre haben Josef
und Maria Kiefersauer das Anwesen
gekauft und die Waldschanke ge-
griindet. Der Il. Weltkrieg machte
ihr Vorhaben, dort Ausflugsgéste
zu verkostigen, zunichte. Nach des-
sen Ende konnte man dann richtig

e
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. Schutzmarken * koffeinhaltig

loslegen. Maria Kiefersauer flihrte
den Betrieb und wurde an den Wo-
chenenden vonihrem Mann (er war
Forstarbeiter) unterstiitzt. Mehr
Freizeit und zunehmende Mobilitat
fuhrten dazu, dass immer mehr
Gaste dieses versteckte Kleinod ent-
deckten.

In den 70-er Jahren Ubernahm
Tochter Maria (verheiratete Baum-
gartner) die Wirtschaft und vergros-
serte das Anwesen stetig. Ihr Mann
arbeitete ebenfalls beim Staatsforst
und konnte sie nur an den Wochen-
enden bei der vielen Arbeit unter-
stlitzen.

Heute hat es die riistige Seniorche-
fin leichter. Sohn Georg hat 2003
das Ruder tibernommen und sorgt

Foto: Brauerei

nun mit seiner Petra dafuir, dass die
Einkehr am westlichen Seeufer so
beliebt bei den Gésten ist.

Gedffnet ist die Waldschanke Nie-
dernach” von Ostern bis Allerheili-
gen (Do und Fr Ruhetag) und im
Winter an den Wochenenden.
Regionalitdt und qualitativ hoch-
wertige Produkte gehdren zum Ge-
schiftskonzept und der Philoso-
phie von Georg Baumgartner.
Deshalb arbeitet er gerne mit lang-
jahrigen, verlasslichen Partnern aus
der direkten Umgebung zusam-
men.

DieBrauerei Mittenwald gehdrtvon
Beginn an dazu - und wir freuen uns
auf viele weitere Jahre guter Zu-
sammenarbeit!

OBERLANDCALTE

Volker Melichar
Handy 0171 1996781

Tel. 08041 7969933
Fax 08041 7969934

service@oberlandkaelte.de - www.oberlandkaelte.de

Oberland-Kélte GmbH & Co.KG
Bahnhofplatz 10, 83646 Bad Télz

Ettalerstrafe 8,
82490 Farchant
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1 JAGER DUNKEL

Wenn die Hitze des Sommers
vorbei ist, und die Tage merk-
lich kiirzer werden, dann hat
man wieder Lust auf kraftige,
gehaltvolle Speisen. Es ist die
Zeit fiir Wildgerichte oder fri-
sche Waldpilze. Auch beim Bier
darf es jetzt gerne etwas voll-
mundiger sein.

Unser JAGER DUNKEL ist ein dunk-
les Exportbier, hergestellt aus
dunklem Rdstmalz in traditionel-
lem Brauverfahren. Seinen leuch-
tend-dunklen Kupferfarbton, das
feine Malzaroma und den kréftig-

wiirzigen Geschmack liebten schon
unsere GrofBvater.

Heute sind es vor allem junge Bier-
geniefler, die den vielschichtigen Ge-
schmack dieses malzbetonten Bieres
fur sich entdecken.

Ein besonderer Tip von uns:
Rostbratwirstel in Bierbeize

Va | dunkles Bier, 2 Essloffel geriebe-
ner Meerrettich, 2 Essloffel scharfer
Senf, Saft und Schale von ¥ Zitrone,
eine Zwiebel, ein Spritzer Tabasco-
sauce.

Legen Sie die Wiirste vor dem Braten
ein bis zwei Stunden in die Beize und
Sie werden Uberrascht sein! Guten
Appetit!

| BIERQUIZ

(! Wer empfahl Bier vor allem
schwermiitigen Menschen, weil
»Bier den Mut hebt und die Rege-
neration der Seelenkrafte for-
dert”

A: Papst Johannes Paul Il.

B: Der frithere Bundesprasident
Richard von Weizsacker

C: Die Abtissin Hildegard von Bingen

]| Wie heiBt der franzdsische Wis-
senschaftler, der um 1860 bewies,
dass die Garung ein von einer le-
benden Zelle abhdngiger Prozess
ist?

A: Louis Pasteur

B: Gustave Eiffel

C: Justus Liebig

F wie Flaschengarung
oder: Natiirliche Reife fiir
vollen Genuss

Von Flaschengérung spricht man,
wenn ein Teil des Reifungs- und G&-
rungsprozesses bei der Bierherstel-
lung in der Flasche stattfindet.

Meist geschieht dies nach der
Hauptgarung. Das Jungbier wird
entweder kurz in einem Tank gela-
gert oder direkt in eine Flasche ge-
fullt. Bei der Nachgérung entsteht
die im Bier enthaltene Kohlensaure,

| | Wﬁfﬂﬁ? Kleines Brauer-BC
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der Geschmack bildet sich aus, und
das Bier reift fertig. Die dafiir nétige
Hefe wird bei der Hauptgdrung zu-
gegeben.

Da das Bier nicht filtriert werden
kann, sind in der Flasche vergorene
Biere stets naturtriib. Als Beispiel
ldsst sich Wei3bier nennen. Viele
Haus- und Hobbybrauer nutzen die
Flaschengarung als einfaches Mittel,
das Bier zu lagern, da dafir keinerlei
Fasser oder Abfiillgerdte benétigt
werden

Wie viel Brauhefe wird in der
Regel pro Hektoliter Wiirze ver-
wendet?

A:Ca. 10 ml
B: Ca. 1 Liter
C: Ca. 5 Liter
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G wie Griinmalz oder:

Was keimt denn da?

Das Griinmalz ist ein Zwischenpro-
dukt bei der Malzherstellung. Da-
bei wird das zu vermélzende Ge-
treide, meist Gerste oder Weizen,
in Wasser eingeweicht. Dadurch
beginnen die Kérner zu keimen.
Dies ist nétig, da sich so die In-
haltsstoffe freisetzen, damit sie der
Brauer spater aus dem Korn 16sen
kann. Haben die Kérner einen
Wurzelkeim ausgetrieben, bereitet

der Mélzer dem Keimvorgang ein
Ende, indem er das sogenannte
«Griinmalz” trocknet und réstet (dar-
ren). Dieses Darren ist entscheidend
fur die Malzqualitat. Hohe Tempera-
turen ergeben dunkles Malz, niedri-
ge helles Malz. Geschieht dies nicht
mit grofer Sorgfalt, ist das Malz spa-
ter nicht mehr zum Bierbrauen ge-
eignet. Der Umgang mit dem Griin-
malz ist also fir Malzer eine
Herzensaufgabe, und nicht zuletzt
wichtig fur den Braumeister.

| GROBL-ALM MITTENWALD: 90 JAHRE TREUE ZUR BRAUEREI

Starke Frauen pragten iiber drei
Generationen hinweg die Er-
folgsgeschichte der Grobl-Alm.
Die Brauerei Mittenwald ist stolz
und dankbar, dass sie als ge-
schitzter Partner von Anfang an
dabei war.

Anastasia Schandl| erkannte schon
friih, dass im aufkeimenden Touris-
mus grof3es Potential steckt. Zu-
sammen mit lhrem Mann Matthias
kaufte sie das Anwesen mit dem

ro: Fotsrudfo Jérg /Manfred Riege
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Martin (I.) und Josef Leuthner fiihren gemeinsam die Grébl-Alm

Foto: Brauerei

einzigartigen Blick auf Mittenwald
und das Karwendelmassiv. Es ent-
stand ein einfacher Beherber-
gungsbetrieb, der auch Tagesgas-
te verkostigte.

Schon in jungen Jahren Gibernahm
ihre Tochter Traudl den Betrieb. Mit
unternehmerischem Geschick und
enormem Tatendrang vergroBerte
Sie das Anwesen durch mehrere
Umbauten in ein modernes Drei-
Sterne-Hotel. Auch die Restaurati-

I“BRAUERTREFFEN”
IN DER PUIT

Anlasslich seines 70. Geburtstags
hatte Hermann Giefer (2.v.r) auch
seine Schauspielkollegen aus, Da-
hoam is Dahoam” eingeladen. Er
verkorpert in der beliebten Serie
des Bayerischen Rundfunks den
Besitzer der ,Brauerei Kirchleit-
ner”. Geschaftsfiihrerin Marion
Neuner kam gerne, um sich mit
den Darstellern ein wenig liber
Fiktion und Wirklichkeit des
Brauerei Alltags zu unterhalten.

on wurde laufend erweitert und
als Wirtin der Grébl-Alm wurde
Traud| Leuthner Gber sechs Jahr-
zehnte hinweg zu einer Ikone der
Mittenwalder Gastronomie.
Anfang der 70er Jahre erhielt sie
Unterstiitzung durch Anneliese
Leuthner, der Ehefrau des heuti-
gen Besitzers Sepp Leuthner.
Gemeinsam waren sie ein schlag-
kraftiges Gespann, wobei die
Schwiegertochter mit zunehmen-
dem Alter und nachlassender Ge-
sundheit vonTraudl Leuthner ganz
selbstverstandlich immer mehr in
den Vordergrund trat. Zuletzt war
sie die gute Seele der Grobl-Alm.
Leider wurde Anneliese Leuthner
aus voller Schaffenskraft in diesem
Frihjahr viel zu friih aus dem Le-
ben gerissen und hinterlasst damit
eine grofle Licke. Doch die Zu-
kunft der Grobl-Alm ist gesichert!
Martin und Josef jun. fiihren das
Unternehmen gemeinsam weiter.
Und zwar stets im Sinne lhrer Mut-
ter und Oma - die ,ihre Buben”
Jahrzehnte lang geprégt haben.

Die Stammtischrunde trifft sich nach wie vor in der ,Eishiitte”

| NEUE BETREIBER
IN DER ,EISHUTTE”

Der Eisstockclub Partenkirchen
hat eine gute Wahl getroffen! Seit
Juni betreiben Matthias und Cor-
nelia Heinle das Traditions-Lokal
mit gemiitlichem Biergarten.

Die berufliche Heimat lag fiir Mat-
thias Heinle bisher im Ammertal,
wo er unter anderem elf Jahre als
Kiichenchef im Schlosshotel Lin-
derhof tatig war.

Die Speisenkarte reprasentiert mo-
derne bayerische Kiiche, wobei
Heinle betont, dass er lieber spon-
tan auf den Tisch bringt, was gera-
de saisonal und in bester Qualitat
zu haben ist. So darf man immer
auf frisch zubereitete Tagesgerich-
te gespannt sein.

Die Eishiitte” ist tdglich von 10 Uhr
bis 21 Uhr gedffnet (Mi Ruhetag).
Die gemiitliche Gaststube und der
teils Gberdachte Biergarten bieten
jeweils 50 Sitzplatze. Fiir Familien-
und Geburtstagsfeiern stellt der
Chef gerne ein individuelles Me-
nue zusammen, das von seiner
Frau liebevoll serviert wird.

Foto: Brauerei




