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Niederbayerische Privatbrauerei, 
100% unabhängig

Handwerkliches Brauverfahren

Hopfen aus der Hallertau,
Getreide aus Bayern
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Liebe Leser,
schön, dass Sie sich ein biss-
chen Zeit nehmen möchten, um 
einen kleinen Streifzug durch 
die Hohenthanner Schlossbrau-
erei zu wagen. Sicherlich haben 
Sie schon davon gehört, dass in 
diesem Jahr ein bayerisches „Ur-
gestein“ seinen 500. Geburtstag 
feiert. Ja, das bekannteste baye-
rische Reinheitsgebot entstand 
1516 und hat sich bis heute als 
Gütesiegel etabliert. Auch die 
Hohenthanner Schlossbrauerei 
braut seit jeher traditionell die 
Bierspezialitäten mit Hopfen, 
Malz, Hefe und Wasser. Nun 
hat das Bayerische Reinheits-
gebot auch seine Kritiker, die 
gerne eine Lockerung für wei-
tere Inhaltsstoffe sehen würden. 
Tja, der Geschmacksvielfalt ist 
sicherlich keine Grenze gesetzt, 
allerdings lassen sich mit den 
unterschiedlichsten Hopfen- und 
Malzsorten wahre Gaumenfreu-
den kreieren. So gelten unsere 
Hallertauer Craftbiere als echtes 
Schmankerl und das ganz nach 
dem Bayerischen Reinheitsge-
bot. Aber lesen Sie auf den fol-
genden Seiten gerne selbst.

 Johannes Rauchenecker  
 Inhaber der Hohenthan-
 ner Schlossbrauerei



Stefan Liebl - Küchenchef & Inhaber

Biersommelier Christian Hummel

Ein Traum von einem Weißbier! Die BLAU 
WEISSE ist ein Genusserlebnis der besonde-
ren Art und saisonal begrenzt verfügbar. Ein-
geschenkt im Glas präsentiert sie sich bern-
steinfarben und mit einem wunderbar cremigen 
Schaum. Von Anfang an dominiert der feine 
Duft nach Hopfen und verrät, dass dies eine 
außergewöhnliche Bierspezialität ist. Die fruch-
tigen Hopfennoten versprühen wahrlich Vor-
freude auf den ersten Schluck. Im Gaumen an-
gekommen offenbart die BLAU WEISSE ihre 
Geschmacksvielfalt. Die beiden Hopfensorten 
Hallertauer Cascade und Hüll Melon zaubern 
zitrusartige Eindrücke ins Glas, die mit der 
Erinnerung an Honigmelone in ausgewoge-
nem Einklang liegen. Verkosten Sie die BLAU 
WEISSE gerne selbst in geselliger Runde und 
lassen Sie sich von den geschmacklichen Ein-

drücken inspirieren.
Eine Verkostung unter Freunden kann wahre 
Schmankerl hervorrufen. So hat sich auch Ste-
fan Liebl von der Hallertauer Craft Spezialität 
inspirieren lassen. Als Inhaber von Ludwig 
burger & beer in Landshut ist er selbst ein ech-
ter Craftbier-Fan. Naja und so kam Eines zum 
Anderen und ein Schluck folgte dem nächsten 
und ehe sich die Bierfreunde in lustiger Run-
de versahen, kreierte Stefan Liebl ein eigenes 
Burger-Rezept, abgestimmt auf die geschmack-
liche Vielfalt der BLAU WEISSEN.
Nun wünschen wir Ihnen viel Spaß beim Nach-
kochen und Genießen und vielleicht haben Sie 
ja Lust bekommen bei Ludwig burger & beer 
die eine oder andere Bierrarität selbst zu ver-
kosten.

Ludwig im Frühlingsgewand
Zutaten: 1 Brezenbun, 150g BIO-Rinder-
hack, Frischkäse, Camembert, Paprikapul-
ver, Feldsalat, frisch geriebener Meerret-
tich, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zucker, Öl, Bier 
(Hohenthanner dunkles Kellerbier)
• Zwiebel schälen, in Streifen schneiden 

und in Öl hellbraun anbraten. Salz und 
etwas Zucker dazu geben und mit dem 
Kellerbier ablöschen, dann etwas einko-
chen lassen.

• Fleisch zum Pflanzerl formen und zum 
gewünschten Gargrad braten, danach 
salzen und pfeffern.

• Den Frischkäse mit dem Camembert und 
dem Paprikapulver vermengen und zu 
einer cremigen Masse (Obazda) rühren. 

• Das Brezenbun auf dem Grill anrösten.
• Auf dem Bunboden in folgender Reihen-

folge zu einem Burger anrichten: Fleisch, 
Obazda, Bierzwiebeln, Feldsalat, etwas 
geriebener Meerrettich und am Schluss 
natürlich der Deckel.

Die BLAU WEISSE 
im Ludwig burger & beer
Christian Hummel empfiehlt: Die BLAU WEISSE - eine saisonale Bierrarität

+++ Ludwig burger&beer | Heilig-Geist-Gasse 401, 84028 Landshut | 0871 - 96641606 +++



Ein Craftbier ist meist geprägt von einer intensiven Hopfennote und 

überwiegend etwas stärker alkoholbetont. 

Geschmacklich lassen neue Hopfensorten alte Bierstile aufleben und 

geben jedem Craftbier seine typische eigene Note.

W a s  i s t  d a s  B e s o n d e r e  a m  H a l l e r t a u e r  C r a f t b i e r
Inspiriert vom Craftbier aus den USA ist das Hallertauer Craftbier 

die bayerische Antwort auf den amerikanischen Trend. 

Allerdings verwenden wir ausschließlich den einzigartigen Hopfen 

aus der Hallertau und brauen wie seit jeher getreu dem bayerischen 

Reinheitsgebot. Die Bierschmankerl der Hallertauer Craftbier-Schiene 

sind geschmacklich eine wahre Rarität und streng limitiert

 jeweils nur saisonal verfügbar.

Ab sofor t im gut sor tier ten Getränkemarkt erhält lich!

S A I S O N A L E  H A L L E R T A U E R 
C R A F T B I E R  S P E Z I A L I T Ä T E N

Bier: Naturbelassenes, obergäriges Hefeweißbier 
Alkohol: Stammwürze 12,5 %, Alk. 5,6 % Vol.
Getreide: Helles, karamellfarbenes Weizen-  
und Gerstenmalz
Hefe: Obergärige Hefe lässt das typisch feine 
Fruchtaroma nach reifen Bananen entstehen und 
sorgt für eine prickelnde Erfrischung

Hopfen: Milde Grundhopfung mit den Sorten Hallertauer 
Tradition und Perle so wie einer zweiten Kalthopfung im 
Keller mit Hüll Melon und Hallertauer Cascade

Hallertauer Craftbier

1. Gang: „VITELLO BAVARIA“
dazu servieren wir 0,2 l Hohenthanner Hefe Weißbier 

2. Gang: SCHWEINEFILET MIT EINER WALDPILZFÜLLUNG
dazu servieren wir 0,2 l Hohenthanner Kellerbier Dunkel

3. Gang: SÜSSES KELLERBIER-SCHOKOLADEN-MOUSSE
dazu servieren wir 0,2 l Hohenthanner St. Sixtus Doppelbock

Menüpreis mit Bierbegleitung Euro 31,80 p/P.

Rottenburger Str. 22 • 84098 Hohenthann • Tel. 0 87 84 / 96 96 01 • www.hohenthanner-brauereigasthof.de

Sa. 23. April 2016
Um Reservierung wird gebeten!

Jubiläumsmenü
Lassen Sie sich kulinarisch verzaubern. Genießen Sie einen 

perfekten Abend zu zweit, mit Ihren Freunden oder mit Ihrer Familie

Bierbaumaufstellen
Rund um den Tag des Bayerischen Reinheitsgebotes startet die 

Hohenthanner Schlossbrauerei in die Biergartensaison. Um 16 Uhr 
geht´s los mit dem Bierbaumaufstellen und mit bayerischer Musik.

Jubiläumswochenende
500 Jahre Bayerisches Reinheitsgebot

So. 24. April 2016
ab 15.00 Uhr

mit dem Musik-Duo Hans & Martl
die Veranstaltung findet bei jeder Witterung statt



Das Bayerische 
Reinheitsgebot von 1516

Was zur damaligen Zeit alles im Bier landete 
war teilweise nicht nur ungenießbar, sondern 
geradezu lebensgefährlich. Gemäß einiger 
Überlieferungen mussten die Brauer in der 
Burg Stockenfels in der Oberpfalz ihre Schand-
taten sogar verbüßen. Als eher milde Strafe 
galt es, wenn die sogenannten Bierpanscher 
jeden Liter Wasser, den sie zum Verdünnen ins 
Bier schütteten aus dem Burggraben schöpfen 
mussten. Schlimmer traf es all jene, die ihr mi-
serables und gemeingefährliches Bier selbst 
trinken mussten. So war es für alle eine Wohl-
tat, als am 23. April 1516 beim bayerischen 
Landstädtetag in Ingolstadt das bayerische 
Reinheitsgebot verkündet wurde. Das bis heu-
te gültige Lebensmittelgesetz beschränkte die 
Inhaltsstoffe bei der Bierherstellung auf Hop-
fen, Malz und Gerste. Der Einsatz von Hefe 
war zur damaligen Zeit noch nicht bekannt. 
Erst im Zuge wichtiger technischer Entwick-
lung konnte der Brauprozess erforscht und 
verstanden werden. 

... und bei der Hohenthanner Schloss-
brauerei: Hopfen aus der Hallertau, 
Getreide aus Bayern

Die Rohstoffe wachsen vor den Brauereito-
ren - die Landwirte und Brauer kennen sich 
persönlich. Beste Bierqualität kann nur durch 
beste Rohstoffqualität erzielt werden. Ange-

fangen beim Wasser aus dem 
hauseigenen Brunnen, ei-

ner eigenen Hefezucht, über Getreide aus Bay-
ern bis hin zum Hopfen aus der Hallertau haben 
Regionalität und Qualität einen enorm hohen 
Stellenwert.

Technische Erfindungen  
revolutionieren den Biermarkt

Um das 19. Jahrhundert entstand dank geni-
aler Erfindungen endlich ein Bier, wie wir es 
uns heute so gerne schmecken lassen. Die ers-
ten Exportbiere kamen auf den Markt und die 
neu erfundene Eisenbahn durfte 1836 als erstes 
Frachtgut zwei Fässer Bier transportieren. An-
gefangen bei der Entdeckung des Mikroskops 
1680, über die Heißluftdarre 1818, bis zur Zu-
ckerspindel 1843, fanden zahlreiche technische 
Hilfsmittel Einzug im Brauprozess. Die ver-
mutlich genialste Idee hatte jedoch Carl von 

500 Jahre 
Das Bayerische Reinheitsgebot 
und die Entwicklungen im Biermarkt



SAB Miller

Linde, als er 1873 die Kältemaschine entwi-
ckelte, die es ermöglichte, dass die Brauer das 
ganze Jahr über ihr Bier einbrauen konnten. Für 
uns selbstverständliche Dinge, wie das Ther-
mometer, bestimmt um 1880 den Brauprozess 
maßgeblich. Zwar war es bis zu den heutigen 
vollautomatisierten Sudanlagen noch ein wei-
ter Weg, aber wichtige erste Schritte in dieser 
Richtung revolutionierten die Bierbranche.

... und bei der Hohenthanner Schloss-
brauerei: Handwerkliches Brauverfahren

Das Handwerk der Bierbrauer gerät im Zuge 
des Automatismus stetig mehr in Vergessenheit. 
Die Hohenthanner Bierspezialitäten werden 
selbstverständlich auf dem aktuellen techni-
schen Stand eingebraut, aber stets in Kombi-
nation mit dem handwerklichen Geschick der 
Bierbrauer. Das besondere Gespür für Rohstof-
fe und qualitativ hochwertige Bierspezialitäten 
findet in Hohenthann noch Anerkennung und 
lässt sich durchaus schmecken.

Der Biermarkt und seine Brauereien

Für uns heute unvorstellbar war Bayern vor 
500 Jahren eher unbedeutend, was den Bier-
markt betraf. Norddeutschland hatte zur dama-
ligen Zeit einen hohen Stellenwert in Sachen 
Bierqualität. Dies änderte sich mit dem für 
Gesamtbayern gültigen Reinheitsgebot von 
1516, was dem köstlichen Getränk zu neuem 
Ruhm verhalf. Bis heute gelten Brauereien mit 
ihren langjährigen Traditionen als Zeugen der 
Geschichte. Selbst neben gigantischen Brau-
ereikonzernen mit unfassbaren Produktions-
mengen können sich kleine und mittelständi-
sche Betriebe besser denn je präsentieren. So 
ließ die Nachricht im vergangenen Herbst die 
Braubranche kurz erstarren: Es wird künftig 
eine neue Weltbiermacht geben, denn Anheu-
ser-Busch InBev und SABMiller einigten sich 
auf eine Übernahme. Berichten zufolge wird 
künftig jedes dritte Bier weltweit vom künf-
tigen Brauereiriesen produziert. Tja und was 
heißt dies nun für Hohenthann? Johannes Rau-
chenecker sieht die Situation tendenziell eher 

gelassen und fühlt sich in seiner Philosophie 
bestätigt. Für uns ist es wichtiger denn je, un-
abhängig zu sein und eigenständig Entschei-
dungen zu treffen sowie die Brauerei in Famili-
enhand zu wissen. „Selbstverständlich sind wir 
auch käuflich - allerdings nur in der Flasche 
und am liebsten im 20er Bierkistl“, witzelt Jo-
hannes Rauchenecker.

... und bei der Hohenthanner Schloss-
brauerei: Niederbayerische Privatbraue-
rei, 100 % unabhängig

Seit 150 Jahren zeichnet sich eine enge Ver-
bindung der Familie Rauchenecker zur Ho-

henthanner Schlossbrauerei und ihren Mit-
arbeitern aus. Fingerspitzengefühl und die 
Zielstrebigkeit seinen eigenen Weg zu gehen, 
prägen die Geschichte der Brauerei. Der hohe 
Anspruch an Qualität ist dabei selbstver-
ständlich. Im vollständig unabhängigen und 
eigenständigen Familienunternehmen ist eine 
Kombination aus Tradition und modernem 
Entwicklungsgeist die Voraussetzung für die 
erfolgreiche Produktion der Hohenthanner 
Bierspezialitäten.

Anheuser-Busch Inbev



Gasthaus  Murauer • Antersdorf 38, 84359 Simbach am Inn • Tel. +49 (08571) 92 66 240 • Fax +49 (08571) 92 66 241 • www.da-murauer.de 

In Simbach am Inn versteckt 
sich ein wahrer Geheimtipp. 
Das Gasthaus Murauer mit 
seiner 140-jährigen Tradition 
ist ein Erlebnis der Extraklas-
se. Herzlich, liebevoll und 
mit dem Gespür für das ein-
fach Besondere - ja, so heißt 
einen die Familie Allgeier 
samt Team willkommen. Mit 
ausgezeichneter bayerischer 
Küche haben sie sich einen 
Lebenstraum verwirklicht, der 
dem Gast zugute kommt. Fri-
sche, regionale Produkte ein-
fach und liebevoll zu einem 
wahrlichen Geschmackserleb-
nis kombiniert - oh mei, da 
fällt die Speisenauswahl aber 
echt schwer. 

Tja und auch ansonsten ist 
alles vorhanden, was es zum 
Genießen braucht. Eindrucks-
volle Räume zum Feiern, ge-
mütliche Zimmer zum Über-
n a c h t e n 
( i m m e rh i n 
sogar mit 
einer frei 
s t ehenden 
Badewanne 
in der Juni-
orsuite) und 
ein präch-
tiger Bier-
garten zum 
Ausspannen. 
Zünftig, bay-
erisch und 
mit einer 

großen Portion Einfühlungs-
vermögen sollen auch die 
Wünsche der Gäste in Erfül-
lung gehen - vielleicht schau-
en Sie ja einfach mal vorbei...

Ob Hochzeit,Taufe, Geburtstag oder Firmenfeier – 
in unseren schönen, liebevoll eingerichteten Räumen 
schaffen wir den passenden Rahmen für Ihre Feier.

01.05.2016 Maibaumaufstellen mit Live-Musik 
und Auftritt unseres Trachtenvereins im 

Biergarten: Beginn ab 10:00 Uhr
Jeden letzten Freitag im Monat 

Musikanten-Stammtisch, jeder Musikant oder 
Zuhörer ist eingeladen mitzumachen

03.06.2016 Stephan Zinner 
mit dem Programm „Wilde Zeiten“: Kabarett 

vom Feinsten Beginn 19:00Uhr
03.10.2016 3. Oldtimer Bulldogtreffen 

Frühschoppen und Live-Musik: 10:00 Uhr
Kerzn-Liacht-Abende – 3-Gänge-Genießermenü 

bei Kerzenschein am 08.10.16/ 29.10.2016/ 
19.11.2016/ 11.12.2016

Partner der Gastronomie Öffnungszeiten
Mo. - Fr.: 17 - 24 Uhr

Sa., So., Feiertage: 10 - 24 Uhr
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Bierspezialität
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Ich bin das  
schlanke Schman-
kerl unter den 
Bierspezialitäten

Fein glänzend mit exzellenter 
Schaumkrone erstrahle ich wahr-
lich im Glas. Apropos Glas: am bes-
ten kann ich meine Geschmacks-
noten in schlanken, hohen Gläsern 
entfalten. Meine hellgelbe Farbe 
ziert meinen prächtigen Körper und 
der grandiose Schaum bleibt fein-
porig am Glasrand haften. Bereits 
beim Einschenken erfüllen meine 
frischen, zitrusartigen Hopfendüf-
te den Raum. Und ja beim ersten 
Schluck zeige ich sofort meine 
wahren Qualitäten: schlank und 
spritzig präsentiere ich mich ganz 
angenehm im Gaumen und entfalte 
von Anfang an eine harmonische 
Bittere. Ganz typisch für ein Pils 
im südlicheren Deutschland bleibt 
meine fruchtige, blumige Hopfen-
note mit einer feinen Bittere im 
Nachgang deutlich spürbar und er-
höht die Vorfreude auf die nächs-
te Verkostung. Haben Sie mich 
eigentlich schon mal als Aperitif 
mit einem kleinen Schuss Campa-
ri oder Aperol probiert? So bin ich 
bei Feierlichkeiten eine genussvol-
le und überraschende Alternative 
zum klassischen Sektempfang und 
Ihre Gäste werden staunen. Neben 
meiner hervorragenden Eignung 
als Aperitif harmoniere ich auch 
sehr gut mit leichten Speisen. Ein 
Salat mit Putenstreifen oder auch 
gerne ein gegrillter Fisch mit Spar-
gel und Butterkartoffeln lassen 
meine Geschmacksnoten prächtig 
zur Geltung kommen. 

Auf ein Prost –  
Dein Tannen Pils


