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Liebe Leser,
an und für sich zähle ich selbst 
eher nicht zu den Sonnenanbe-
tern und doch geht bei herrlichem 
Wetter einfach vieles leichter 
von der Hand. Sicherlich jede 
Jahreszeit hat ihre Vorzüge, aber 
im Sommer verspüre ich eine ge-
wisse Leichtigkeit im Alltag. Als 
leidenschaftlicher Bergsteiger 
ist der Ausblick vom Gipfel bei 
strahlend blauem Himmel wahr-
lich eine Brotzeit für die Seele. 
Auch Radfahren, Schwimmen 
und ein Ausfl ug mit der Familie 
ist bei Sonnenschein eine will-
kommene Abwechslung. Naja 
und mal unter uns gesprochen: 
Der Gedanke an eine kühle Maß 
Hohenthanner im Biergarten 
verleitet zum Schwelgen und 
Schwärmen. Genießen auch Sie 
die nachfolgenden Beiträge rund 
um Sommer, Sonne, Sonnen-
schein und erfrischen Sie sich da-
bei gerne mit den Hohenthanner 
Bierspezialitäten. 
Viel Spaß und auf ein Prost!

   
     Johannes Rauchenecker  
     Inhaber der Hohenthanner  
     Schlossbrauerei

Juli 2017
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Biersommelier Christian Hummel empfi ehlt

Das aktuelle Hallertauer Craft Bier 
überrascht mit einer ganz besonderen 
Note. Ein fantastischer Hopfenduft er-
füllt noch vor dem Einschenken den 
Raum. Der erste Eindruck ist domi-
niert von einer herrlichen Bittere, die 
im Abgang noch lange an eine frische 
Grapefruit erinnert. Sind die Lebens-
geister geweckt, harmoniert der Polar 
Sommer mit feinen fruchtigen Aus-
prägungen nach Zitrone, Mango und 
Limette. Die Hohenthanner Bierspe-
zialität wird etwas höher vergoren 
und ist Dank dem Zusammenspiel 

ausgewählter Hopfensorten ein Bier-
schmankerl der Extraklasse. Seine 
schöne gelbe Farbe ist 
gekrönt von einem 
herrlich feinporigen 
Schaum. Der Po-
lar Sommer ist auf 
jeder Grillparty ein 
gern gesehener Gast 
und kann zu sämt-
lichen Brotzeiten 
jederzeit serviert 
werden.

Rezept Obatzda - 
Eine echt bayerische Spezialität 

1 Stück Brie
1 Becher Frischkäse

2 Zwiebeln grob gehackt

etwas Rosenpaprika, gemahlenen Kümmel, 

schwarzen Pfeffer und Gemüsebrühe

gerne einen Schuss Hohenthanner Kellerbier 

für die besondere Note.

Geben Sie alles in eine große Rührschüssel 

und vermischen Sie die Zutaten bis zu einem 

fein cremigen Brotaufstrich. In geselliger 

Runde mit frischen Brezen oder ein paar 

Scheiben Bauernbrot ist ein bayerischer 

Obatzda jederzeit ein Genuss. Probieren Sie 

gerne den Polar Sommer als erfrischende 

Bierspezialität zu dieser Köstlichkeit. 

Polar Sommer -
Phänomenal erfrischend - passend für den Sommer

fotolia.com © kab-vision
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Es darf geknipst werden! 

Mach mit beim Hohenthanner Fotowettbewerb und 

gewinne mit Deinem Schnappschuss! 

Weitere Informationen unter facebook.com/hohenthanner 

oder unter www.hohenthanner.de Und so geht‘s

2. Besuche Dein Bild und 
verfolge Dein Bild im Ranking

3. Erzähle all Deinen Freunden von 
der Aktion und sammle so viele 
„Likes“ wie möglich für Dein Bild

1. Lade Deine Bilder über hohenthanner.de 
oder mit facebook hoch und teile es mit 

Freunden und Bekannten

Unser Braumeister und somit die rechte Hand 
von Thomas Hämmerl heißt Sebastian Felsl. 
Seit September 2014 ist die Hohenthanner 
Schlossbrauerei sein tägliches Arbeitsziel, 
wenn er sich aus der Nähe von Wolnzach 
auf den Weg macht. Im Moment ist die Fahrt 
nach Hohenthann besonders eindrucksvoll, 
da mit den hochgewachsenen Hopfengärten 
die Vorfreude auf das Bierbrauen durchaus 
wächst. Wie sieht eigentlich so ein Arbeits-
tag für einen Braumeister bei uns aus? 

Los geht´s im Sudhaus. Dank seines routi-
nierten Blickes ist schnell klar, ob alles gut 
läuft. Dann heißt es auch gleich die Aufga-
ben des Tages koordinieren und entsprechend 

verteilen. Ein Zwischenstopp in der Füllerei 
und ab in den Gärkeller zum „Schlaucha“. 
Neben den Produktionsschritten gehört auch 
die Überprüfung der Rohstoffe zu Sebas-
tians Aufgaben. Schließlich variieren z.B. 
beim Hopfen die Alpha-Säuregehalte je 
nach Jahrgang. Die Bierrezepte müssen dann 
entsprechend angepasst werden, damit das 
Bieraroma stimmt. Ja, als Braumeister der 
Hohenthanner Schlossbrauerei ist Sebastian 
voll in die Produktion mit eingebunden und 
behält dennoch den Überblick. Täglich gibt 
es ein abstimmendes Gespräch mit dem ers-
ten Braumeister Thomas Hämmerl - ja gut, 
meistens mit einer gemütlichen Halbe Ho-
henthanner - so ist das halt bei Brauern.

Es darf geknipst werden! 

Mach mit beim Hohenthanner Fotowettbewerb und 

Verl� t wird jeden Monat bis September

1 x 30 Liter Fassbier

4 x je 10 Liter Flaschenbier

Fotowettbewerb - Unser Mitarbeiter

Sebastian Felsl 2. Braumeister

Sebastian behält den Überblick
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Hopfen aus der Hallertau: Die Seele unseres Bieres

Neben Wasser, Malz und Hefe ist der Hop-
fen eine essentielle Zutat bei jedem Bierre-
zept. Allerdings muss die Hopfengabe wohl 
überlegt sein, denn neben der Hopfensorte 
unterliegt sowohl der richtige Zeitpunkt in 
dem der Hopfen ins Bier gelangt als auch die 
gewünschte Menge des Hopfens der hohen 
Kunst des Bierbrauens.
Hinsichtlich der Aufteilung der Hopfengaben, 
welche Sorten in welcher Menge und Reihen-
folge zu welchem Zeitpunkt eröffnen sich für 
die Braumeister ungeahnte Möglichkeiten. 
Fingerspitzengefühl, Können und Experimen-
tierfreudigkeit sind gefragt bei der Kreation 
neuer Bierschmankerl.
Die Aufgaben des Hopfens sind dreigeteilt: 
Die Haltbarkeit des Bieres, die Schaumstabi-
lität und der Geschmack sind in erheblichem 
Maße vom Hopfen beeinfl usst. In der Regel 
gelangt der Hopfen beim Würzekochen in 

den Biersud. Als Faustregel gilt: Je früher die 
Hopfengabe erfolgt, desto ausgeprägter ent-
faltet sich die Bittere des Hopfens. Je später 
hingegen der Hopfen ins Bier kommt, desto 
intensiver sind die einzelnen Aromakompo-
nenten im fertigen Bier erkennbar. Aktuell 
ist gerade unter den Craftbier-Fans die soge-
nannte Kalthopfung im Trend. Hier erfolgt 
die Hopfengabe erst nach dem Kochvorgang 
je nach Belieben zwischen Hauptgärung und 
Lagerung. Der Vorteil dieser Vorgehensweise: 
Die Aromen des Hopfens bleiben wunderbar 
im Bier erhalten. 
Apropos Aroma! Den natürlichen Hopfenaro-
men sind mittlerweile so gut wie keine Gren-
zen mehr gesetzt. Die ungehaltene Nachfrage 
der Bierbrauer nach ausgefallenen Hopfen-
züchtungen verwischt die bislang klassische 
Einteilung in Bitterhopfen und Aromahopfen 
und bringt völlig verrückte Hopfenkreationen 
auf den Markt. Neben ausgeprägten bitteren 
Geschmacksnoten erfreuen sich vermehrt 
fruchtige Aromen immer größerer Beliebt-
heit. Biere gebraut nach dem Reinheitsgebot, 
die nach Mango, Papaya und Johannisbeere 
duften und schmecken sind mittlerweile kei-
ne Seltenheit mehr. Vor ein paar Jahren noch 
waren solch ausgefallene Bierschmankerl 
unter Bierliebhabern kaum denkbar. Die Ho-

henthanner Schlossbrauerei verwendet stets 
qualitativ hochwertige Hopfensorten. Be-
sonders bei den klassischen Hohenthanner 
Bierschmankerl werden gerne traditionelle 
Hopfensorten verwendet. Probierfreudige 
Genießer hingegen fi nden ihren Gefallen an 
den Hallertauer Craftbieren. So schafft der 
Biermarkt den Spagat zwischen altbewährtem 
Genuss und der Offenheit für neue, ja fast un-
glaubliche Bierköstlichkeiten.

Was macht eigentlich 
    der Hopfen im Bier? 

Der Hopfen ist 
die Seele des Bieres, 

sagen die Brauer. 
Die Dolden verleihen 
dem Bier das Bittere, 
aber auch das Aroma.

 Die beiden Braumeister überzeugen sich selbst 
von Aroma und Qualität des Hopfens.
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Zu jedem Kasten

Tannen Hell
erhalten Sie einen

trendigen Strohhut
gratis dazu!
solange der Vorrat reicht

Tannen Hell
erhalten Sie einen

trendigen Strohhut
gratis dazu!
solange der Vorrat reicht

Besuchen Sie unsere neue Homepage unter: www.hohenthanner.deBesuchen Sie unsere neue Homepage unter: www.hohenthanner.deBesuchen Sie unsere neue Homepage unter: www.hohenthanner.de

Hopfen aus der Hallertau: Die Seele unseres Bieres

Hopfensorten im Überblick.  

Die hohe Qualität unserer Biere beruht auf 
der Verwendung bester Zutaten sowie auf der 
besonderen Braumethode. Wir verwenden in 
erster Linie regionale Hopfensorten zur Her-
stellung unserer Spezialitäten.

Hallertauer Tradition: Der Hallertauer Tra-
dition ist bekannt für ein sehr feines, mildes, 
beinahe süßes Aroma. Mit seinen kräuterig, 
blumig, grasig und leicht würzigen Aromen 
zählt er zu den hochfeinen Aromasorten.

Hallertauer Perle: Für volles, fruchtiges Aro-
ma sorgt die Hallertauer Perle. Mit würzigen 
Eindrücken nach Zeder und Orange ist diese 
Hopfensorte bei Bierbrauern sehr beliebt.

Hallertauer Mittelfrüh: Der Hallertauer 
Mittelfrüh erlebt derzeit eine Trendwende. 
Als alte Hopfensorte mit jahrelanger Traditi-
on erfreut sich diese Sorte stetiger Beliebtheit. 
Kräuterig, blumige, grasige Noten lassen den 
typischen Hopfenduft im Bier hochleben.

Tettnanger: Mit dem Tettnanger lassen sich 
wahre Bierschmankerl kreieren. Erdig, kräu-
terig, blumige Noten zeichnen diese Hopfen-
sorte aus und zaubern eine feine Bittere ins 
fertige Bier.

Cascade: Bekannt für seine typischen Noten 
nach Grapefruit, Zitrus und schwarzer Johan-

nisbeere sind beim deutschen Cascade noch 
grüne Früchte (Birne, Quitte, etc.) erkennbar.

Citra: Der Obstkorb unter den Aromahopfen. 
Neben Limette und Grapefruit fi nden sich in 
Citra Fruchtnoten wie Maracuja, Litschi, Sta-
chelbeere und Pfi rsich aber auch Aromen von 
roten Beeren, grünen Früchten und Blumen 
wieder.

Hersbrucker: Klassisch und traditionell ist 
diese Hopfensorte charakteristisch für Aro-
men, die an eine Blumenwiese erinnern. Der 
Duft nach frischem Gras und Kräutern passt 
hervorragend zu vielerlei Bierstilen.

Huell Melon: Huell Melon schafft den Spagat 

aus den typischen Hopfennoten in Kombinati-
on mit den süßlichen Eindrücken nach Honig-
melone, Aprikose, Erdbeere und einem Hauch 
an blumigen Ausprägungen. Dieser Hopfen 
lädt ein zum Experimentieren.

Mandarina Bavaria: Wie der Name bereits 
sagt werden die Hopfennoten von Manda-
rina Bavaria mit den fruchtig frischen Ge-
schmackseindrücken nach Mandarinen und 
Zitronen harmonisch ergänzt. Dieser Hopfen 
eignet sich für nahezu sämtliche Biersorten.

Polaris: Der Polaris verschafft eine wahrliche 
Geschmacksexplosion. Mit seiner ausgepräg-
ten Bittere und den feinen Pfefferminznoten 
hinterlässt er einen durchwegs erfrischenden 
Eindruck, der an Gletschereis erinnert.

Die Hallertau, Holledau oder Hollerdau 
ist das größte zusammenhängende 

Hopfenanbaugebiet der Welt.

Die Auswahl der Hopfensorte verlangt 
mittlerweile viel Fingerspitzengefühl.
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Partner der Gastronomie

Kulimar im Ergomar - 
eine kleine Pause mit Genuss
Schwimmen, plantschen, Sonne tanken - das Ergomar in 
Ergolding ist der ideale Ort für alle Sommerliebhaber. Ein 
schattiges Plätzchen auf der großangelegten Liegewiese, 
ein paar Runden im erfrischenden Sportbecken oder eine 
schnelle Fahrt auf der Familienrutsche - ein Tag im Frei-
bad ist für jeden ein Erlebnis. Und bei so viel Abenteuer 
kommt eine Stärkung zwischendurch durchaus gelegen. 
Vom kühlen Eis bis zum heißen Kaffee, von Pommes 
mit Ketchup bis zum Salat mit Joghurtdressing sind den 
Gaumenfreuden schier keine Grenzen gesetzt. Liebevoll 
und frisch zubereitet hat das Team vom Kulimar auch an 
stressigen Tagen ein Lächeln für die Gäste parat, um al-
len Wünschen schnellstmöglich gerecht zu werden. Und 
mit den Bier- und Libella-Spezialitäten der Hohenthanner 
Schlossbrauerei sitzen Sie zum Glück auch hier nicht auf 
dem Trockenen.

ERGOMAR Ergolding Badewelt und Sauna
Industriestraße 7, 84030 Ergolding

Tel. 0 871 / 143 87 0  Fax: 0 871 / 143 87 77
Internet: www.ergomar-ergolding.de
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Bierspezialität
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Bier: Naturbelassenes, obergäriges 

Hefeweißbier

Getreide: Helles, karamellfarbenes 

Weizen- und Gerstenmalz verleihen die 

strohgelbe Farbe und den frischen Duft

Hefe: Obergärige Hefe lässt das typisch 

feine Fruchtaroma nach reifen Bananen 

entstehen und sorgt für eine prickelnde 

Erfrischung

Hopfen: Milde Hopfung mit den Sorten 

Hallertauer Tradition und Perle

Hefe Weißbier

Die feine Hefe verleiht dem hellen Weißbier 

eine trübe, goldgelbe Farbe. Der Hauch nach 

Banane und Malz gilt als typisch für diese 

Biersorte.

Zutaten: Wasser, Weizenmalz, 

Gerstenmalz, Hopfen, Hefe 

Stammwürze: 12,5% 

Alkohol: 5,6%

 Niederbayerische Privatbrauerei, 

100% unabhängig

 Handwerkliches Brauverfahren

 Hopfen aus der Hallertau, 

Getreide aus Bayern
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