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einsendeschluss ist der 13. 1. 2017. Lösungswort bitte eintragen und an noRDBRÄu, Gutsstraße 5, 85055 ingolstadt, senden.  
Sie können uns das Lösungswort auch per e-Mail schicken: preisausschreiben@nordbraeu.de. Stichwort Kreuzworträtsel nr. 147.

Lösungswort hier bitte eintragen.
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Mit dem neuen café-Bistro Holler ist ein ort zum Schlemmen und zur 
Begegnung entstanden: Gastronomie für Genießer und inklusiver Ar-
beitsplatz zugleich. Josef Lehner, Betriebsleiter der proService GmbH, 
einer Tochterfirma des Vereins für körper- und mehrfachbehinderte 
Menschen e.V. (Hollerhaus), freut sich, dass das Holler im Frühjahr er-
öffnen konnte und regen Zuspruch findet: „es ist eine neue Attraktion 
in ingolstadt. wir wollen mit unseren hochwertigen Speisen aus frisch 
zubereiteten regionalen produkten ein breites publikum ansprechen. 
und die Holler-nudeln, die wir hier selbst herstellen, sind ein ganz 
besonderer Leckerbissen auf unserer Speisekarte.“ Auch in optischer 
Hinsicht ist das Holler ein echter „Hingucker“: Modernes Mobiliar, 
eigenwillige Raumgestaltung im industrie-Look, ein großer zentraler 
Thekenblock sowie die verglaste Schauküche machen den Besuch 
zum erlebnis. Besonders einladend an sonnigen Tagen ist die Terrasse. 
in den komplett rollstuhlgerechten Räumen finden künftig kulturelle 
events, informations- und Bildungsveranstaltungen statt. Auch für Be-
triebs- und Familienfeiern sowie Tagungen lässt sich das komplette 
Bistro bzw. der abtrennbare nebenraum mieten. 

Das Holler: In vielerlei 
Hinsicht besonders

Das im Industrie-Look gestaltete Holler mit Schauküche lädt zum 
Besuch ein.

Das Holler  Öffnungszeiten:
Gaimersheimer Straße 73a  So.–Di. von 8 bis 18 uhr 
85057 ingolstadt Mi.–Sa. jeweils von 8 bis 23 uhr
Tel. 08 41/93 18 66 30 www.holler-speisen.de

Hummer auf Steinpilzrisotto, Ravioli alla genovese, 
Saltimbocca – wem läuft bei diesen Köstlichkeiten nicht das 
wasser im Mund zusammen? Auf der Speisenkarte des Restaurants 
„Da Gino“ finden sich feinste italienische Spezialitäten, die der chef 
Gino Jacobelli höchst persönlich zubereitet. Den Gästen schmeckt‘s 
– und das bereits seit 35 Jahren. So lange schon verwöhnen patrizia 
und Gino Jacobelli ihre Gäste im Restaurant „Da Gino“. Seine Anfänge 
hatte das italienische Restaurant im ehemaligen Donaucenter, danach 
zog das „Da Gino“ nach wettstetten und zehn Jahre später feierte man 
neueröffnung in der neuburger Straße in ingolstadt. Seit nunmehr 
fünf Jahren genießen die Gäste in der Stadtmitte die Spezialitäten des 
Hauses – hier sollte man auf gar keinen Fall die hausgemachte pas-
ta verpassen und 
Meer es f rüch te -
Liebhaber können 
sich auf frischen 
Fisch und frische 
Muscheln freuen. 
Das stimmungs-
volle Restaurant in 
der Donaustraße 8 
bietet ein schönes 
Ambiente für viele 
Anlässe. wer an 
weihnachten oder 
Silvester italienisch 
genießen möchte, 
sollte schnell re-
servieren.

„Da Gino“ kocht seit  
35 Jahren für seine Gäste

Da Gino Öffnungszeiten:
Ristorante - pasta & Vino Bar 11 bis 14.30 und
Donaustraße 8  17.30 bis 23 uhr 
85049 ingolstadt Dienstag Ruhetag
Tel. 08  41/99 333 98
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Diese 20 attraktiven  
Preise können  
Sie gewinnen:

1. Preis:
Verzehrgutschein
für „Das Holler“
im wert von 75,- euro 

2. Preis:
Verzehrgutschein
für „Das Holler“
im wert von 50,- euro 

3. Preis:
Verzehrgutschein
für „Das Holler“ 
im wert von 25,- euro 

4. bis 10. Preis:
je 1 Kasten  
noRDBRÄu wintergold

11. bis 20. Preis:
je 1 Kasten JQ  
JesuitenQuelle Fruchtpunsch

Einsendeschluss: 13. 1. 2017

Gewinner des 1. Preises der 
letzten Ausgabe Nr. 146:

Frau Ruhfaß, pförring

Alle Gewinner wurden 
schriftlich informiert.

Das                           -KreuzworträtselPatrizia und  
Gino Jacobelli

 NORDBRÄU GASTRO-Tipps 
Gleich zwei Gründe zu feiern hatte die Sport-
gaststätte des TSV Großmehring. im Herbst war  
nicht nur neueröffnung nach umbau, sondern 
auch die Übergabe an die neuen pächter. nun 
verwöhnt Familie Tzanidis die Gäste in hellen, 
modernen Gasträumen. Auf dem Speisenplan 
stehen gut bürgerliche Gerichte und vor allem 
auch griechische Spezialitäten. Der wirt Fe-
lix Tzan idis bringt langjährige Erfahrungen als 
Metzger und Koch mit: „ich bin in Griechenland 
in einer Gaststätte groß geworden. Mein Vater 

und mein Großvater waren schon wir-
te.“ Tatkräftig unterstützt wird er von sei-
ner Frau Viktoria mit den Söhnen Georgios 
und Vitalis sowie Mutter und Schwiegermutter. 
in familiärer Atmosphäre können sich die Gäste in 
der Sportgaststätte wohlfühlen.willkommen sind 
auch größere Gesellschaften, denn die Gasträume 
bieten ausreichend platz. Zudem finden Firmen hier 
die richtige umgebung für Tagungen, da beim um-
fangreichen umbau auch in eine moderne Veranstal-
tungstechnik investiert wurde. 

Neue Pächter in der Sportgaststätte des TSV Großmehring

Sportgaststätte  Am Sportplatz 5 Telefon: 01 76/41 72 95 23 Öffnungszeiten:  Sa. u. So. ist ab 10 uhr ganztägig geöffnet 
TSV Großmehring 85098 Großmehring  Di.  bis Fr.  ab 17 uhr Montag ist Ruhetag 

Pizzeria Capri  Telefon: 0841/76580
Auenstraße 27 Öffnungszeiten: Mo.–So. 11–14 uhr
85051 ingolstadt und 17–23 uhr, Mittwoch geschlossen

Seit fast 30 Jahren ist die pizzeria capri ein beliebter Treffpunkt für 
Freunde der italienischen Küche in Haunwöhr. in zweiter Generation 
führt Familie Romanelli das gemütliche Lokal in der Auenstraße 27. 
Viele Stammgäste genießen die familiäre Atmosphäre in der pizzeria 
capri, wie Maria Romanelli erzählt: „Für manche Gäste ist es wie ein 
zweites wohnzimmer“, sagt sie und auch für sie selbst ist es hier 
fast wie zu Hause: „ich bin in der pizzeria meiner eltern praktisch 
groß geworden. Deshalb war es für mich selbstverständlich, das 
Restaurant zusammen mit meinem Mann zu übernehmen.“ neben 
klassischen pasta- und pizza-Gerichten serviert das capri-Team auch 
typisch süditalienische Speisen. „ich habe von meiner Großmutter 
einige Rezepte bekommen. An Aktionswochenenden bereite ich für 
meine Gäste diese besonderen Gerichte zu.“ Sehr beliebt in der piz-
zeria capri sind die Aktionstage, wie der pizzatag am Dienstag und 
die Mittags-nudel-Aktion unter der woche.

Pizzeria Capri:  
Hier schmeckt’s wie bei Mama

Maria und Domenico Romanelli mit ihrem Team

Flüssiges Gold für die kalte Jahreszeit 

noRDBRÄu macht Bier zu flüssigem Gold und 
das im wahrsten Sinne des wortes. Mit dem 
neuen wintergold ist den Braumeistern etwas 
ganz Besonderes gelungen: eine bernstein-
farbene Spezialität mit passendem zitronig-
fruchtigem Aroma. woher das wintergold 
seinen einzigartigen Geschmack erhält, 
erklärt noRDBRÄu-Braumeister Mar-
kus Bitterwolf: 

Was ist das Besondere  
am Wintergold?
wir verwenden neue Hopfensorten, 
die in der craft-Beer-Szene beliebt 
sind. Solche sogenannten Flavour-
Hopfen bieten beim Bierbrauen vie-
le neue Möglichkeiten. es gibt ganz 
unterschiedliche Aromahopfen, die 
auch in der Hallertau angebaut wer-
den. 

Welche Hopfensorten machen  
den besonderen Geschmack aus?
Für das wintergold haben wir vier 
neue Hopfensorten ausgewählt: 
„Den Komet mit zitrusfruchtigem Ge-
schmack, die Sorte Relax, die an Ho-
nigmelone erinnert, den aprikosenartigen 

Monroe und zum größten Teil 
den Mandarina, der natürlich 
nach Mandarine schmeckt. 
Damit diese fruchtigen Aro-

men sich ideal 
entfalten kön-

nen, nehmen 
wir eine „Hop-
fenstopfung“ vor, 
bei der nach der Hauptgärung 
noch eine Hopfengabe erfolgt. 

Wie schmeckt das 
Wintergold?

unser wintergold ist 
zwar stärker gehopft, es 
schmeckt aber nicht bit-
ter. im Abgang dominiert 
der Mandarinen-Ge-
schmack; das passt gut 

zum winter. und wenn 
es draußen kühl ist, darf 
der Alkoholgehalt mit 
5,8 % Vol. auch etwas 
höher sein. Als saisona-
les produkt ist das win-

tergold nur in der kalten 
Jahreszeit erhältlich.

Jetzt!
Für kurze Zeit.

Jamón Serrano, Queso Manchego, pollo chillidrón: wer im La Bodega 
speist, fühlt sich wie im urlaub. Die frisch zubereiteten Köstlichkei-
ten nach original-Rezepten werden wie in Spanien ganz klassisch 
als Tapas serviert, also in kleinen, aber äußerst feinen portionen. Die 
Gäste können daher mehrere Gerichte bestellen und so die Vielfalt 
der spanischen Küche an einem Abend genießen. Dazu schmeckt z.B. 
ein Tinto, denn der name La Bodega, der weinkeller, verspricht nicht 
zu viel. Die inhaber des La Bodega wissen, was ihren Gästen mundet, 
denn sie sind in ingolstadt keine unbekannten. Seit einigen Jahren be-
treiben sie das Mas Tapas in der Beckerstraße. Da die nachfrage nach 
spanischen Spezialitäten groß ist, eröffneten sie im november das La 
Bodega in der Gaimersheimer Straße. Hier laden im spanischen Stil 

gestaltete Gasträume zum gemütlichen 
Beisammensein ein. 

Bierig oder hochprozentig – wer für Bierliebhaber das passende präsent 
sucht, wird bei noRDBRÄu fündig. in der kalten Jahreszeit gibt es   saisonale 
Besonderheiten: den Bayerischen Bierschlitten und den Eisbock-Brand.  
Mit ihrem stilvollen Design sind sie ein ideales weihnachtsgeschenk. 

NORDBRÄU-Eisbock-Brand
in einer edlen Glasflasche präsentiert sich der 
eisbock-Brand, den noRDBRÄu im vergan-
genen Jahr erstmals in einer limitieren Auflage 

angeboten hat. Grundlage des feinen Des-
tillats ist der noRDBRÄu-eisbock, der sich 
dank seines charakteristischen Geschmacks 
hervorragend für einen Bierbrand eignet. 
Diese hochprozentige Köstlichkeit ist im 
0,35-l-Gebinde zum preis von € 16,80 und 
im 0,5-l-Gebinde für € 21,80 direkt in der 
Brauerei erhältlich.

NORDBRÄU-Bierschlitten
Jetzt ist er wieder da, der Bayerische Bierschlitten, gefüllt mit allerlei 
noRDBRÄu-Köstlichkeiten. Kompakt und originell verpackt, finden 

sich im Schlitten je eine Flasche 
wintergold, eisbock, Jubiläums-

sud, Helles sowie ein 
original noRDBRÄu-
Steinkrug. 
erhältlich ist der Bay-
erische Bierschlitten 
zum preis von € 9,99 
direkt Bei noRDBRÄu 
in der Gutsstraße 
oberhaunstadt oder 
im Hotel-Gasthof An-
ker in der Tränktorstra-
ße in ingolstadt.

Probieren Sie unsere himmlische Bierspezialität 

Bienvenidos im La Bodega

Geschmackvolle Geschenkideen

La Bodega  Öffnungszeiten: 
Gaimersheimer Str. 15 Di.– Fr., 11.30-14.30 uhr
85057 ingolstadt Sa. u. So., 12-15 uhr, 
Telefon: 0841/14650742 Di. – So., 17.30-22.30 uhr 
 Montag geschlossen

Paella und Tapas zählen zu den  
Spezialitäten des Hauses. 



Ein herzliches Grüß Gott und Willkommen  
bei der Privatbrauerei NORDBRÄU!EEditorialditorial Bayrisch für Fortgeschrittene

Hätten Sie’s g’wusst, was „Diridari“ is?

 Host mi?  Mein Ingolstadt 

Biergulasch

In dieser Ausgabe verrät Ihnen Knut Weber, Intendant Stadttheater Ingol-
stadt, was ihm an seiner Wahl-Heimatstadt Ingolstadt so gut gefällt.  

„Eine freundliche Stadt in einer liebenswerten Region – so 
habe ich Ingolstadt kennengelernt. Ich lebe sehr gerne 
hier und freue mich über die Nähe und Zuneigung der In-
golstädter zum Theater-Ensemble. Ich bin natürlich auch 
am liebsten in der Nähe des Theaters, deshalb sind meine 
Lieblingsorte die Bühne des Stadttheaters, der Turm Baur, 
das Kleine Haus und das Studio.
Ich freue mich, dass ich hier in Ingolstadt das Jubiläums-
jahr „500 Jahre Reinheitsgebot“ miterleben durfte und 
werde das Jahr mit einem Jubiläumsbier beschließen.“

„Sach zu Sach, Diridari zu Diridari“, so lautet ein 
bekannter bayerischer Spruch. Auf Hochdeutsch 
heißt das so viel wie „Geld zu Geld“. Der wohl-
klingende Begriff „Diridari“ kommt vermutli-
chen aus dem Lateinischen oder Italienischen 
und wird vom Wort „dare“ (geben) oder „dari 
denari“ (Geld geben) abgeleitet. Die Mundart 
hat daraus ganz einfach „Diridari“ gemacht.

 Rezept-Tipp 

Rezept für 4 Personen
1 kg  Zwiebeln
Öl  zum Braten
1 kg  Rindergulasch
1 EL  Tomatenmark
1 EL  Paprikapulver edelsüß
250 ml  NORDBRÄU Hell
1 TL  getrockneter Majoran
1 TL  Kümmelsamen
Abrieb  von 1 Bio-Zitrone
600 g  festkochende Kartoffeln

Zubereitung
Zwiebeln schälen, in Würfel schneiden und mit etwas Öl in einem gro-
ßen Topf anbraten. Fleisch zugeben und ca. 10 Min. mitbraten, bis die 
ausgetretene Flüssigkeit vollständig eingekocht ist.
Tomatenmark einrühren, Paprikapulver hinzugeben, mit Bier ablöschen 
und mit 750 ml Wasser aufgießen. Aufkochen, dann die Hitze reduzie-
ren und 1 Std. 10. Min. köcheln lassen. Gelegentlich umrühren. Mit Salz, 
Pfeffer, Majoran, Kümmel, evtl. Zitronenschale würzen. Geschälte und 
gewürfelte Kartoffeln hinzugeben und weitere 20 Min. fertig garen.

Unsere Winterklassiker sind 
wieder da!

 

Ein echter Winterbier-Klassiker ist der Eisbock. 
Der dunkle Gerstensaft hat mindestens neun 
Volumenprozent Alkohol und schmeckt kräf-
tiger als andere Festbiere. Traditionsbewusste 
Bierkenner lieben den Eisbock. Dieser passt 
perfekt zu einem Festtagsessen mit Wildbra-
ten oder unserem Rezepttipp, dem Biergu-
lasch. 

Zur Einstimmung auf die Weihnachtszeit ist 
der alkoholfreie Frucht-Punsch das ideale Ge-
tränk. Zehn verschiedene Früchte wie Oran-
gen, Kirschen und Heidelbeeren geben dem 
Getränk eine volle fruchtige Note, die warm 
oder kalt ein Genuss sind und die Christkindl-
markt-Stimmung nach Hause bringt.

 Winterspezialitäten  Aufgemerkt! 

Der Jubiläumssud durfte 
in diesem Jahr bei keiner 
Veranstaltung zum 500-
jährigen Bestehen des 
Bayerischen Reinheitsge-
bots fehlen. Ob Georgi-
fest, Zam-Festival oder am 
Ingolstädter Bierbrunnen – 
der Jubiläumssud erfreute 
die „trockenen Kehlen“ 
der Festgäste und setzte 

dem Jubiläum die bierige Krone auf. Das Jubeljahr neigt 
sich zwar dem Ende zu, doch NORDBRÄU hat eine gute 
Nachricht für alle Bierfreunde: Der Jubiläumssud wird auch 
2017 weiterfließen. Aufgrund der großen Nachfrage hat 
NORDBRÄU die naturtrübe Bierspezialität ins Sortiment 
aufgenommen. Der Jubiläumssud entsteht auf altbayeri-
sche Art bei kalter Gärung bei Temperaturen von 
maximal 9 Grad, ca. 9 Tage lang. Danach 
wird der Sud 6 Wochen bei Temperaturen 
um den Gefrierpunkt kalt gelagert. Durch 
die Kälte erhält der Jubiläumssud sein ganz 
eigenes Aroma. Zum besonderen Ge-
schmack tragen dunkle Malze, wie Kara-
mell-Malze sowie der heimische „Spalter 
Aromahopfen“ bei. Der Jubiläumssud in 
Exportbierqualität ist im Handel und in 
der Gastronomie erhältlich.

Jubiläumssud jetzt fest  
im Sortiment

Eventhalle Wespark  Tel. 08  41/220 64 667
Am Westpark 2  E-Mail: info@eventhalle-westpark.de
85057 Ingolstadt Tickets: www.eventhalle-westpark.de

Die muss man erlebt haben! Deshalb holt die Eventhalle am West-
park die Troglauer Buam zum wiederholten Male nach Ingolstadt. 
Am 18. Februar 2017, 20 Uhr spielen die sechs Oberpfälzer in der 
Eventhalle auf und sorgen für Stimmung, wie auf dem Oktoberfest. 
Dazu trägt natürlich auch ihr größter Hit bei, der „Haberfeldtrei-
ber“. Mit ihrer „Heavy Volxmusic“ treffen die Troglauer Buam den 
Geschmack einer breiten Masse. Sie können 
sogar von sich behaupten, die 
bisher einzige Band zu 
sein, die sowohl bei 
MTV als auch beim 
Musikantenstadl in 
Trachtenlederhosen 
aufgetreten sind! 
Das zeigt wie gene-
rationsübergreifend 
und authentisch die 
Band aufgestellt ist. 

Partystimmung in der 
Eventhalle mit den 

Troglauer Buam

„Zum Wohl!“, lautet ein kurzer aber vielsagender Trink-
spruch. Bier ist in der Tat sehr bekömmlich – natürlich in 
Maßen genossen. So wird Erwachsenen jetzt in der Erkäl-
tungszeit gerne zu einem alten Hausmittel geraten: war-
mes Bier. Doch hilft das wirklich. Ja, denn warme Getränke 
lindern Erkältungssymptome. Warmes Bier entspannt zu-
dem und ist schlaffördernd, was besonders auf die Bitter-
stoffe und ätherischen Öle des Hopfens zurückzuführen 
ist. 

So wird’s gemacht: 
Einen Teelöffel Honig  
in 300 Milliliter 
angewärmtem Bier  
auflösen und kurz  
vor dem  
Schlafengehen trinken.

Bier und seine heilsamen 
Inhaltsstoffe

 Bier und seine Heilkraft 

Hinter traditionellem Biergenuss und reiner Erfrischung 
steckt in einer modernen Brauerei wie NORDBRÄU ausge-
tüftelte Technik. Anlagen zur Abfüllung oder zum Ein- und 
Auspacken sind technische Spezialgeräte, die heutzutage 
in einer Brauerei unverzichtbar sind. Nachdem NORDBRÄU 
im vergangenen Jahr in eine neue Abfüllanlage investiert 
hatte, wurde dieses Jahr im November ein neuer Einpacker 
zur automatischen Bestückung der Bierkästen mit Flaschen 
in Betrieb genommen. Bei der neuen Maschine handelt es 
sich um einen sogenannten Fünfkopf-Einpacker, der das in 
die Jahre gekommene Vierkopf-Gerät ersetzt. Die neue Ma-
schine arbeitet besonders etikettenschonend und kann viel 
schneller und unkomplizierter als bisher an die verschiede-
nen Verpackungsgrößen angepasst werden. Der positive 
Effekt ist eine Zeitersparnis von bis zu 70 Prozent.

Tradition trifft Technik

 Event 

Für uns Schanzer geht ein einzigartiges Jubiläumsjahr zu 
Ende. 2016 stand im Zeichen des 500-jährigen Beste-
hens des Reinheitsgebotes, das in seiner Heimatstadt 
Ingolstadt groß gefeiert wurde. Was bleiben wird, sind 
nicht nur ein Bierbrunnen und Erinnerungen an schö-
ne Veranstaltungen, sondern auch ein schmackhaftes 
Souvenir: der NORDBRÄU-Jubiläumssud, der bei den 
Bierfreunden so gut ankommt, dass wir ihn nun fest 
in unser Sortiment aufgenommen haben. Das große 
Jubeljahr krönen wir mit Gold: Unsere Braumeister ha-
ben eine weitere neue Bierspezialität kreiert: das Win-
tergold, ein traditionell gebrautes Bier, in dem neue 
Hopfensorten für ein fruchtiges Geschmackserlebnis 
sorgen. Wer mehr über unsere Spezialitäten und die 
Menschen, die dahinter stecken, erfahren möchte, 

kann sich auf unsere neue Homepage freuen, an wel-
cher wir gerade fieberhaft arbeiten.
2016 beenden wir mit unserer traditionellen Weih-
nachtsspende an karitative Einrichtungen in der Regi-
on. Anstelle von Kundengeschenken spenden wir das 
Geld, um Menschen, die es dringend benötigen, eine 
große Freude zu machen. 
Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, wünsche ich ein 
friedliches Weihnachtsfest und einen guten Start in 
das neue Jahr. 

 Weißbiersimmerl 

© by Mitti Tom

 Biergeschichte 

Gerste, Hopfen und Wasser – allein diese drei Zutaten ließ das 
Bayerische Reinheitsgebot von 1516 für die Herstellung von 
Bier zu. Doch was ist mit der Hefe, die für den Bierbrauprozess 
unerlässlich ist? Vermutlich war den Brauern in früheren Zeiten 
die Bedeutung der Hefe für die alkoholische Gärung noch nicht 
genau bekannt. Jedoch kann man davon ausgehen, dass sie dem 
Gerstensaft Hefe beigaben, da es im Mittelalter den „Hefner“ 
sogar als eigenständigen Beruf gab. Dieser hatte die Aufgabe, 
Hefe zu vermehren und die Brauer mit dem begehrten Gut zu 
versorgen. Hefe war damals so wertvoll, dass sogar aus Brauab-
fällen Dünnbier hergestellt wurde.  Der genaue Zusammenhang 
von Hefe und Zucker sowie der alkoholischen Gärung ist aber 
erst seit Mitte des 16. Jahrhunderts bekannt. 1789 folgten ers-
te wissenschaftliche Erkenntnisse durch den Forscher Lavoisier 
über die Wirkung von Hefe und Zucker bei der Bierherstellung. 
Er stellte fest, dass durch die Gärung mit Hefe zum einen Al-
kohol erzeugt werde und zum anderen das Bier seine Spritzig-

keit durch die Entstehung von Kohlensäure 
erhalte. Heute werden in Deutschland zum 
Bierbrauen Reinzuchthefen verwendet. Da-
bei kommen ober- und untergärige Heferas-
sen zum Einsatz. Obergärige schwimmen 
bei der offenen Gärung an der Oberfläche, 
untergärige setzen sich am Boden ab. Zu 
den obergärigen Bieren zählt z. B. Weizen 
und zu den untergärigen Bieren z. B. Pils. 

Reinheitsgebot von 1516:  
Wo ist die Hefe?

Der Hefner: Darstellung von 1698 
Foto: Deutschen Fotothek Ständebuch

Ab 2017 im neuen Design
Wer mehr über die NORDBRÄU, die Pro-
dukte und die Menschen, die hinter der 
Brauerei stehen, erfahren möchte, kann 
gerne zu einem virtuellen Rundgang 
vorbeischauen. Einfach im Internet auf 
www.nordbraeu.de klicken und die Privat-
brauerei öffnet ihre Pforten. 
Derzeit putzt sich die Brauerei-Homepage 
für die Besucher heraus, um in Kürze kom-
plett überarbeitet und in neuem Design 
online zu gehen, das mit Nutzerfreund-
lichkeit, einer klaren Strukturierung und einer 
optimal aufbereiteten Darstellung für Desktop, 
Tablet und Smartphone überzeugt. Auf ihrem 
virtuellen Weg durch die Brauerei werden die Be-
sucher von den Menschen begrüßt, die hinter NORD-
BRÄU stehen. Sie erfahren dabei Wissenswertes rund 
um NORDBRÄU und seine Bierspezialitäten und er-
halten Informationen zu Brauereiführungen und dem 
Brauereimuseum. Wer neugierig auf NORDBRÄU ge-
worden ist, ist jederzeit herzlich willkommen!

 Weihnachtsspende 
Hilfe für Menschen in Not

Statt der üblichen 
Weihnachtsgeschenke 
an Kunden spendete 
NORDBRÄU bereits 
zum sechsten Mal das 
Geld an gemeinnützige 
Organisationen in der 
Region 10. Unterstützt 
wurden mit insgesamt 
8.500 Euro die Elisa Fa-
miliennachsorge (Neu-
burg), Caritas, Familien 
in Not, Peter-Steuart-
Heim, Lebenshilfe, 
Hollerhaus, Hollerhaus 
Pro Service und der So-
zialdienst katholischer 
Frauen. NORDBRÄU-
Geschäftsführerin Eva 
Wittmann-Ott (4.v.l.) 
übergab die Schecks an 
die Vertreter der jewei-
ligen Organisationen. 
V.l: Josef Lehner, Maike 
Stikarowski, Michael  
Rinnagl, Lisa Gerich, 
Angelika Stadler, Dr. 
Florian Wild, Sybille 
Hertel und Peter Koch.

 Zukunftsinvestition 

 Vorschau 

Wir betrauern den Tod unseres Mitarbeiters, Herrn

Roland Betz
Herr Betz gehörte unserem Unternehmen seit 1. September 1999  
an und war zuletzt als Flaschenkellermeister in unserer Füllerei  

mit großem Engagement tätig.

Wir verlieren mit Herrn Betz nicht nur einen hoch geschätzten, 
sehr kompetenten und wertvollen Mitarbeiter, sondern auch einen 

stets hilfsbereiten und freundlichen Kollegen.

Für seine langjährige und erfolgreiche Tätigkeit in unserem  
Unternehmen gebühren ihm Dank und Anerkennung.  

Wir werden ihm stets ein ehrendes Andenken bewahren.

Seiner Familie gilt unsere aufrichtige Anteilnahme.

Eva Wittmann-Ott  Markus Bitterwolf  Martin Meyer 
Geschäftsführung  Leiter Produktion/Technik Betriebsratsvorsitzender

im Namen der kompletten Belegschaft der 
Privatbrauerei Nordbräu Ingolstadt GmbH & Co. KG

 Nachruf 


