NORDBRAU MITARBEITERIN
Qualitatssicherung im Labor

Bier brauen ist eine Jahrhunderte alte Kunst, bei der inzwischen mit modernsten techni-
schen Methoden und Geraten gearbeitet wird. Unsere Laborantin Patricia Weil3 ist zum
Beispiel fur die Qualitatssicherung nach dem Brauen zustandig. Im hauseigenen Labor
misst sie den Sauerstoffgehalt des Bieres direkt nach der Abfillung. Denn bei zu viel
Sauerstoff in der Flasche wiirde der Geschmack leiden. Weitere ,Feinde” des Bieres sind
Licht und Warme. Sie fordern die Zersetzung der nattrlichen Inhaltsstoffe im Bier. Es gilt
also: Bier moglichst kiihl und dunkel lagern und am besten frisch geniel3en.
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Gold ausgezeichnet. Das NORDBRAU Hell konnte mit seinem feinen Aroma
Uberzeugen. Ein Klassiker, der in keiner Wirtschaft fehlen darf. Gold-
gelb, leicht gehopft, besonders mild. Das 93'er Hefeweizen zeichnet
sich durch seine Tribung und seinen feinen Hefe-Geschmack aus.

Sonja Schuster,

tung bringen zu kénnen, bendtigt das Gehirn vor allem Sauer- Veronika Leichtle-Huber

stoff und Glukose. Beides wird Uber das Blut transportiert. Des-
halb ist eine regelmaRige Zufuhr von Wasser lebensnotwendig,
denn der menschliche Kérper kann Wasser kaum speichern.

wasser gibt dem Korper die verlorene Flussigkeit zu-
rick, belastet ihn aber nicht mit Kalorien. Zudem ist
Mineralwasser ein idealer Mineralstofflieferant, ] 5
denn die Mineralstoffe liegen bereits in 4 ES
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AKTUELLES

Hopfenernte in der Hallertau

Hopfen und Malz - Gott erhalts! In diesem Trinkspruch stecken be-
reits die beiden Zutaten, die - neben Wasser - zum Bier brauen be-
nétigt werden. Bei NORDBRAU wird traditionell regionaler Hopfen
aus der Hallertau verwendet. Dabei ist Hopfen nicht gleich Hopfen:
Uber 30 verschiedene Sorten sind im gréRten zusammenhéangen-
den Anbaugebiet der Welt beheimatet. Kein Wunder, dass in der
Hallertau die groRten und modernsten Verarbeitungsbetriebe zu
Hause sind. Im September wird das ,grine Gold“ geerntet: Die
Hopfenreben werden ,gerissen” und zu riesigen Pflickmaschinen
transportiert. Dort werden die Dolden gepfliickt und sofort getrock-
net, um die Inhaltsstoffe und den herben Geschmack zu konservie-
ren. Ubrigens: Nur die weiblichen Hopfenplanzen bilden Dolden,
die zum Bierbrauen verwendet werden. Hallertauer Hopfen wird
heute in Uber 100 Lander der Welt exportiert, um den Bieren ihre
angenehme Bittere und ihr feines Aroma zu geben.

Brauersilvester am 30. September

Das Brauerjahr endet jedes Jahr mit dem Brauersilvester am 30.
September. Seinen Ursprung hat diese Tradition im Mittelalter:
Denn Uber Jahrhunderte durfte nur in den kalten Monaten des
Jahres, von Michaeli (29. September) bis Georgi (23. April) gebraut
werden. Die letzten Biere braute man starker ein und lagerte sie in
tiefen, kihlen Kellern. Aufgrund ihres héheren Stammwdrze- und
Alkoholgehaltes hielten sie langer und stellten die Bierversorgung

K ™
Host mi?

Bairisch fiir Zuagroaste

Falls ihnen ein Bayer zeigen mochte ,,wo der Bartl den Most
holt”, dann moéchte er sie nicht zum geheimen Weinkeller
von ebenjenigem fuhren. Vielmehr haben sie sich mit derma-
RBen viel Unwissenheit hervorgetan, dass es wohl notwendig
ist, sie unmissverstandlich auf die richtige Spur zu bringen.

Romantisch dagegen ist der Ursprung der Re- f
dewendung: Eine Geschichte des Dichters = :\u‘/
g

Peter Rosegger erzahlt vom Bartel, der
Knecht auf einem Hof ist und wegen einer
schénen Kellnerin den Most nicht dort
holt, wo es ihm aufgetragen wurde, son-
dern heimlich ins Wirtshaus geht um seine
Angebetete zu treffen.

Ein herzliches Willkommen

und Grufd Gott!

Das wunsche nicht nur ich Ihnen als Leser, auch
unsere regionalen Gastronomen kénnen endlich
wieder Gaste herzlich willkommen heiBen. Mit
Einschrankungen und mit Vorkehrungen versteht
sich. Die Branche hat durch Corona schwere Ein-
bulZen hinnehmen mussen. Und - da missen wir
uns nichts vormachen - die schwere Zeit ist noch

hauskultur lebt wieder - es wird gemeinsam ge-
gessen, getrunken und gelacht. Damit das auch in
Zukunft so bleibt, ist es mir ein Anliegen, die regi-
onalen Unternehmen zu unterstitzen. Ganz per-

sonlich durch einen Besuch unserer wunderbaren
Biergarten, Restaurants oder Cafés vor Ort. Ein
paar Empfehlungen fiir Gaststatten in Ingolstadt
finden sie auf den folgenden Seiten dieser Weil3-
bierzeitung.

Viel Spal3 beim Lesen und vielleicht trifft man sich

nicht vortiber. Trotzdem: die bayerische Wirts- jaim Biergarten ...

© Hopfenland Hallertau e.V.

fir den Sommer sicher. Das Wirtschaftsjahr fur die Brauer endete
also im September, wenn das letzte Fass Bier aus dem Keller ge-
holt wurde und begann im Oktober, wenn die Bauern Hopfen und
Gersten- beziehungsweise Weizenmalz aus der neuen Ernte liefer-
ten. Mit der Erfindung der Kaltemaschine im 19. Jahrhundert wurde
nicht nur das Bier gekuhlt, sondern auch das sommerliche Brauver-
bot eingefroren. Einzig das Geschaftsjahr vom 1. Oktober bis zum
30. September ist bis heute in vielen Brauereien erhalten geblieben.

PIC DES MONATS

Auch wenn Lisa den Strand
heuer durch den Badewei-
her ersetzten musste - die
Halbe NORDBRAU Hell
schmeckt! Mehr witzige Fo-
tos, viele Infos und Stories
findet ihr auf Instagram.
Einfach reinklicken unter
nordbraeu_ingolstadt_
offiziell

Gastro-Tipps
fur Ingolstadt

Egal ob ein romantischer Abend zu zweit oder
Essen gehen mit der ganzen Familie: Hier ist fir

jeden Geschmack etwas dabei. Von gutbiirgerlichen

Schmankerln bis hin zu asiatischer Fusion-Kiiche.

HOTEL-GASTHOF ZUM ANKER - GUT-BURGERLICH FEIN
Gemutlicher Biergarten im Herzen
Ingolstadts

Der Gasthof Anker inmitten der Ingolstadter Altstadt, mit Blick auf
Theater und Viktualienmarkt, verfigt Gber eine Jahrhunderte alte
Tradition. Als Familienbetrieb wird die Brauereigaststatte mit Hotel
nun seit fast 50 Jahren von Familie Schmailzl gefihrt. Besonderen
Wert legt Sebastian Schmailzl dabei auf Qualitat: Im Restaurant bie-
tet er seinen Gasten neben internationalen Spezialitaten vor allem
saisonale Gerichte mit regionalen Produkten aus nachhaltiger Land-
wirtschaft an.

»,Ganz neu ist unser Biergarten, den wir erst in diesem Sommer
eroffnet haben”, erzahlt Schmailzl stolz. Hier bietet er neben den
klassischen a la carte Speisen auch Biergartenschmankerl an. Und
weil sich der Freisitz ruhig gelegen auf der Ruckseite des Gebaudes
befindet, lassen sich die gut-burgerlichen Spezialitaten hier beson-
ders entspannt geniel3en. ,Der Biergarten wird gut angenommen.
Ich hoffe, dass das Wetter heuer mitspielt und wir lange offen haben
kénnen”, so der Wirt. Taglich ge6ffnet hat der Biergarten, genau wie
das Restaurant, von 11.30 bis 14 Uhr und von 17 bis 21 Uhr.

Fir Veranstaltungen, Familienfeiern usw. kénnen individuelle Off-
nungszeiten vereinbart werden. ,Wir nehmen auch bereits Reservie-
rungen fur Weihnachtsfeiern entgegen, allerdings unter Vorbehalt
und mit Blick auf die Entwicklung in Sachen Corona”, so Schmailzl.

Hotel-Gasthof zum Anker,
TranktorstraR3e 1, 85049 Ingolstadt, Tel. 0841/30050,
www.hotel-restaurant-anker.de

SPORTGASTSTATTE TSV MAILING-FELDKIRCHEN - GEMUTLICHE GASTLICHKEIT
Genussvoll speisen im TSV Mailing-Feldkirchen

£ g=s

il

Hell, freundlich und gemutlich ist es in der Sportgaststatte des TSV
Mailing-Feldkirchen. Vor gut einem Jahr haben Emir Pervic und
seine Frau Alma hier das Restaurant & Café Genussvoll eréffnet.
Beide stammen aus Bosnien, leben aber schon lange in Ingolstadt.

Deshalb war die Ausrichtung sofort klar: gutblrgerliche bayeri-
sche Gastlichkeit trifft hier auf Balkankliche. Vom Zwiebelrostbra-
ten Uber Fischgerichte bis hin zur Balkanplatte vom Grill - auf der
Speisekarte ist fir jeden Geschmack etwas dabei. Beide betreiben
das Lokal im Nebenberuf, dafur aber mit voller Leidenschaft. Be-
sonders fur Feiern und Veranstaltungen ist das familiar gefihrte
Lokal bestens geeignet: Ob Hochzeit, Geburtstag oder Tagung -
durch das flexible Raumkonzept lassen sich die meisten Winsche
erfullen. ,Nach Absprache stehen wir auch auRerhalb unserer Off-
nungszeiten zur Verflugung”, fugt Alma Pervic hinzu.

Geoffnet ist das Restaurant Genussvoll taglich von 17 bis 22 Uhr,
Sonntag zusatzlich von 11 bis 14 Uhr. Montag ist Ruhetag. Reser-
vierungen und Vorbestellungen unter Tel. 0841/36537. Mehr zum
Restaurant Genussvoll gibt es auch auf Facebook unter Genussvoll
Ingolstadt.

Genussvoll - Sportgaststatte im TSV Mailing-Feldkirchen
Am Himmelreich 15, 85055 Ingolstadt, Tel. 0841/36537

AMAYA - ASIA-FUSION
Kulinarische Reise nach Fernost

Amaya bedeutet auf japanisch Nachtregen. Und genau wie der
Regen den Himmel mit der Erde verbindet, so will das Team um
Restaurantmanager Than Le die Tradition der japanischen Kiche
mit der Moderne verbinden. Fur ihn steht fest: Sushi ist eine sich
neu erfindende Kunst, die sich immer weiterentwickeln kann.

Das Amaya Restaurant bietet seinen Gasten eine kulinarische
Reise durch Asien. Von Sushi Uber Curry bis hin zu Reisgerichten
- modern interpretiert mit besten Zutaten kommen hier Speziali-
taten aus einem der facettenreichsten Kontinente auf den Teller.
Liebevoll detailreich prasentieren sich dabei nicht nur die Gerich-
te, auch das Restaurant an sich besticht durch stilvolles Ambien-
te. Weiteres Highlight: Das Amaya liegt an einem der schénsten
Platze im Zentrum der Ingolstadter Innenstadt, dem Carraraplatz.
Hier kdnnen die Gaste laue Spatsommerabende geniel3en.

Geoffnet hat das Restaurant taglich von 11.30 bis 14.30 Uhr und
von 17.30 bis 23 Uhr. Reservierungen unter Tel. 0841/99368638.

Amaya Restaurant by Cocoon
MauthstraRBe 8, 85049 Ingolstadt, Tel. 0841/99368638

FLYTS BAR - GENUSS-GASTRONOMIE

PIAZZA EMILIA - BAR & BISTRO
Bella Italia mit Pinza & Co.

Dass die Ingolstadter wahre lItalien-Fans sind, ist bekannt. Nicht
umsonst gibt es in der Stadt eine Vielzahl an hervorragenden italie-
nischen Restaurants, Bistros und Bars. Eine ,alte Adresse” mit neu-
en Inhabern ist die Piazza Emilia in der TheresienstraBe. Wo sich
friher die Gaste auf Cappuccino und Sprizz getroffen haben, wird
nun original italienische Pinsa Romana serviert. La Pinsa Romana
wurde bereits im antiken Rom zubereitet und auch heute ist die
Herstellung noch sehr altertimlich. Nachdem verschiedene Mehl-
sorten zu einem Teig verarbeitet worden sind, kommt der wohl
groBte Unterschied zur klassischen Pizza: Der Pinsateig kommt ftir
48 bis 72 Stunden in den Kuhlschrank, bis er vollstandig aufgegan-
gen ist. Gebacken wird die Pinsa Ublicherweise unbelegt in einem
Metallpfannchen. Danach kommen Zutaten, wie Tomaten, Mozza-
rella, Basilikum, Olivendl und Salz auf den Fladen. Wer es exklusiver
mag, sollte die Spezial-PinZZas in der Piazza Emilia probieren: etwa
mit SourCream und Ziegenkase oder mit Roastbeef und roten Zwie-
beln. Geoffnet hat die Piazza Emilia Sonntag bis Donnerstag von 8
bis 24 Uhr, Freitag und Samstag von 9 bis 1 Uhr. Ach ja, Cappuccino
und Sprizz gibt es naturlich nach wie vor ...

Piazza Emilia,
Theresienstraf3e 24, 85049 Ingolstadt, Tel. 0841/99474749

Whisky meets NORDBRAU-Bier in der Flyts Bar

»Ich habe hier mein Hobby zum Beruf gemacht”, erzahlt Stefan Has-
ler. Der Ingolstadter ist gemeinsam mit seiner Frau Astrid Eigentu-
mer der neuen Flyts Bar in der GriesmUhlstrale in Ingolstadt. Beide
teilen die Leidenschaft, fur Schottland, die Leute, die Lebensart und

natdrlich den Whisky. 40 verschiedene Sorten bieten sie in ihrer Bar
an, dazu 40 Gins und zahlreiche Weine aus der Pfalz. Alles kann
als Mini-Tasting selbst zusammengestellt, probiert und verglichen
werden. Fur Stefan Hasler kommt es bei der Auswahl der Produk-
te vor allem auf Qualitat und Nachhaltigkeit an. Deshalb haben sie
sich auch ganz bewusst fir das Familienunternehmen Nordbrau
als Brauerei und Getrankelieferant entschieden: ,Nordbrau passt
einfach zu unserem Konzept - unser Haus-Wiskey und ein frisches
Nordbrau Pils oder ein Gutsbrau Hell, eine hervorragende Kombi-
nation”, wie der frischgebackene Wirt erklart. Seinen Gasten steht
Stefan Hasler gerne beratend zur Seite, schlieRlich hat der Whis-
ky-Experte viele der Destillerien bereits persénlich besucht. An-
sonsten Uberlasst er das Feld seinem Sohn Bastian, der sich mit
Freundin Corinna um Bar, Service und Kiche kiimmert. Kleine Ge-
richte wie Flammkuchen oder Desserts nach schottischem Original-
rezept stehen namlich auch auf der Karte.

Flyts Bar, GriesmuhlstraRBe 2, 85049 Ingolstadt, Tel. 0841/32979
Offnungszeiten: Di bis So, 14 bis 2 Uhr



