GASTRONOMIE

Zum Essen ,,zum Toni" in Etting

Von der Pizza bis zum Schweinsbraten, vom Steak bis zur
Currywurst - in der Sportgaststatte des TSV Etting ,Zum Toni"
(Retzbachweg 10, Ingolstadt) kommt jeder auf den Geschmack.
Seit Kurzem ist Arton Amrllahi fir das umfangreiche Angebot
an deutschen und internationalen Speisen verantwortlich:
,Wir haben fast alles,” schmunzelt er. Das gilt auch fur die
Raumlichkeiten: Ein grol3er Saal fur bis zu 200 Personen und
ein Nebenraum bieten Platz fur groBe und kleine Feiern. Pizza
und Pastagerichte gibt es auch zum Mitnehmen.
C)ffnungszeiten: Di. bis So. 17 bis 23 Uhr, am Wochenende
und auf Anfrage auch mittags gedffnet.

Kontakt: 0841 98135551

GASTRONOMIE

Asiatisches Erlebnisrestaurant
in Neuburg

Hier wird das Essen zum Erleb-
nis: Im Restaurant Shangahi
Wok in Neuburg (Langenmuhl-
weg 53) kdnnen sich die Gaste
am reichhaltigen asiatischen
Wok & Teppanyaki Buffet selbst
bedienen und die frischen Zu-
taten ganz nach Belieben vor
Ihren Augen zubereiten lassen.
Naturlich kann auch a la carte gegessen werden. Mittags gibt
es ein vielfaltiges Angebot an Suppen, Vor- und Hauptspeisen,
Desserts und Beilagen.

Offnungszeiten: Di. - So. 11.30 bis 15 Uhr und 17.30 bis 23 Uhr
(an Feiertagen immer gedffnet).

Alle Infos und Kontaktdaten unter www.shanghai-wok.de

PRODUKT-TIPP

Ein bisserl
Wein ist
immer fein ...

Der Herbst hat ja so viele
GenUsse zu bieten. Und der
Wein ist sicherlich einer der
absoluten Herbst-Klassiker.
Mit den Schorlen von
JESUITENQUELLE wird der
Weingenuss zum spritzig-
leichten Vergnugen. Hier trifft
das Beste aus der Weinrebe
auf die sprudelnde Kraft des
Mineralwassers aus dem
eigenen Mineralbrunnen.

GASTRONOMIE

Willkommen im India House

Authentische indische Kiche
kann man im India House in der
Ludwig-Stral3e 17 in Gaimers-
heim geniel3en. Gurtejbir Singh
tischt in der Vereinsgaststatte
des TSV Gaimersheim frisch
zubereitete Spezialitdten aus
Indien auf - und das nicht nur
am Abend, sondern auch mittags
(hier gibt es spezielle Mittags-
angebote). Seine Empfehlung:
Paneer Maharadscha (hausgemachter indischer Kase) oder Karahi
Ente (zartes Entenbrustfilet in CurrysoRe). Die Speisen erhdlt man
auch zum Mitnehmen, auBerdem wird ein Lieferservice angeboten.
C)ffnungszeiten: Di. - Fr. 11 bis 14 Uhr und 16.30 bis 22.30 Uhr,

Sa. 11 bis 14 Uhr und 16 bis 22.30 Uhr, Sonntag 10.30 bis 14 Uhr und
16 bis 22.30 Uhr.

Eine digitale Speisekarte, Online-Bestellungen und mehr unter
www.indiahouse-gaimersheim.de. Die App ,India House
Gaimersheim”ist im Playstore und Appstore kostenlos erhaltlich.

GASTRONOMIE
Bayrisch genief3en in
Maria‘s Braustiiberl

Selbstgemachte Spatzle, ein Schweinsbraten mit Knddel oder
das Braumeisterschnitzel mit hausgemachtem Kartoffelsalat -
diese und weitere bayerische Schmanker| werden in Maria's
Braustuberl aufgetischt. ,Wir legen groBen Wert auf frische
Zutaten und regionale Produkte,” betont Maria Bococi, betont
Maria Bococi, Inhaberin und Kichenchefin des Braustiberls in
der Martin-Hemm-Straf3e 80 (auf dem Bild mit Sohn Vasi). Neben
typisch bayerischer Kuche (darunter auch Brotzeiten und SuR-
speisen) stehen auch internationale Spezialitaten aus Italien
und Rumanien auf der Speisekarte. Und die kann man nicht nur
drinnen, sondern auch auf der groRen Terrasse genief3en. Zur
Gaststatte, die auch als Vereinsgaststatte der FT Ringsee dient,
gehort aulBerdem ein groler Festsaal, der fur Feiern aller Art
zur Verflgung steht. Ein Lieferservice und Essen zum Mitneh-
men werden ebenfalls angeboten.

C)ffnungszeiten: Di. - Sa. 17 bis 22 Uhr, So. 11.30 - 21.30 Uhr
Kontakt: 0841 98144566, instagram.com/mariasbraustuberl/

TIERISCH GUT

Warum der Herbst neidisch macht

Ich mag ihn, diesen Herbst. Die Hitzn ist vorbei, die Natur packt die groRBe Farbpalette aus und Uberall

wird ordentlich aufgetischt. Herrchen und Frauchen durfen sich jetzt auf besondere Leckerlis freuen.

Wildspezialitaten, Kreationen aus Kurbis, Enten- und Gansebraten, Pilzgerichte, Deftiges mit Knédeln
und mehr bereichern gerade die Speiseplane daheim und die Speisekarten in den Gaststatten.
Hmmm. Ich kann all die kulinarischen Verlockungen férmlich riechen. Und dazu ein herrliches Bier.
Oder zur Abwechslung eine Weinschorle? Bei all diesen GenUssen kann man als Hund jedenfalls

schon mal neidisch werden auf euch Menschen. Ich werde sicherlich auch mal beim Kastaniengarten

vorbei schauen, was da so zum Jubildaum geboten ist - liegt ja quasi gleich um'’s Eck!
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Lésungswort bitte hier eintragen.

Name, Vorname

StraBe, Hausnummer

PLZ, Ort

Einsendeschluss ist der 17.11.2023. Lésungswort bitte eintragen und an NORDBRAU, GutsstraRe 5, 85055 Ingolstadt senden.

i Sie kénnen uns das Losungswort auch per E-Mail schicken: preisausschreiben@nordbraeu.de. Stichwort: Kreuzwortratsel Nr. 166

Diese 20
attraktiven
Preise konnen
Sie gewinnen:

1. Preis

Verzehrgutschein von
Maria’s Bréusttiber!

FT Ringssee Sportgaststdtte
im Wert von 75,- €

2. Preis

Verzehrgutschein von
Maria’s Bréustiber!
FT Ringssee Sportgaststdtte
im Wert von 50,- €

3. Preis

Verzehrgutschein von
Maria’s Bréustiiber!

FT Ringssee Sportgaststdtte
im Wert von 25,- €

4. bis 10. Preis

Je einen Kasten
Nordbrdu Festbier Spezial 0,5 |

11. bis 20. Preis

Je einen Kasten
JesuitenQuelle WeifSwein Schorle 0,5 |

Einsendeschluss: 17.11.2023
Gewinner des 1. Preises der letzten
Ausgabe: Karin Dess, Ingolstadt
Alle Gewinner wurden schriftlich informiert.
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NUR DAS BESTE DARF INS NORDBRAU BIER

Die ,inneren Werte" sind entscheidend. Das gilt ganz besonders
fUr ein gutes Bier. Deshalb legen die Brauspezialisten der
Privatbrauerei NORDBRAU allerhchsten Wert auf die Qualitit
von Wasser, Malz, Hopfen und Hefe. ,Wir Gberlassen nichts
dem Zufall," erklart Braumeister Felix Fersch. Die Zutaten
stammen aus der Region und werden streng kontrolliert (die
Brauerei verflugt Uber ein eigenes Labor). Dazu kommt eine

ganz besondere ,Komponente*, die NORDBRAU seinen Bieren
gonnt: ,Wir lassen dem Bier Zeit: Je kélter und langer es lagert,
desto besser. Das und unser spezielles Nachgarverfahren
sorgen fur hochste Qualitat und einen harmonischen
Geschmack.” Woher die Rohstoffe fiir die NORDBRAU
Bierspezialitdten stammen und welche Qualitatskriterien sie
erflllen mussen, lesen Sie auf der nachsten Seite.

oM
o
)
~
o
(]
e}
o
e
s
@)
Vo)
©O
—
&
=z
(4]
e}
©

00
w
=]
<




EDITORIAL NORDBRAU TEAM JUBILAUM

Ein herbstliches Griil Gott! Wir haben Brauernachwuchs 20 Jahre Kastaniengarten Oberhaunstadt
Die inneren Werte zahlen. Diesen Spruch kennen wir alle. Und er lasst sich nicht nur auf Menschen, Nach zwei Wochen Praktikum bei NORDBRAU war fiir Leopold Baumgartner Klar: Ich will Brauer werden! Dass er nach dem Abi ein Bayerische Gastlichkeit in ihrer schonsten Form - die findet man
sondern auch auf all das anwenden, was wir zu uns nehmen. Wir bei NORDBRAU nehmen das mit den Handwerk erlernen wollte, stand fuir den jungen Mann aus Eitensheim von vorn herein fest. ,Ein Kumpel hat mich auf das Brauen seit 20 Jahren im Brauereigasthof Kastaniengarten in Ingolstadt-
inneren Werten sehr ernst. Wir moéchten lhnen in dieser Ausgabe der Weillbierzeitung die Zutaten gebracht. AulBerdem haben wir daheim selbst gebraut und das hat mir viel Spald gemacht”, erzahlt der frischgebackene und hoch Oberhaunstadt. Der urige Gasthof mit seinem herrlichen Biergarten
unserer Bierspezialitaten etwas naher bringen. Wir legen sehr viel Wert auf Regionalitét und die intensi- motivierte Auszubildende, der am 1. September seine Lehre in der Privatbrauerei NORDBRAU begonnen hat. Die familidre Atmosphare ist nach einem grofRen Umbau am 15. November 2003 vom dama-
ve Qualitdtsprufung der Bieringredienzien. in dem Traditionsunternehmen schatzt er sehr. Drei Jahre dauert es nun, bis er die Gesellenprufung ablegen kann. Bis dahin wird ligen NORDBRAU Seniorchef Dr. Max Wittmann und Elmar Diepold
er nicht nur ganz praktisch in die Geheimnisse der Bierherstellung eingeweiht, sondern bekommt dazu jede Menge Wissen aus den eroffnet worden. Der Reitverein Oberhaunstadt war der erste Gast,
Einen guten Grund zu feiern hat unsere Brauereischanke. Der Kastaniengarten ist vor 20 Jahren er- Bereichen Chemie, Biologie, Physik und Recht vermittelt. ,Das Schone an diesem Beruf ist auch, dass man sieht, was rauskommt,” den es zu begruf3en galt.
offnet worden und zahlt seitdem zu den schénsten und beliebtesten Biergarten in Ingolstadt. In der erklart Leopold Baumgartner, der Ubrigens das Pils von NORDBRAU zu seinen Lieblingsbieren zahlt. Zusammen mit Laura Breitner,
urigen Gaststatte finden seit 2003 unvergessliche Feiern und Feste statt. Wir gratulieren diesem die jetzt im zweiten Lehrjahr ist, werden aktuell zwei Lehrlinge bei NORDBRAU ausgebildet. Der Kastaniengarten entwickelte sich seitdem zu einem sehr
gastronomischen Schmucksttck zu zwei erfolgreichen Jahrzehnten! _ beliebten Treffpunkt fur Geniel3er und ging stets mit der Zeit:
,Wir bilden nur aus, wenn wir jemandem die Chance geben kénnen, .q So wurden die Tiroler HUtt'n, ein rustikaler Freisitz, ein Spielplatz,
Liebe Leserinnen und Leser, viel Vergntgen mit dieser Ausgabe und lassen Sie uns zusammen den ihn auch zu Ubernehmen,” betont Christoph Weigert, Braumeister 2 } : der Weinstadl und vieles mehr angebaut. Seit 2018 ist Raimund
Herbst genielBen. und Ausbilder bei NORDBRAU. Er freut sich Uber den neuen Azubi: % e Kuppe Wirt des Kastaniengartens und veranstaltet zusammen
,Ich finde es wunderbar, dass es junge Leute gibt, die einen hand- Bl Ny mit seinem Team eine musikalisch-kulinarische Festwoche im
lhre {) % % werklichen Beruf zu erlernen,” Diesen jungen, motivierten Leuten f November, um das Jubildum zu feiern. Vom 14. bis 18.11. werden nicht nur die Kastaniengarten-Klassiker aus der Klche (z. B. Bofflamot
. L/ eine dauerhafte Anstellung zu ermdglichen, ist ganz in Sinne des oder Schweinebraten) zu verglnstigten Preisen angeboten, sondern viele weitere Aktionen anlasslich des 20-jahrigen Jubilaums warten
UNSER BIER Unternehmens. SchlieBlich sind die Profis von morgen heil? begehrt. auf Sie. FUr ein musikalisches Unterhaltungsprogramm und beste Stimmung (s. Musikprogramm) ist selbstverstandlich gesortgt. Feien Sie uns!
. . . e e e o Ob sich Leopold Baumgartner dann vielleicht noch flr die Quali- Weitere Informationen, Reservierungsanfragen und mehr unter www.kastaniengarten.de.
DaS Steth dl‘ln — 11 den BlerSpeZIalltaten \%{0) 3! NORDBRAU fikation zumpBraumeistir entscheidet, liegt ganz bei ihm. Und auch ) 5 E

wie sein weiterer Weg aussehen wird: ,Als Brauer kann man tberall
arbeiten und gerade deutsche Brauerinnen und Brauer sind sehr
begehrt,” weil? sein Ausbilder. Auch in der Getranke- oder Pharma-
industrie, in Molkereien, im Maschinenbau und sogar auf Kreuz-
fahrtschiffen sind diese Experten im Einsatz. Und was sollte ein
Brauer fur diesen Beruf mitbringen, Herr Braumeister? ,Natur-
lich muss das Interesse da sein. Wichtig sind aber auch Zuver-
lassigkeit und Gewissenhaftigkeit. Schliel3lich produzieren wir ein
Lebensmittel, da gibt es keinen Raum fur Fehler.”

Festwoche vom 14. bis 18. November -
das Musikprogramm (jeweils ab 18 Uhr)

(o Wasser

Das Wasser fur die NORDBRAU Bierspezialititen stammt aus dem hauseigenen Brunnen. Es wird aus etwa

100 Metern Tiefe aus einem Wasservorkommen gefordert. ,So ist eine gleichbleibend hervorragende Qualitat
gewahrleistet,” betont Braumeister Felix Fersch. Das Wasser wird anschlieBend erhartet: ,Die Harte ist aus-
schlaggebend fur den Biergeschmack.” Die Entnahme erfolgt im Ubrigen ressourcenschonend, das heif3t es
wird nur so viel Wasser gefordert, wie auf natlrliche Weise wieder zugefuhrt wird.

@& Malz

Auch beim Malz setzt NORDBRAU auf hochste, regionale Qualitat. Braugerste und Weizen, die zum Malzen beno-
tigt werden, stammen vom Gutshof in Oberhaunstadt. Braumeister und Malzer stimmen sich ab, um genau die
Sorten anzubauen, die die gewlnschte Qualitat und letztendlich auch den gewlnschten Geschmack erzielen. Bei
Donaumalz in Neuburg wird aus dem Getreide schlieBlich Malz. ,Wir verwenden beim Malz nur beste Ware mit
hervorragender Braueignung,” erklart Felix Fersch. Je nach Biersorte wird dann beim Brauprozess helles Gersten-
malz, helles Weizenmalz oder Spezialmalz verwendet.

@ Hopfen

Der Hopfen fur die Biere von NORDBRAU wird - natiirlich - in der Hallertau geerntet und direkt in die Brauerei
nach Ingolstadt/Oberhaunstadt geliefert. Auch der Hopfen, das Gewdrz der Biere, durchlauft hier nochmal
eine Qualitatskontrolle, bevor er zum Einsatz kommt. ,Entscheidend ist die Alphasaure, die den Bitteranteil und
das Hopfenaroma ausmacht’, so Fersch. Daher werden fur die unterschiedlichen Biere auch unterschiedliche
Hopfensorten verwendet.

Hefe

Die Hefestamme (ober- und untergarig), die bei NORDBRAU verwendet werden, stammen aus der Hefebank in
Weihenstephan. Im eigenen Labor der Brauerei wird die Hefe dann geztchtet, um gentgend fur die Bierproduktion
zu haben. Die Hefe ist bei der Herstellung unabdingbar, damit das Bier am Ende den gewUnschten Alkohl- und

14.11. Sinfonisches Blasorchester des
TSV Kdsching - Spielmannszug

15.11. Festabend, Konzert mit der
Familienmusik Harrer

16.11. Schanzer Quetschnmusi

17.11.  Druckknopf

18.11. anham houseband

Um Reservierung wird gebeten. E-Mail: mail@kastaniengarten.de

(.. im Bild) Christoph Weigert (. im Bild) Leopold Baumgartne

NORDBRAU SORTIMENT

Gerste. | mog di.
Veredelt zum
siiffigen Bier.

Eisbock und Festbier sind
wieder da!

Wenn die Tage kurzer werden, dann ist Zeit fur die herbst-
lichen NORDBRAU Spezialbiere: Der NORDBRAU Eisbock ist
ab Mitte Oktober wieder erhaltlich. Durch die extrem kalte
Lagerung lasst sich bei diesem Winterbier ein besonders
hoher Alkoholgehalt (9,2 %) erreichen. Und wer von Volks-
festen nicht genug bekommt, der holt sich ganz einfach das
NORDBRAU Festbier spezial. Eine spezielle Malzmischung REZEPT-TIPP
verleiht diesem Bier seinen vollmundigen Charakter und die

rafige Farbe. g Biersupperl

ANGEBOT

Jubildumsaktion!

GRATIS

Coupon zum Ausschneiden

NORDBRAU

NORDBRAU Festbier fiir 4,-€ ausgeschenkt! NORDBRAU Anno Domini Festbier. Die Couponaktion
gilt ausschlieBlich fur den Zeitraum von 14. bis 18.
November 2023. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

1
1
1
1
1
1
Zum Jubilaum wird vom 14. bis 18.11.2023 die MaR 1 Gegen Vorlage dieses Coupons erhalten Sie 0,5 Liter
1
}
1
1
1
1

Einzuldsen im wahrend des.

Ein Klassiker aus dem Kastaniengarten von Raimund Kuppe,

Kohlenséuregehalt hat. Obwohll die_ Wirkung‘der_Hefe schon sehr Iange.bekannt ist, begalnn die Erforschung erst HOST MI? ') . ALTE BEKANNTE 2210 Kastaniengarten - Oberhaunstadt.
im 19. Jahrhundert. Deswegen ist sie auch nicht im 1516 erlassenen Reinheitsgebot erwahnt! . THE NEW ROSES 0311
BAIRISCH FUR ZUAGROASTE \ ~ : Zutaten flr 4 Portionen: 20 g Kartoffelstarke
PR 7~ HEAVYSAURUS 1111 2 WeiRwiirste 200 g Butteschmalz
QualltatSkO ntrO"e Uber Geld redet man nicht. Aber tUber den ,Diridaari”. T DREIVIERTELBLUT 1512 1 Zwiebel Kimmel, Salz, Pfeffer
B ‘ Dieser Ausdruck fur Geld - egal in welcher Menge - s : S : % | Kalbsfond einige Rostzwiebeln zum o
von praud m6|Ster kommt hochstwahrscheinlich aus dem Italienischen. N B TREAM 2112 %2 | Schlagrahm Garnieren -
i Da heift es namlich ,Dari denari’, wenn es 8 : JB.0. 2612 % | NORDBRAU Panade:
Fel X Fe rSCh darum geht, Geld herzugeben. 7 Anno Domini Festbier Ei, Mehl, Breznbros'l
L’AME IMMORTELLE 27.01
Ubrigens: Fur die Brauer hat das neue Jahr schon begonnen. Es wurde bereits am 30. September Brauersilvester KRB Womdoglich haben fahrende Handler, Wizo 20.02 Zubereitung: Die Zwiebeln in feine Wurfel schneiden und mit etwas Kimmel in wenig Butterschmalz glasig anschwitzen.

Den Kalbsfond mit der Sahne hinzugeben. Etwa 15 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Kartoffelstarke mit einem
Schuss Eisbock anrtihren und zur Suppe geben. Die Weillwurste pellen, in etwa 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und panieren
eventhalle (mehlieren, durch dals yerqu.irlte Ei zighen und dannin Srez’nbrésl \{vendeln). .Inl Schmélz golldgelb ausbacken. Das Festbier in die heilse
WESTPARK Supp'n geben und zugig anrichten. Die gebackenen Weillwurstscheib’n mit einigen Rostzwiebeln als Einlage verwenden.
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten Mein Tipp: Vorweg ein Aperitifglas Festbier geniefSen, dann bereitet das Supper! noch mehr Freude!

die von Hof zu Hof gezogen sind, mit
ihnren Waren auch diesen Ausdruck
importiert. In Bayern wurde dann der

N
gefeiert. Traditionell endet das Brauerjahr namlich an diesem Datum und mit dem 1. Oktober wird in ein neues, ,]ﬁ\\\vf///f::
hoffentlich ,ergiebiges"” Jahr gestartet. Der Ursprung fur diesen Brauch liegt im Mittelalter. Da war es namlich in ===y

einigen Regionen verboten vom 23. April (Georgi) bis zum 29. September (Michaeli) Bier zu brauen. Nach Michaeli ‘%///([l\\\\\*f
konnte dann bei kiihleren Temperaturen mit frisch geerntetem Hopfen und Malz wieder gebraut werden. Ve {EUARE ,Diridaari” draus.




