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Niederbayerische Privatbrauerei, 
100% unabhängig

Handwerkliches Brauverfahren

Hopfen aus der Hallertau,
Getreide aus Bayern

Telefon: 0 87 84 / 96 02-0 • Fax: 0 87 84 / 96 02-99 • Brauhausstr. 1 • 84098 Hohenthann • www.hohenthanner.de

Liebe Leser,
„Durst macht Bier erst schön“ heißt 
es auf einigen Plakaten und wenn 
dann das Bier auch noch schmeckt, 
ist für mich die Welt wieder in Ord-
nung. Problematisch nur, dass die 
Geschmäcker bekanntlich verschie-
den sind und gerade beim Bierge-
schmack die Vorlieben durchaus 
sehr eigen sein können. Bei un-
serem vielfältigem Biersortiment 
sollte dennoch für jeden ein pas-
sendes Bierschmankerl dabei sein. 
Je nach Anlass und Gelegenheit ist 
vom Hellem, über Pils, Weißbier, 
Kellerbier bis hin zu den stärkeren 
Sorten gewiss eine Spezialität da-
bei. Beim Geschmack darf zwischen 
eher malzbetonten Bieren oder un-
terschiedlichen Hopfennoten unter-
schieden werden. Selbst das Auge 
trinkt ja bekanntlich mit und so prä-
sentieren sich unsere Bierspezialitä-
ten in heller oder dunkler Optik, mal 
glanzfein und mal mit leichter Hefe-
trübung anmutend im Glas. Auf den 
folgenden Seiten lade ich Sie gerne 
ein auf eine kleine Geschmacksreise 
rund um die Hohenthanner Biere so-
wie Wissenswertem aus dem Brau-
ereileben.
Eine schöne Zeit und auf ein Prost

 Johannes Rauchenecker       
 (Inhaber der Hohenthanner  
 Schlossbrauerei)

 Johannes Rauchenecker       
 (Inhaber der Hohenthanner  



Biersommelier

Interview mit Biersommelier 
Christian Hummel
...  ich bin verheiratet und habe 3 Kinder
...  ich wurde am 21.10.1971 geboren
...  bei der Hohenthanner Schlossbrauerei bin ich seit Ausbil- 
 dungsbeginn 1989; mittlerweile betreue ich die Gastronomie-  
 und Handelskunden als Verkaufsleiter im Außendienst
...  ein genussvoller Moment ist für mich mit einer Gipfelhoibe  
 am Gipfelkreuz eines Berges zu sitzen
...  mein bayerisches Lieblingswort ist „Servus“
...  mein Lieblingsbier ist der Hohenthanner Sinnesfreude  
 Bourbon Doppelbock

    Christian, wie bist Du auf die 
Idee gekommen Biersomme-

lier zu werden? 
Interessiert hat 
mich diese Aus-
bildung schon 

lange. Das Ken-
nenlernen der inter-

nationalen Biervielfalt 

und das Wissen um eine professionel-
le Verkostung weckten mein Interesse. 
Schließlich verkosten wir innerhalb der 
Brauerei mit unseren Braumeistern regel-
mäßig unsere Hohenthanner Spezialitäten 
im Zuge der Qualitätskontrolle. Aber wie 
das Leben so spielt, passte es zeitlich ein-
fach nie, den Schritt für so eine Ausbildung 
zu wagen. Nun ergab sich der wunderbare 
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Zufall, dass Johannes Rauchenecker (Ge-
schäftsführer der Hohenthanner Schloss-
brauerei) mir die Ausbildung zum Bier-
sommelier ermöglichte und somit war der 
Startschuss gelegt.

Ich habe gehört, dass die Ausbildung 
zum Biersommelier sehr umfangreich 
und anspruchsvoll sein soll. Wie war es 
bei Dir? Die Ausbildung ist zweigeteilt. 
Eine Woche lang trafen wir uns in der 
Doemens Akademie in Gräfelfi ng. Hier 
standen Themen wie Geschichte der Bier-
herstellung, Braurohstoffe, Technologie 
der Bierherstellung, Bierausschank und 
Gläserpfl ege auf dem Lehrplan. Darüber 
hinaus durften wir täglich die unterschied-
lichsten Biere verkosten, um den Ge-
schmackssinn zu sensibilisieren. Am Ende 
der Woche mussten wir den ersten Teil der 
praktischen Prüfung ablegen. Diese war 
Dank der guten Vorbereitung machbar, 
aber durchaus auch anspruchsvoll.

Und wie war die zweite Woche?
Nach ein paar Wochen Verschnauf-
pause ging es in der zweiten Woche 
nach Obertrum bei Salzburg. In einer 
kleinen Kreativbrauerei durften wir 
unser eigenes Bier einbrauen. Für 
mich ein Highlight. Wir entschie-
den uns für ein Bier mit Tonka-
bohnen und setzen alles für einen 
hoffentlich gelungenen Sud. Sehr 
interessant war auch das Zusam-
menspiel von Speisen und Bier, 
wie Bier und Käse oder Bier 
und Schokolade. Selbstver-
ständlich verkosteten wir in 
Obertrum wieder die unter-
schiedlichsten nationalen und 
internationalen Biersorten mit 
vielen echten Bierschmankerln.

Diese Bierverkostungen klingen ja 
wirklich sehr interessant. Kannst Du 
uns etwas mehr darüber erzählen?
Als Biersommelier entwickelt man eine 
Sensibilität für die sensorischen Merkmale 
der Biervielfalt und genießt mit allen Sin-
nen. Jeder kann mit seinen Sinnesorganen 
verschiedene Eindrücke wahrnehmen. Mit 
den Augen können wir die jeweilige Bier-
farbe bestimmen; von hell über dunkel bis 
zu tief schwarz. Ist ein Bier glanzfein oder 
hefetrüb? Auch beim Schaum konzentriert 
sich das Auge auf die Unterscheidung 
zwischen grobporig, eher sahnig oder haf-
tet der Schaum gut am Glas. Im zweiten 
Schritt kommt die Nase - das wichtigste 
Sinnesorgan für einen Biersommelier - 
zum Einsatz. Besonders beim Geruch 
sind der Phantasie kaum Grenzen 
gesetzt. Zu guter Letzt darf man 
sich das Bier im wahrsten Sinne 

des Wortes auf der Zunge zergehen lassen.

Dann ist es sicherlich sehr schwierig und 
komplex, ein Bier zu beschreiben? Ja und 
nein. Es gibt zur Bierbeschreibung ein 
Raster, welche Merkmale nacheinander 
beschrieben werden, damit geht es schon 
viel leichter. Etwas ungewohnt sind am 
Anfang die Begriffe, um die einzelnen 
Ausprägungen auch richtig in Worte fas-
sen zu können. Wer mag, darf gerne ein-
fach einen ersten eigenen Versuch wagen. 
Auf der nebenan abgebildeten Farbskala 
sind die verschiedenen farblichen Ausprä-
gungen, um ein Bier zu beschreiben auf-
gelistet. Betrachten Sie doch das nächste 
Bierschmankerl mal etwas genauer, um 
die Farbe Ihrer Spezialität herauszufi nden.

Was hat sich für Dich seit der Ausbildung 
zum Biersommelier geändert? 
Zum Einen meine Hochachtung gegen-
über dem Brauerhandwerk. Es ist unglaub-
lich mit welchem Fingerspitzengefühl und 
Erfahrungsschatz die Rohstoffe mit ihren 

natür-
l i -
c h e n 



Bierkulinarium
im Hohenthanner Brauereigasthof

Termine:
Sa. 30.01.2016 
Sa. 27.02.2016 
Sa. 12.03.2016

mit Sommelier Christoph Pinzl
Passt Bier eigentlich zu Fischgerichten? Welche Bierspezialität eignet sich als Aperitif? Die 
Antwort auf diese und weitere Fragen wird Dr. Christoph Pinzl, Biersommelier und Leiter des 
Hallertauer Hopfenmuseums, demnächst im Rahmen eines Bierkulinariums beantworten. Ein 
exquisites 4-Gänge-Menü in Kombination mit ausgewählten Bierspezialitäten lässt hierbei die 
Gaumenfreuden höher schlagen. Für alle Bierliebhaber, Gourmets und leidenschaftliche Ge-
nießer ist dies ein Abend im Brauereigasthof in Hohenthann für die besonderen Geschmack-
serlebnisse. Entdecken Sie die verborgenen Facetten einiger Bierschmankerl und erleben Sie 
ein Bierkulinarium an das Sie sicherlich noch lange und gerne zurück denken werden.

Preis pro Person: 49,90 EUR: Enthalten sind hierbei das gesamte Menü sowie die Biere zum 
Menü und alkoholfreie Getränke. Kartenvorverkauf ab sofort im Brauereigasthof

Bierkulinarium

Zitronengelb
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Kupfer

Hellbraun

Dunkelbraun

Schwarz

Bierskala

Haben Sie gewusst, dass
... 80% des Geschmackes über die Nase wahr-
genommen werden und man deshalb mit zuge-
haltener Nase einen gemusten Apfel kaum von 
einer gemusten Zwiebel unterscheiden kann
... der Alkoholgehalt im Traubensaft höher ist, 
als der geringe Restalkohol im alkoholfreien 
Bier
... es in Deutschland zwischen 5000 und 6000 
verschiedene Biere gibt und weltweit sind es 
sogar zwischen 10000 und 15000 Sorten

Ein Wort zum Hopfen
Beim Hopfen wird zwischen Bitterhopfen und 
Aromahopfen unterschieden. Hauptsächlich 
hat der Hopfen im Bier drei Aufgaben: er 
erhöht die Haltbarkeit des Bieres, er ist für die 
Schaumstabilität von Bedeutung und er beein-
fl usst maßgeblich Geruch und Geschmack des 
Bieres.
Die Hohenthanner Bierspezialitäten verdanken 
ihre einzigartigen Geschmacksnoten dem Aro-
mahopfen aus der Region, der Dank kontrol-
liertem Vertragsanbau mit einem Hallertauer 
Hopfenbauer exklusiv geliefert wird.

Passt Bier eigentlich zu Fischgerichten? Welche Bierspezialität eignet sich als Aperitif? Die 

Schwankungen eingesetzt werden, um 
dennoch eine relativ konstante Bierquali-
tät gewährleisten zu können. Bei den Win-
zern gibt es Jahrgangsweine entsprechend 
der jährlichen Lese, bei den Brauern gibt 
es das Anspruchsdenken, dass jede Hoi-
be gleich schmecken soll. Zum Anderen 
war die internationale Biervielfalt eine 
Erfahrung für sich und weckte durchaus 
die Lust auch einmal für den bayerischen 
Biertrinker verrückte Biere anzudenken. 
Die Vielfalt an Düften, Aromen und No-
ten, die ein Bier enthalten kann ist wahr-
lich unglaublich. Ebenso fi nde ich es sehr 
spannend, welche Biere und Speisen gut 
harmonieren. Ausprobieren macht hier 
immer großen Spaß und sensibilisiert den 
Geruchs- und Geschmackssinn.

Zu guter Letzt, im Hohenthanner Brau-
ereigasthof wird demnächst mit Biersom-
melier Dr. Christoph Pinzl ein Bierkulina-
rium stattfi nden. Bist Du hier mit dabei? 
Die Geschmacksvielfalt der Biere hat 
tatsächlich eine gewisse Leidenschaft ge-
weckt, die mich auch künftig begleiten 
wird. Daher freue ich mich umso mehr, 
von einem erfahrenen Biersommelier im 
brauereieigenen Gasthof sicherlich den 
ein oder anderen guten Tipp zu erhalten. 
Wer erleben möchte wie Essen und Bier 
harmonieren, für den ist diese Veranstal-
tung ein kulinarischer Höhepunkt.  Zu 
einem guten Essen kann man getrost mal 
den Wein weglassen und sich in die Ge-
schmackswelt des Bieres begeben.



Steckbrief
... ich heiße Thomas Hämmerl
... ich bin verheiratet und habe 2 Kinder
... ich wurde am 28.03.1974 geboren
... ich habe Brauer und Mälzer gelernt
... bei der Hohenthanner Schlossbraue-
 rei bin ich seit 2004 erster Braumeister
... ein genussvoller Moment ist für mich   
 wenn d´Kinder auf d´Nacht im Bett san  
 und i auf der Terrassn a Hoibe Weiß-
 bier genießen kann
... mein bayerisches Lieblingswort 
 ist „Guad“
... mein Lieblingsbier ist das 
 Hohenthanner Festmärzen

Ausbildung 2016 

Brauer/in und Mälzer/in
Heute schon an Morgen denken! 
Die Hohenthanner Schlossbrauerei sucht eine/n Auszubildende/n als Brauer/in 
und Mälzer/in ab September 2016. Die 3-jährige Lehrzeit gilt als anspruchsvoll und 
abwechslungsreich. 
Im Rahmen der Ausbildung werden sämtliche Stationen in der Brauerei durchlaufen: 
von der Rohstoffauswahl und deren Weiterverarbeitung über hygienische Maßstäbe 
bei der Bierherstellung bis hin zur Vergärung und der Qualitätskontrolle im Labor. 
Etwas naturwissenschaftliches Interesse,  mathematisches Verständnis sowie Moti-
vation, Leistungsbereitschaft und Flexibilität wären für die Ausbildung sicherlich von 
Vorteil.

Deine Bewerbung darfst Du ab sofort an folgende Adresse schicken:

Schlossbrauerei Hohenthanner KG
z. Hd. Herrn Thomas Hämmerl
Brauhausstraße 1
84098 Hohenthann

Ein Blick hinter die Kulissen der Hohenthanner Schlossbrauerei



Ausbildung 2016 

Brauer/in und Mälzer/in
Heute schon an Morgen denken! 
Die Hohenthanner Schlossbrauerei sucht eine/n Auszubildende/n als Brauer/in 
und Mälzer/in ab September 2016. Die 3-jährige Lehrzeit gilt als anspruchsvoll und 
abwechslungsreich. 
Im Rahmen der Ausbildung werden sämtliche Stationen in der Brauerei durchlaufen: 
von der Rohstoffauswahl und deren Weiterverarbeitung über hygienische Maßstäbe 
bei der Bierherstellung bis hin zur Vergärung und der Qualitätskontrolle im Labor. 
Etwas naturwissenschaftliches Interesse,  mathematisches Verständnis sowie Moti-
vation, Leistungsbereitschaft und Flexibilität wären für die Ausbildung sicherlich von 
Vorteil.

Deine Bewerbung darfst Du ab sofort an folgende Adresse schicken:

Schlossbrauerei Hohenthanner KG
z. Hd. Herrn Thomas Hämmerl
Brauhausstraße 1
84098 Hohenthann

Steckbrief
... ich heiße Sebastian Felsl
...  ich bin ledig und habe keine Kinder
...  ich wurde am 15.10.1988 geboren
...  ich habe Brauer und Mälzer gelernt
...  bei der Hohenthanner Schlossbrau-
 erei bin ich seit 2014 Braumeister
...  ein genussvoller Moment ist für  
 mich mit de Spezl a Feierabend-
 hoibe im Biergarten genießen zu  
 können
...  mein bayerisches Lieblingswort ist 
 „passt scho“
...  mein Lieblingsbier ist das 
 Hohenthanner Kellerbier hell

... ich heiße Sebastian Felsl

Ein Blick hinter die Kulissen der Hohenthanner Schlossbrauerei



Partner der Gastronomie

Landgsthof Geltinger •  Elfriede Wutzer • Reichlkofen 8 • 84166 Adlkofen • Tel.: 08707/601 • Fax: 08707/939661 • info@landgasthof-geltinger.de 

Landgasthof
Geltinger

Reichlkofen bei Adlkofen ist 
ein wahrlich traumhafter, idyl-
lischer Ort, eingebettet in die 
niederbayerische Hügelland-
schaft. Und genau hier ent-
deckt man den Landgasthof 
Geltinger. Inspiriert von der 
beeindruckenden Umgebung 
empfängt einen Elfriede Wut-
zer und ihr Team mit einem 
herzlichen „Grüß Gott.“
 
Je nach Jahreszeit, Witterung 
und Anlass stehen in den Win-
termonaten der Gastraum, an 
lauen Sommerabenden der 

Biergarten mit eingewachse-
nen Kastanienbäumen und zur 
großen Familienfeier der Fest-
saal zur Verfügung. Selbstver-
ständlich wird jedes Platzerl 
für sich liebevoll dekoriert und 
vorbereitet, schließlich fängt 
der Genuss nicht erst beim Es-
sen an. Bayerische Spezialitä-
ten und die gute, bürgerliche 
Küche lassen einem bereits 
beim Blick auf die Speisekarte 
das Wasser im Mund zusam-
men laufen.
Gekocht wird hier selbstver-
ständlich noch selbst, mit fri-

schen Produkten aus der Re-
gion. Was gibt es schließlich 
Gelungeneres als ein köstli-
ches Essen in Kombination mit 
einem passenden herrlichen 
Bier in diesem einzigartigem 
Ambiente. Ankommen, wohl-
fühlen und genießen -auf das 
wird im Landgasthof Geltinger 
ganz besonders Wert gelegt.

Auf Euer Kommen freut sich 
die Wirtin Elfriede Wutzer

Landgasthof Geltinger - fast ein kleiner 
Geheimtipp in Sachen Genuss und Erholung
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Bierspezialität
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Ein Traditionsbier 
mit Frischekick

In Bayern habe ich als Weißbier 
einfach Tradition. Als Speziali-
tät der Hohenthanner Schloss-
brauerei bin ich besonders auf 
meine ganz eigene Hefe stolz. 
Diese wird eigens kultiviert und 
wie ein Schatz behütet. Daher 
habe ich auch einen einmaligen 
Charakter, der im Hohenthanner 
Weißbierglas ganz vorzüglich 
zur Geltung kommt. Apropos 
Glas: schau Dir mal meine ein-
zigartige Farbe an. Ein prächti-
ges Goldgelb mit  feiner Hefetrü-
bung und prächtiger, feinporiger 
Schaumkrone - richtig schön 
anzusehen. Wusstest Du, dass 
sich bei idealer Trinktemperatur 
so um rund 7 bis 8 Grad Celsi-
us meine Geschmacksnoten am 
Besten entfalten? Und so liegt 
der sortentypische Hauch nach 
Banane quasi fast in der Luft. 
Gepaart mit einem erfrischen-
den schlanken Körper passe ich 
hervorragenden in die etwas 
wärmere Jahreszeit. Im soge-
nannten Nachtrunk erinnern 
meine hefeblumigen Aromen an 
einen Sommertag inmitten idyl-
lischer Wiesen und Täler. Allge-
mein bin ich ein harmonisches, 
erfrischendes Bier, dass sich 
ganz hervorragend mit Gefl ü-
gel- oder Fischgerichten kombi-
nieren lässt. Vielleicht magst Du 
mich aber auch einfach mal zu 
einer lecker, knusprigen Pizza 
verkosten?

Auf ein Prost – 
Dein Hohenthanner 
Hefeweißbier hell




