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BAD BIRNBACH

DAS LANDLICHE BAD

ROTTALER MOSTWOCHEN
VOM 14.09. - 27.10.2019 IM LANDKREIS ROTTAL-INN




HERZLICH WILLKOMMEN
ZU DEN ROTTALER MOSTWOCHEN!

Liebe Gaste unserer Rottaler Mostwochen,

wer hatte das gedacht: als wir uns vor einigen Jahren dazu
entschlossen haben, den Most aus Rottaler Streuobst wie-
der zu mehr und groBerer Bedeutung zu verhelfen, da gab
es Stimmen, die nicht daran glauben konnten, dass sich
so eine ldee erfolgreich umsetzen lasst. Und heute? Heute
| konnen wir feststellen: der Einsatz hat sich gelohnt. Der
Most ist, nicht nur im iibertragenen Sinn, wieder in aller
Munde, in Restaurants und Wirtshausern steht er auf der
. Getrankekarte, die Direktvermarkter haben ihn im Ange-
bot, unsere Mostwochen sind ein richtiges Erfolgsmodell geworden. Dafiir méchte ich
mich bei allen bedanken, die zu diesem Erfolg beigetragen haben.

Der Most ist eines der altesten Getranke, das die Menschheit kennt und er wurde in
unserer Region schon getrunken, als das Bier noch gar nicht bekannt war. Unzahlige
Obstbdume in unserer Heimat liefern den gesunden Rohstoff fiir dieses Getrank, das
so wunderbar leicht und frisch schmeckt und damit der ideale Begleiter ist gerade im
Friihling und Sommer.

Mit der diesjahrigen Neuauflage unserer Rottaler Mostwochen wollen wir Thnen ein-
mal mehr zeigen, wie grofB die Vielfalt ist, wenn der Most im Krug oder Glas auf den
Tisch kommt, wie wichtig aber auch die Streuobstwiesen sind fiir unsere Natur im
Land an Rott und Inn. Streuobstwiesen sind Heimat fiir Flora und Fauna, sie pragen
aber auch unsere Landschaft von der Bliite im Friihling bis zur Obsternte im Herbst.
Die Streuobstwiesen und die Produkte, die aus den geernteten Friichten entstehen,
sind deshalb auch unser Bekenntnis zur regionalen Erzeugung gesunder Lebensmit-
tel. Zusammen mit Obstbauern, Wirten und Direktvermarktern wollen wir auch in
diesem Jahr wieder zeigen: ein Glas Most aus der Region ist die vielleicht schmack-
hafteste Art, sich selbst und der Natur etwas Gutes zu tun.

Ihr Landrat

g LA

Michael Fahmiiller
Landrat Landkreis Rottal-Inn
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MOST - WAS IST DAS EIGENTLICH?

Seit Jahrtausenden wird die Landschaft
an Rott und Inn durch die beiden Flis-
se gepragt. Seit Jahrhunderten kommt
eine bauerliche Landschaft dazu, die
den Landkreis Rottal-Inn bis heute be-
sonders liebenswert macht. Erst in jiin-
gerer Zeit — vor gut 40 Jahren — wurden
in Bad Birnbach, im landlichen Bad, hei-
Be, heilkraftige Quellen erschlossen.

Die Menschen haben trotz allen Fort-
schritts ihre Wurzeln nicht vergessen.
Deshalb erfreuen sich gerade die hoch-
wertigen regionalen Produkte bei Gasten
und Einheimischen hochster Beliebtheit.
Ein solches althergebrachtes Produkt ist
Most von den ungespritzten Streuobst-
wiesen, die es in diesem Landstrich noch
vielerorts gibt. Man sagt, dass schon die
Kelten Most getrunken haben. Und es ist
noch gar nicht so lange her, da zdhlte der
Most, der im Herbst von reifen Friichten
gewonnen und in groBen Mengen ein-
gelagert wurde, auf vielen Bauernhdfen
zur Daseinsvorsorge, um iiber die harten
Winter zu kommen.

Das hat sich heute freilich geandert.
Mehr und mehr wird Most von heimi-
schen Apfeln und Birnen zum Mode-
getrank. Es eignet sich als ,Gespritz-

ter” hervorragend gerade im Sommer
als kiihles Erfrischungsgetrank und er
warmt als ,Rottaler Gliihmost®, wenn
es drauBen richtig kalt wird. Aber auch
als idealer Kiichenbegleiter erfahrt er
wieder héchste Wertschatzung. Was es
rund um den Most kulinarisch zu ent-
decken gibt, zeigen in dieser Broschiire
wieder viele Gastronomen aus dem ge-
samten Landkreis Rottal-Inn.

T i
Die kiinftige Mostkdnigin Carolin bekommt Ein-
blicke in die Amtszeit von der 2. Rottaler Most-
konigin Juliane.
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PROGRAMM

Fr. 13.09.
19 Uhr

Do. 19.09.
18.30 Uhr

Sa. 21.09.

Fr. 20. 09.
14 Uhr

Sa. 12.10.
ab 11.00 Uhr

Sa. 26.10.
19.00 Uhr

So. 29.09.
09.30 Uhr

So. 13.10.

10.00 Uhr

Sa. 5. & So. 6.10.
13.30 Uhr

Sa. 19.10
13.30 Uhr

Eroffnung der Rottaler Mostwochen
mit Kronung der 3. Rottaler Mostkdnigin beim Thalhauser Hof'in Arnstorf.

Themenwanderung Streuobstwiese

mit Besichtigung der Stubenberger Hofbrennerei anschlieBend Most-
bradlessen im Gasthof zur Hofmark; Treffpunkt: Stubenberger
Hofbrennerei, Maierhof 3.

Mostpressen auf dem Bad Birnbacher Wochenmarkt
Adolf Steinhuber erklart die Verarbeitung von Apfel und Birnen -
Wer einen Guster hat auf Pipperl-Most, der kann auch probieren.

Themenwanderung ,,Von der Streuobstwiese zum Most*
Wanderung ca. 5 km mit anschlieBender Einkehr und Mostverkostung.
Treffpunkt: Artrium, Fiihrung: Josef Kagerer

Apfelfest der Mosterei Prienbach mit buntem Programm

Mit Bierzelt, Verkaufsstanden und Mostpressen, Apfelsortenbestimmung,
Saft-, Most- und Schnapsverkostung und Schaubrennen bei Brennmeister
Wolfgang Sigl. Der Baum- und Landschaftspflege e. V. Prienbach Iadt ein.

Obstbranddinner im Gasthof zur Post in Prienbach

6 Gange Menii und dazu die passenden Edelbrande der Stubenberger
Hofbrennerei mit Someliervortrag und Livemusik

Erntedankfest in Bad Birnbach

Erntefestzug durch die Hofmark zum Neuen Marktplatz, Festgottesdienst.
AnschlieBend Fest mit Blasmusik, Volkstanz und Handwerkermarkt.

Massinger Kirta mit Standimarkt , Apfel und Birn“
im Freilichtmuseum Massing.

Mostpressen am Schellenberghaus in Kirchberg bei Simbach a. Inn
Frischer Pipperl-Most, ziinftige Musik und herrliche Aussicht.
Busfahrt mit anschlieBender Wanderung zum Schellenberg.

Obstlehrgartenfiihrung des Obst- und Gartenbauvereins in Arnstorf
BegriiBung und Entstehungsgeschichte mit Fiihrung durch die Anlage,
anschlieBend gemiitliches Beisammensitzen in der Gartenlaube.
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THALHAUSER HOF - LAND WIRTSCHAFT
Thalhausen 3 - 94424 Arnstorf- T 087 23.37 04 - www.thalhauser-hof.de

Most-Kaas-Suppe mit Bauernkndderl

Zutaten fiir 4 Portionen

60 g Butter, 50 g Mehl, 1/8 Liter Most, 150 g Schmelzkase, 50 g
Emmentaler, 1 Liter Suppe, % Liter Schlagsahne, Knoblauch,
Salz und Pfeffer, Muskat, etwas Schnittlauch

Zubereitung:

Butter und Mehl anschwitzen, mit Most abléschen, Schmelz-
kdse unterriihren, mit der Suppe aufgieBen. Geriebenen Em-
mentaler einriihren, pikant abschmecken und mit Sahne ver-
feinern. Die Suppe nicht mehr kochen lassen (Kdse klumpt
sonst leicht zusammen). Mit viel Schnittlauch und Schwarz-
brotknéderl servieren.

Tipp:

. Fiir die Schwarzbrotknoderl ein-
fach altbackenes Schwarzbrot
mit Eiern, etwas Milch und Mehl
sowie Salz und Petersilie vermi-
schen (wie Semmelknédel). Klei-
ne Kndderl formen und in Salz-
wasser gar kochen.

Unsere Most-Schmankerl bieten wir lThnen wahrend der
Mostwochen immer mittwochs, freitags und samstags an.

Im schonen Rottal nicht weit vom
Dorf Mariakirchen entfernt liegt
unser Bauernhof inmitten von Fel-
dern, Wiesen und Waldern. Seien Sie
unser Gast — ob Sie Ferien auf dem
Bauernhof machen mdchten, eine
typisch bayerische Location fiir Ihre
Hochzeit oder andere Feierlichkeiten
suchen. Vielleicht mdchten Sie aber
einfach nur ein paar schone Stunden
in unserer LandWirtschaft verleben.
Unsere Gerichte zaubern wir vor-
nehmlich aus frischen und regiona-
len Produkten. Zudem versuchen wir
Vieles was im Bauerngartl, Obstgartl
oder rund um den Hof wéchst, bei un-
seren Gasten auf den Tisch zu brin-
gen. Als Bauernhof arbeiten wir na-
tiirlich das ganze Jahr mit der Natur,
in der Natur und mit unseren Tieren.
So ist es flir uns selbstverstandlich,
fair und sinnvoll erzeugte 6kologi-
sche Produkte in unserer Kiiche zu
verarbeiten. Das Gute liegt oft im
Genuss des Einfachen. Wenn das Ein-
fache dann noch von regionaler Qua-
litat ist und man noch mit eigenen
Handen zur Entstehung beigetragen
hat, dann wird aus dem Einfachen ein
kulinarischer Genuss.
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ARTERHOF - ,DER KUR-GUTSHOF*
HauptstraBe 3 - 84364 Lengham - T 085 63.9 61 30 - www.arterhof.de

Besoffener Zander

Zutaten: 450 g Zanderfilet, 340 g Apfel, 260 g Zwiebel, 300 g Sel-
lerie, 400 g gek. Salzkartoffeln, %2 | Most, %2 TL Curcuma, % TL
gem. Senfsaat, 200 g Fischfond, 200 g Butter, 1 Bio-Zitrone, 2 EL
Mehl, Salz, Pfeffer, Maisstarke

Zubereitung:

1. Fisch wiirzen, in Most einlegen

2. SoBe: Curcuma, Senfsaat,

Mehl, anrdsten, 100g Butter

dazu, riihren, aufkochen

3. Gemiise in Scheiben, 1 EL Zu-
) cker im Topf karamellisieren,

‘ e 2 Sellerie dazu, diinsten, mit Zit-

ronen Abrieb und Saft 16schen, Zwiebel, Apfel, Kartoffel, Fisch-

fond aufgieBen, kécheln lassen.

4. SoBe aufkochen, Most aufgieBen, abbinden und kdcheln las-

sen, restliche Butter einmixen und abschmecken.

5. Fisch noch mal wiirzen, schonend

dampfen

6. Alles heiB ziehen, anrichten und

garnieren.

Unser Most-Schmankerl bieten wir
lhnen wahrend der Mostwochen
taglich an.

Familie Sigl sagt ein herzliches
»GriiB Gott*“

Entdecken Sie den echten Charak-
ter der Rottaler Lebensart. Auf
dem familiengefiihrten Kur-Guts-
hof Camping Arterhof erleben Sie
einmalige Momente in angeneh-
mer Atmosphédre, bei Camping-
Wohnen, Kuren und Kultur. Auf
dem altbairischen Gutshof verbin-
den sich moderner Komfort und
die Rottaler Tradition zu einem
nostalgischen Urlaubserlebnis.
GenieBen Sie urige Einblicke und
lustige Unterhaltung. Das Fleisch
unserer Galloway-Angus-Rinder-
Zucht und viele weitere heimi-
schen Erzeugnisse finden Sie in
unserem ,,Nostalgiewirtshaus
RoBstall* wieder.

»Versuchs mal mit Gemitlichkeit*
ist unser Leitspruch, den Sie auf
unserem freundlichen, innovati-
ven Familienbetrieb immer wieder
finden.
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BEST WESTERN APARTHOTEL BIRNBACHHOHE

Am Aunhamer Berg 3 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.97 10 - www.birnbachhoehe.de

»Rottaler Herbstgericht”

Zutaten fiir 4 Personen:

Mostkraut: 200 g WeiBkraut, 50 g brauner Zucker, 1 kleine Zwie-
bel, 1 L Most, 20 g Butter, Salz, Lorbeerblatter, Nelken
Mostspitzle: 220 g Mehl, 4 Stck. Eier, 0,251 Most (Menge kann
abweichen), Salz, Muskat

Zubereitung:
Mostkraut: WeiBkraut in Rauten schneiden, Zwiebel in Wiirfel
schneiden und in Butter anschwitzen. WeiBkraut hinzugeben
und mit anschwitzen mit Most auffiillen und Gewiirze sowie Salz
hinzugeben. Leicht kécheln lassen bis das Kraut den gewiinsch-
ten Biss erreicht hat.

Mostspdtzle: Mehl in einer Schiissel mit allen Zutaten zu einem
Teig vermengen, Teig mit Hobel in kochendes Salzwasser ho-
beln, wenn Spétzle oben schwimmen im kalten Wasser abschre-
cken, bei Bedarf Spatzle in Butter schwenken.

Unser Most-Schmankerl bieten wir lhnen wahrend der
Mostwochen immer samstags.
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Ein herzliches ,GriiB Gott* aus
dem Best Western Aparthotel
Birnbachhéhe im landlichen Bad
Birnbach.

Das Hotel befindet sich in bester
Lage auf einer kleinen Anh6he mit
einem traumhaften Blick {iber das
Rottaler Hiigelland. Nur 250 m von
der Rottal Terme, 300 m vom Neu-
en Marktplatz und 2 Abschlage
vom Bella Vista Golfpark entfernt,
finden Sie hier den idealen Aus-
gangspunkt fiir einen individuellen
Urlaub in einer ruhigen und zen-
tralen Lage ohne Durchgangsver-
kehr. 51 komfortabel eingerichtete
Apartments mit einer GroBe von
mind. 50 m? laden zu einem erhol-
samen Urlaub ein. In unserem neu-
en Restaurant verwoéhnt Sie unser
Kiichenmeister Gerhard N6émmer
mit einer hervorragenden Kiiche.
Wir legen groBen Wert auf frische
und regionale Produkte. Garniert
wird das Ganze mit einem Lacheln
unserer Restaurantleiterin Kath-
rin Meisinger und ihrem Team.



GASTHOF WASNER

Passauer Straf3e 9 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.8 71 - www.gasthof-wasner.de

Apfelradl im Mostteig mit Mostcreme

Zutaten:

Apfelradl: 2-3 groBe geschilte Apfel, 250 g Mehl, 25 g Zucker,
1/2 Wiirfel Hefe, 100 ml Milch, 100 ml Most, 4 Eier
Mostcreme: 1,/8 | Most, 4 Eidotter, Saft einer Zitrone, 150 g
Zucker, 3 Blatt Gelatine, 4 Eiklar, 3 Essloffel Rum

Zubereitung:

Apfelradl: Apfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mehl in eine

Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde driicken, zerbrdckelte
, ' Hefe, Zucker‘ und etwas

ben. Zugedeckt ca. 15 Mi-
nuten gehen lassen. Eier,
Salz, Most und restliche
Milch zugeben und gut
durchrithren. Zugedeckt
ca. 30 Minuten gehen las-
sen bis sich der Teig ver-
doppelt hat. Apfelringe im
| Teig wenden und in But-
terfett ausbacken. In Zimt-
Zuckermischung walzen.
Mostcreme: Most, Eidotter, Zitronensaft und Zucker im Wasser-
bad dick schlagen. Die aufgel6ste Gelatine in die Eimasse riih-
ren. Nach dem Abkiihlen werden der steifgeschlagene Eischnee
und der Rum dazugegeben. Die Creme abfiillen und kalt stellen.
Apfelradl mit Walnusseis, Mostcreme und Friichten servieren.

Wahrend der Mostwochen werden taglich wechselnde
Schmankerl mit Original Rottaler Most aufgetischt.

Urgemiitlich geht’s zu beim
Wasner-Wirt z’Birnbach
Altbayerische Gastlichkeit und bo-
denstandige Kiiche werden in die-
sem traditionsreichen Haus seit
Generationen gepflegt. Bereits 1577
wurde der Gasthof im Tafernver-
zeichnis zum ersten Mal erwahnt
und zahlt damit zu den historischen
Wirtshausern Niederbayerns.
Berichte im Fernsehen und in der
Presse sowie die zufriedenen Gas-
te aus nah und fern machten den
Gasthof weit iiber die Grenzen
Bayerns hinaus zu einem Begriff.
Blattert man das Gastebuch durch,
findet man bekannte Namen aus
Film, Sport und Politik. Alle genie-
Ben die urige Atmosphare in der
Gaststube und in den gemiitlichen
Stiiberln und die Vielfalt der origi-
nellen Speiskart’n.

Die Fleisch- und Wurstspezialitaten
kommen aus der hauseigenen Metz-
gerei, die von bauerlichen Betrie-
ben aus der Region beliefert wird.
Gekocht wird nach {iberlieferten
Hausrezepten, jeden Monat gibt’s
ein eigenes Wasner-Wirt-Kalenda-
rium mit speziellen Gerichten.
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HIRSCHSTUBE IM ****S HOTEL SONNENGUT
Am Aunhamer Berg 2 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.30 50 - www.sonnengut.de

Birnen-Schokoladenstrudel, Most-Eis & Schaum Die Hirschstube

Zutaten: Unser Kiichenchef Christian Gsédl und
Most-Eis: 2 Apfel, 2 Birnen, 2 EL Zucker, 200 ml Most, 1 sein Team lassen sich bei der Zuberei-
Zitrone, 100 g weiBle Kuvertiire tung von Rottaler Traditionen von der
Most-Schaum: 100ml Most, 3 Eigelb, 1EL Zucker, Vanille-  |ejchtigkeit des Siidens inspirieren,
mark so dass Beides zusammen zu einem

besonderen kulinarischen Erlebnis
wird. Bekannte Gerichte werden neu
Zubereitung: interpretiert und fithren zu manch ei-
Most-Eis:Friichte schélen, fein wiirfeln. ner Uber-r-aschung_ Ein Hochgenuss ist
mit Most und Zucker verkochen lassen und anschlieBend  der Bad Birnbacher Hirsch aus artge-
mixen. Kuvertiire und Zitronenabrieb zugeben, abkiihlen  rechter Haltung.
BRI lassen und in die Eismaschine
% ceben.

4 Produkte direkt aus der Region:
B Most-Schaum: Alle Zutaten zu-
sammen geben und im Wasser- U Hil"SChﬁeiSCh vom Gig]erhofin Bad

§ bad schaumig schlagen. Birnbach und Ortner in Brunndobl
\-"g ) ) ) * Lammfleisch vom Gutshof Polting
- s, - Unser Mostgericht gibt es wah- bei Neuhofen /Postmiinster
l_," rend der Mostwochen immer . . .
> Mittwoch bis Sonntag in der ° SiiBwasserfisch: Fisch Marco, Pocking

Hirschstube. * Rottaler Landschwein und Charolais
Rind, Metzgerei Lang Bad Birnbach

* Eier: Bio-Bauern Stahlhofer, Massing

» Spargel vom Spargelhof Guggen-
berger, Haunersdorf
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HOFGUT HAFNERLEITEN
Brunndobl 16 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.91 51 1 - www.hofgut.info

Schweinebraten mit gepuffter Kruste an zweierlei Knédel
und Mostkrautsalat mit gebratenen Speck

Zutaten

750 g WeiBkohl, 1 TL Salz, 100 g durchwachsenen Speck, 1 kleine
Zwiebel(n), 3 EL Mostessig, 60 g Apfelmost, 60g Liter Gemiise-
briihe, 1/2 EL Kiimmel, ganz oder gemahlen, 1 TL Senf, scharfer
4 EL 01, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:

Den Kohl vierteln, putzen, waschen und in feine Streifen schnei-
den. Mit Salz vermischen und zugedeckt ziehen lassen, bis die
anderen Zutaten vorbereitet sind. Den Speck klein wiirfeln und
bei schwacher Hitze unter hdufigem Wenden braten, bis das Fett
austritt; er soll dabei nicht
braunen. Zwiebeln abziehen,
fein zerkleinern, zugeben und
unter Riihren glasig braten.
Mostessig, Apfelmost und
Briihe dazugeben und auf-
kochen lassen, dabei riihren,
bis sich der Bratensatz 16st.
Kiimmel, Senf und Ol unter-
= riihren. Das Kraut mit dieser
Marinade mischen und zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 1
Stunden ziehen lassen. Den Krautsalat mit reichlich Pfeffer aus
der Miihle wiirzen und noch einmal mit Salz abschmecken.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen immer
freitags.

Saisonale Geniisse inklusive herz-
licher Atmosphare

Das Hofgut Hafnerleiten in der Nahe
von Bad Birnbach ist die erste Koch-
schule Niederbayerns und mehr als
das. Inmitten unberiihrter Natur bie-
ten die Besitzer einen auBergewohn-
lichen Platz zum Feiern. Im idyllischen
Innenhof mit platschernder Brunnen-
saule oder im landlich, mediterranen
Haupthaus. Statt Zimmern erwarten
Gaste auBergewo6hnliche Themen-
hauschen und Ferienhduser. Wohl-
zeitwiirfel zum Entspannen runden
die Zeit fiir Ruhe im Hofgut ab.

Im Restaurant ,ohne Speisekarte”
gibt es zum Kennenlernen zwei 6f-
fentliche Tage: Donnerstag: Spaghet-
tata — alla famiglia im Sommer aus
der Riesenpfanne und im Winter aus
dem flambierten Parmesan.

Freitag: Kulinarium - da zaubern die
Hofgut-Kéche aus saisonalen und re-
gionalen Grundzutaten ein leckeres
Uberraschungsmenii. In der ,Most-
zeit* ist immer ein innovatives Most-
gericht dabei. Reservierung notwen-
dig. TIPP: Kochkurse und Grillkurse
am Weber Grill, Baristakurse.
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RESTAURANT ,,ROTER LOWE"“ IM HOTEL LENAUHOF
Brunnaderstr. 15 - 84364 Bad Birnbach - T0 85 63.96 01 00

Mostcremesiippchen mit Apfel-Krusteln

Zutaten

150 g Speck, 2 Schalotten, 250 ml Most, 100 g Sellerie, 2
Karotten, 1000 ml Briihe, 200 m1 SiiB-Rahm (Schlagsahne),
Bauernbrot, 1 Apfel, Salz, Pfeffer, Butter, Mehl

A\ ¥ Zubereitung:

1. Speck und Schalotten in
feine Wiirfel schneiden und in
Butter anschwitzen

2. Sellerie und Karotten scha-
len und ebenfalls in Wiirfel
schneiden und mit andiinsten
| 3. Alles mit etwas Mehl stau-
ben und mit Most abléschen
4. AufgieBen mit der Briihe und ca. 30 min kdcheln lassen.

5. Das Siippchen mit Si{iB-Rahm und evtl. etwas Mehlbutter
aufmontieren und abschmecken

6.1 — 2 Brotscheiben in ca. 1 cm Wiirfen schneiden und mit dem
ebenfalls wiirfelig geschnittenen Apfel in Butter anbraunen

7. Die Apfel-Croutons auf einen Tupfer Sahne mit der Suppe
anrichten und los geht der Genuss.

Unser Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der Most-
wochen immer Freitag bis Mittwoch ab 17.30 Uhr.

Der niederbayrischen Familien-
tradition verbunden

Als Familienbetrieb sind wir den
kulinarischen Genilissen unserer
Heimat natiirlich sehr verbunden.

Inunserer Leidenschaft fiir den Most
kreieren wir immer wieder neue Re-
zepte. In diesem Jahr empfehlen wir
lhnen unser Mostcremesiippchen.
Eine schnell gezauberte herbstliche
Suppe mit Apfel- Krusteln.

GenieBen Sie diese deftige Suppe
oder eine andere unserer Speziali-
taten in unserem Restaurant ,,Ro-
ter Léwe* von Freitag bis Mittwoch
ab 17.30 Uhr im mediterranen Win-
tergarten oder auf unserer
Sonnenterrasse.

In unserem Cafe ,,Roter Lowe“ ser-
vieren wir lhnen am Wochenende ab
14.00 Uhr Kaffee und hausgemach-
te Kuchenspezialitaten. Lassen Sie
sich wahrend der >Bad Birnbacher
Mostwochenc< bei uns verwéhnen.
Die Familie Rothberger freut sich
auflhren Besuch.
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Rottaler Apfelschmarrn, iiberbackene Birnen mit Most- Bayerische Gastlichkeit & Tradition

Zabaione Wer hier Gast ist, kann einiges ent-
decken. Die Raumlichkeiten sind
Zutaten mit Witz und Kunst liebevoll einge-
200 g Mehl, 250 ml Milch, 2 Eier, Salz, Zitronenschale, 3 EL richtet und strahlen eine gemditli-
Schmalz, 30 g Zucker, Apfelspalten che, ungezwungene Atmosphare
aus. Die Rottaler Stuben bietet
1 Eigelb, 10 g Zucker, 0,1 Liter Apfelmost den idealen Rahmen fiir Feste und
Anlasse aller Art. Der Geschmack

= Zubereitung: nach Heimat, Bayern und Traditi-
_ Rottaler Apfelschmarrn, iiberba- 0N — das ist es, was die Gaste an
ckene Birnen mit Most-Zabaione  unserer Kiiche so schatzen. Wir le-
Mehl mit der Milch verriihren £ensehrviel Wert aufdie Herkunft
und dann die Eier unterheben, undQualitdtunserer Produkte.Die
eine priese Salz und Zitronena- bager‘iSChe Kiiche hat viele Gesich-
| brieb dazugeben. Schmalz in der ter und bietet fiir jeden den richti-

Pfanne erhitzen und Apfelspalten 8€n Geschmack. Hier schmeckt und
‘ mit Zucker karamellisieren, den €rlebt man noch, was einen guten
Teig in die Pfanne gieBen und bei Gasthof in Bayern ausmacht. Im
gleichmiBiger Hitze auf beiden Seiten gold-gelb fertig backen. ~ Stockwerk trifft sich abends Jung
1 Eigelb mit Zucker und Apfelmost aufkleiner Flamme schaumig und Alt. Herzhafte Steaks, leckere
schlagen. die steife Creme iiber die Birnen geben und bei Ober- Cocktails, edle Weine, flotte Musik
hitze gratinieren. s — und eine tolle Stimmung lassen
- hier den Alltag schnell verges-
sen. Die Bar ist bequem iiber eine
Freitreppe vom Restaurant aus zu
erreichen. Die Wirtsleut Sonja,
Matthias und Tochter Emely Eckerl
wiinschen lhnen angenehme Stun-
den und einen guten Appetit.
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Unser  Mostgericht  bie-
ten wir lhnen wahrend der
Mostwochen immer freitags
an.
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RESTAURANT ,,ZUM HEURIGEN*

Wt

Brunnaderstr. 8 - 10 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.29 57 77 - www.hotel-sternsteinhof.de

Most-Risotto mit Schweinefilet

Zutaten

Risotto: 250 g Risottoreis, 1 kl. Zwiebel, % | Apfelmost, 3 | heiBe
Gemiisebriihe, 3 EL Butter, 80 g geriebener Parmesan
Schweinefilet: pro Person 2 Medaillons a 90 g, Salz, Pfeffer, OI,
fiir die Garnitur 1 Apfel, Thymianzweige

Zubereitung:

Risotto: In einem Topf Butter erwadrmen, die Zwiebel in Wiirfel
schneiden, zugeben und glasig andiinsten. Risottoreis in ei-
nem Sieb waschen und einstreuen. Mit Apfelmost abléschen.
Briihe nach und nach zugeben. Unter standigem Riihren ca. 20
min. (je nach Reissorte) kocheln lassen. Restliche Butter und
Parmesan kurz vor dem Anrichten unterriihren.

Filets: Fleisch mit Kiichenkrepp trockentupfen und evtl. etwas
parieren. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. In einer
heiBen Pfanne mit O1 von allen Seiten gleichméBig anbraten
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 min. bei 130 °C garen.

Das Risotto auf Tellern
anrichten, die Schwei-
nefilets drauf setzen.
Mit Apfelspalten und
Thymian garnieren.

Unser Mostgericht
gibt es wahrend der
Mostwochen taglich.

4

Ein ganz besonderes Flair hat das
Restaurant ,Zum Heurigen® im
Hotel Sternsteinhof.

Kulinarische Geniisse in breiter
Vielfalt kreiert die Kiichencrew aus
weitgehend heimischen Produkten
und kredenzt bayerische Schman-
kerl, nationale und internationale
Speisen, leichte und vegetarische
Gerichte, Fisch, Reduktions-, Didt-
und Vollwertkost. Vitalteller und
Sechs-Gange-Verwohnmenti - es gibt
nichts, was es nicht gibt.
Kiichenchef Armin Bachhuber kocht
nach der Saison. Pfifferlinge, Stein-
pilze und Wild werden dann ser-
viert. Auf frische, gesunde Zutaten
legt er besonderen Wert. Mit der
rustikalen Ausstattung und der un-
bestechlichen Rottaler Gastfreund-
schaft der Mitarbeiter wird dem
Gast hier landliche, bayrische und
entspannte Gemiitlichkeit vermit-
telt. Barbetrieb sowie Livemusik
und Tanz an einigen Abenden ste-
hen fiir Geselligkeit und Unterhal-
tung. Ein schoner Biergarten 1adt
an warmen Tagen zum Platz neh-
men ein. RegelmaBig lockt der Duft
von Gegrilltem Gaste an.
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VENITE-RESTAURANT IN DER ROTTAL TERME

Prof.-Drexel-Str. 25 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.29 00 - www.rottal-terme.de

Mostgulasch mit Brezenknddel und Kartoffeln

Zutaten (fiir 4 Personen)

Gulasch: 4 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 25 g Butterschmalz,
200 ml Apfelmost, 250 ml Gemiisebriihe, 2 TL Salz und etwas
Pfeffer, Kiimmel, Majoran, Paprikapulver, Lorbeer und Wa-
cholder, 1 Dose Tomaten in Stiicke, 1 EL Tomatenmark, 600 g
Rindergulasch, Petersilie zum Verfeinern

Knédel: 250 g Brezen, 2 Eier, 1 angelaufene Zwiebel, Salz,
Pfeffer, Petersilie, 150 ml Most, 150 ml warme Milch

Zubereitung:

LE Gulasch: Zwiebeln und Knoblauch
. grob hacken und mit Butter-
schmalz glasig anbraten. Fleisch
zugeben und mitbraten - bis es
grau ist. Zucker, Paprikapulver,
Salz, Pfeffer, Kiimmel, Tomaten/
Tomatenmark zugeben und gut
durchmischen, mit Most ablé-
... schen. Majoran, Lorbeer, Wachol-
der zugeben und ca. eine Stunde kdcheln lassen, zwischendurch
umriihren und mit Wasser aufgieBen. Danach die Mehlschwitze
(etwas Wasser und Mehl vermischen) untermischen und noch ein
bisschen kdcheln lassen.

Knddel: Alle Zutaten vermengen, Knddel formen und im Wasser-
bad ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen taglich.

Das Venite-Restaurant in der Ther-
menwelt des Vitariums spricht Ih-
nen allen im wahrsten Sinne des
Wortes die herzliche Einladung aus,
sich auf besondere Weise verwoh-
nen zu lassen. Mit heimischen und
stets frisch zubereiteten Kostlich-
keiten, die tiberwiegend aus der Re-
gion bezogen sind, werden wir lhren
erholsamen Aufenthalt in der Rottal
Terme das i-Tiipfelchen verleihen.
GenieBen Sie wahrend lhres Besu-
ches einen herrlichen Panorama-
blick Giber den ,Garten der Sinne*
und den einzigartigen Thermenbach
bis hinein in die wunderschonen
Rottauen. Essen und Trinken halten
bekanntlich Leib und Seele zusam-
men, deshalb kreieren wir unsere
Gerichte stets mit sehr viel Liebe
zum Detail. Auch im Venite-Bistro
und im Venite-Café erwarten Sie
vielseitige Leckereien.

(Fir den Besuch des Venite-Res-
taurants benotigen Sie eine giiltige
Eintrittskarte fir die Rottal Terme.)

YNNI NN NN DN
14



A

WIRT AM BERG
Am Berg 2 - 84364 Bad Birnbach - T085 63.9 76 43 56

Mostrahmsuppe mit gerducherter Forelle

Zutaten

Zwiebel, Lauch, Staudensellerie, 2 Stiick Sternanis, 600 ml Ap-
felmost, 3 Lorbeerblatter, 1 | krdftige Rinderbriihe, 400 g Sah-
ne, Karotten, 1 Msp. Zimt, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 EL
Butter zum Braten, 1 gerduchertes Forellenfilet

Zubereitung:

Die Zwiebel, Lauch und Staudensellerie in Wiirfel schneiden.
Sternanis leicht zerstoBen. In einem Topf Butter schmelzen
die Zwiebeln, Lauch, Sellerie, Lorbeerblattern und Sternanis
andiinsten und mit dem Most abldschen. Bei mittlerer Hitze in
ca. 10 Min. einkochen lassen. Rinderbriihe und Sahne zugieBen
und weitere ca. 10 Min. einkochen.
Die Suppe mit dem Piirierstab auf
mixen und nach Belieben mit Kar-
toffelstarke abbinden, dann durch
ein feines Sieb passieren. Inzwi-
schen die Karotten schdlen, in sehr
feine Streifen schneiden und zur
Suppe geben, kurz aufkochen lassen. Die Suppe mit 1 Msp.
Zimtpulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Die gerducherte
Forelle in grobe Wiirfel schneiden und auf 4 Teller verteilen
und mit der heiBen Suppe iibergieBen. Mit frischen Kiichen-
krdutern garnieren. Guten Appetit!

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen taglich
auBer Dienstag (Ruhetag).

Nach gut zwei Jahren konnen wir
behaupten FuB gefasst zu haben
im Herzen der Alten Hofmarkt.
Wir fiihlen uns wohl und noch viel
wichtiger - auch lhr, unsere Gaste
tut das! Wir freuen uns auf viele
weitere Jahre, in denen wir Sie
willkommen heiBen dirfen.

Wir bieten lhnen eine kleine, aber
vielseitige Karte. Diese ermoglicht
es uns, lhnen immer frisch zube-
reitete Gerichte aus regionalen,
saisonalen Produkten anzubieten.
GenieBen Sie unsere traditionelle
bayrische Kiiche entweder in der
gemiitlichen Atmosphare unserer
Gaststube oder bei Sonnenschein
aufunserer Terrasse.

Am besten Sie kommen einfach
mal wieder selbst bei uns vorbei
und lassen sich von unserem guten
Essen und dem zuvorkommenden
Service verwohnen!

Wir freuen uns auf lThr Kommen!
Familie GaBlbauer und ihr Team

NN OGN
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GASTHOF ZUR MUHLE
Miihlstr. 3 - 94137 Bayerbach - T 085 32.9 61 60 - www.gasthof-zur-muehle.de

Most-Birnenspalten mit Marzipan-Topfencreme

Zutaten (4 Personen)
Most-Birnen: 500 g Birnen leicht sauerlich, 500 ml Rottaler Most,
100 g Zucker, Saft von einer Y2 Zitrone, Zimtrinde, Gewiirznelke

Marzipan-Topfencreme:125 g Topfen, 40 g Zucker, 75 g Marzipan,
%, TL Vanillezucker, 375g geschlagene Sahne, 4 Blatt Gelatine, %
Zitronensaft

Zubereitung:

Most-Birnen: Die Birnen schalen, entkernen und in ca. ca. 1 — 2
cm dicke Spalten schneiden. Den Most zusammen mit Zucker,
Zitronensaft, Zimtrinde und Gewiirznelken aufkochen. Die Bir-
nenspalten beigeben und kernig kochen. Die Birnenspalten iiber
Nacht im Saft ziehen lassen.
Marzipan-Topfencreme: Topfen,
Zucker & Vanillezucker fiir ca. 4
Minuten schlagen. Zitronensaft
und Marzipan hinzugeben und
gut verriihren. Gelatine fiir 10
o Minuten in kaltes Wasser geben.
Gelatine ausdriicken und im Topf'bei kleiner Hitze schmelzen las-
sen. Topfenmasse mit der geschmolzenen Gelatine vermengen.
Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben und alles so ver-
mischen, dass es eine gleichmaBige Masse ergibt. Die Creme in
Formchen fiillen und kalt stellen.

Unser Most-Schmankerl kredenzen wir lhnen taglich auBer
Montag und Donnerstag.

Der Gasthof zur Miihle — urig, baye-
risch, herzlich

Ein familiengefiihrter Gasthof mit
langer Tradition. Bereits in 4. Ge-
neration wird hier bayerische Gast-
lichkeit gelebt und gepflegt. Egal ob
Sie als Gast in den liebevoll gestal-
teten Hotelzimmern nachtigen oder
Lnur® zum Essen in der gemdiitlichen
Kaminstube oder einem der schéns-
ten Kastanienbiergarten der Regi-
on vorbei schauen. Schnell werden
Sie merken welche Herzlichkeit hier
noch herrscht. Das Herz unseres Fa-
milienbetriebs schlagt in der Kiiche.
Hier bereitet die Chefin des Hauses
ausgewahlte Speisen zu, die grofiten-
teils noch aus dem Rezeptbiichlein zu
Oma‘s Zeiten stammen. Bayerische
Schmankerl und Rottaler Speziali-
taten kommen auf den Teller. Aber
auch leichte Kiiche und innovative
Kreationen sind ein fester Bestand-
teil. Besonders wichtig ist es flir uns
saisonale und regionale Produkte zu
verwenden. So konnen wir unseren
Gasten eine bestmogliche Frische
und Qualitat bieten. Davon wiirden
wir Sie auch gerne im Rahmen der
»Rottaler Mostwochen* iiberzeugen.
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WIRTSHAUSL AM ROTTALER BIENENHOF&™

Steinberg 28 - 94137 Bayerbach - T 0 85 36.5 55 - www.rottaler-bienenhof.de

Vollmundiges Most-Filetragout:

Zutaten (4 Personen)

300 g Schweinefilet, 50 g Honigsalami, 2 Schalotten, 1 Knob-
lauchzehe, 3 Pepperoni (mild), 200 g frische Pilze, 100 g Sahne
1/8 1 Most, Salz, Honigpfeffer, Paprikapulver, Essig, Butter-
schmalz, Akazienhonig, frisch gehackte Krauter

Zubereitung:

Das feine Schweinefilet
und die jungen Scha-
lotten in Wiirfel, den
Knoblauch und die Ho-
nigsalami in Streifen
schneiden. Die Peppe-
roni fein hacken.

Nun die jungen Scha-
lotten in goldigem Butterschmalz anrdsten, mit etwas Papri-
kapulver stauben und einem Schuss Honig-Essig abléschen.
Danach das zarte Filet dazugeben und kurz anrésten, an-
schlieBend mit Most aufgieBen.

In einer weiteren Pfanne die Honigsalami mit dem Knoblauch,
den Pilzen und den Pepperoni kurz durchrdsten. Zum zarten
Filet geben und alles diinsten, bis das Fleisch weich und zart
ist. Mit Salz, Honigpfeffer und Akazienhonig abschmecken.
Zum Schluss mit Rahm und frischen Krautern vollenden.

Unser Mostgericht servieren wir Thnen wahrend der Mostwo-
chen taglich auBer montags.

GenieBen auf dem Rottaler
Bienenhof

ldyllisch gelegen bietet der Rot-
taler Bienenhof in Steinberg bei
Bayerbach ein ideales Ausflugs-
ziel fiir Wanderer und Radfahrer.
Seit 30 Jahren verwéhnen Ernst
und Christa Gebauer ihre Gaste.
Nach dem Neu- und Umbau im Jahr
2015 und dem Einstieg der Tochter
Christina mit deren Ehemann Levi
in den Betrieb bieten sich weitere
Mbglichkeiten. GenieBen Sie nun
das ganze Jahr iiber Spezialitaten
aus der Honigkiiche sowie herzhaf-
te Brotzeiten, gepflegte Getranke
oder einen Cocktail an der Bar. Fiir
private Feste bietet der Rottaler
Bienenhof mit 40 Sitzplatzen im
Restaurant, 25 im Wintergarten,
50 Platzen auf der Terrasse und
60 im kleinen Saal geniigend Platz
und ein herrliches Ambiente.

Lassen Sie sich verwohnen, ein Be-
such am Rottaler Bienenhof lohnt
sich immer.
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LANDGASTHOF WINBECK

Holzham 5 - 94137 Bayerbach - T 0 85 32.92 58 80 - www.landgasthof-winbeck.de

Rottaler Mostgulasch

Zutaten

1 kg Gulasch vom Schweinehals, 200 g Zwiebel, 300 m1 Apfel-
most, 300 ml Rinderfond, 2 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, 200 g
Paprikastreifen gemischt

Zubereitung:

Zwiebel schilen und in Streifen
schneiden. Ol in einem Topf er-
hitzen. Zuerst das Fleisch darin
von allen Seiten scharf anbra-
| ten. Zwiebeln zugeben und kurz
mit anschwitzen. Mit Apfelmost
: abléschen und bis zur Hilfte ein-
kochen lassen. Rinderfond zugieBen, Lorbeerblatter zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen und abgedeckt ca. 1,5
Stunden bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Zum Schluss die
Lorbeerblatter entfernen, nach Belieben mit Kartoffelstarke
abbinden und noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Als Beilage servieren wir hausgemachte Nudeln.

Unsere Mostgericht servieren wir
Ihnen wahrend der Mostwochen im-
mer donnerstags.

Herzlich willkommen im Landgast-
hof Winbeck!

Als familiengefiihrter Traditions-
gasthof sehen wir es als eine ganz
natiirliche und schéne Aufgabe an,
lhnen Ihren Aufenthalt bei uns in
jeder Weise angenehm zu machen.
Neben einem ruhigen, erholsamen
Schlaf — in unseren zum GroBteil
neu renovierten Landhaus-Zim-
mern — gehdrt eine vielseitige
und auch gehobenen Anspriichen
gerecht werdende Speisenkarte
dazu. Unsere hausgemachten Ge-
richte, bereiten wir lhnen aus re-
gionalen Produkten zu.
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GenieBen Sie diese herr-
lich duftende Packung
auf der Softpackliege.
Sie spendet der Haut
Feuchtigkeit und wirkt
stark riickfettend bei
sehr trockener Haut. Der
Stoffwechsel wird an-
gekurbelt, sie fordert die
Durchblutung und beugt
der Hautalterung vor
(Dauer ca. 25 Min).

' 23 € pro Packung

| Terminvereinbarung gerne
# unter T 08563.29 00,
per E-Mail an
info@rottal-terme.de oder
| direkt an unseren Kassen.

7

ROTTAL TERME’

BAD BIRNBACH

Prof.-Drexel-Str. 25
84364 Bad Birnbach
' www.rottal-terme.de
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FREILICHTMUSEUM MASSING
KIRTA AM 13. OKTOBER
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REE Der Tag der Kirchweihe gehort seit dem Mittelalter zu

- den beliebtesten Festen des Jahres. Am Sonntag, 13.
~ Oktober, wird auch im Freilichtmuseum Massing wieder
Kirta gefeiert — mit gutem Essen, schwungvoller Musik
und vielen feinen Dingen fiir GroB und Klein.

Bereits vor den Museumstoren erwartet der Standlmarkt
~Apfel und Birn* die Besucher, um mit regionalen Spezi-
alitdten wie Fruchtaufstrichen, Likdren, Essig, Schnaps,
Saft, Wurst, und Gerduchertem zu verwohnen. Das Sorti-
ment umfasst zusatzlich Pflanzen, Hauswurzen, Handar-
¥ beiten und Dekogegenstinde.

E Zu einem musikalischen Friihschoppen laden die Musi-
& kanten ab 10 Uhr in den Schusterdderhof, und ab 11:30

§ Uhr kann man sich an typischen Kirta-Schmankerin wie
¥ Grillente, Liingerl, Rollbraten oder Surwammerl giitlich
tun. Dazu spielen die Musiker auf, und die Tanz- und
Plattlergruppen des Trachtenvereins ,,D’'Rottaler Massing” zeigen ihr Konnen.

Das erste knusprige Museumsbrot wird schon am Vormittag aus dem Ofen geholt. Gegen
Mittag sind auch die Glutzelten fertig, die aus den Teigresten gebacken werden und ganz
besonders lecker sind.

Einen gemiitlichen Hoagartn veranstaltet der Frauenbund ab 14 Uhr mit den Musikanten
im Heilmeierhof. Auch der Hirl Sepp kommt und bringt seine beliebten Geschichten und
Gedichte mit.

Aufdie Kinder wartet eine groBe Kirtahutschn, und im Kochhof wird gemeinsam gebastelt.
Die Erwachsenen kénnen dort beim Drexler, Kérbezauner und Seiler tiber die Schulter

schauen. Und fiir alle Naschkatzen werden duftende Kiiachl herausgebacken und frisch zum
Kaffee serviert.

Freilichtmuseum Massing - 84323 Massing - Steinbiichl 1
T08724.96030-F08724.96 03 66 - www.freilichtmuseum.de
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WIRTSHAUS ZUM HAHN
OttingerstraBe 17 - 84307 Eggenfelden - T 0 87 21.86 60

Polsterzipfe oder Hasenéhrl mit Most Unser bayrisches Wirtshaus befin-
det sich unterhalb des Stadtplat-
Zutaten zes Eggenfelden.

300g Mehl, 150g Butter, 4 Eidotter, 50g Zucker, 1/81 Most, 1
Stamperl Rum, Vanillezucker, 1 Prise Salz. Schmalz oder Ol zum

Nach einem kleinen Stadtbummel
Ausbacken.

oder einem Einkauf in unserem
Metzgerei- und Kramerladen ver-

Zubereitun
& wohnen wir sie mittags mit dem

Alle Zutaten mischen. Dann ausrollen und wieder einschlagen.

Dies 3-4 mal wiederholen. Mindestens 20 Minuten an einem Rottaler Mostrahmbraten oder

kalten Ort rasten lassen. AnschlieBend auf 4-5 mm ausrollen den Polsterzipfeln.

und Dreiecke schneiden. Diese in Schmalz goldbraun backen,

anrichten und mit Puderzucker bestreuen. Zur Brotzeit am Nachmittag
gibt's unser Mostkasebrettl mit

Brot. Zum Trinken natiirlich einen
Jeden Mittwoch servieren wir ihnen mittags unseren Rotta- Schoppen Most vom Biohof Wim-
ler Mostrahmbraten vom Ochs mit hausgemachten Spatzle. ap
Und natiirlich auch unsere leckeren ,,Polsterzipfe®.

YNNI NN NN
22



~gt q

HOTEL-RESTAURANT INNTALHOF
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HauptstraBe 43 - 84375 Kirchdorfam Inn - T085 71.92 52 50

Tafelspitz an Most-MerrettichsoBe

Zutaten

1 1/2 kg Rindfleisch (Hiifte), 2 Karotten, 1/2 Knollensellerie, 4
Lorbeerblatter, 4 Pimentkérner, 4 Wacholderbeeren, Salz und
Pfeffer, 1 Stange frischer Meerrettich, 2 Stangen Staudenselle-
rie, 1/2 Stange Porree, 1 Zwiebel, 20 g Mehl, 20 g Butter, 200 ml
Most, 200 ml Sahne, 1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Gemiise schneiden. Zutaten in den Topf mit kaltem Wasser an-
gieBen, bis das Fleisch vollstandig bedeckt ist. Ca. 2 Stunden
kdcheln lassen. Topf nicht ganz schlieBen. Meerrettich scha-
len und reiben, und ca. 5cm abraspeln. Butter zum Schmel-
zen bringen, Knoblauch und Schalotten farblos anschwitzen.
Mehl dazugeben, Meerrettich rein, mit Most abldschen, mit
Sahne aufgieBen und gut verrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

] Unser
. servieren wir lh-
& nen wihrend der
Mostwochen taglich.

Mostgericht

Inntalhof — Der herzliche Hof

Wir freuen uns, Sie in unserem fa-
miliengefiihrten Hotel-Restaurant
begriiBen zu diirfen und laden Sie
ein, unser vielfaltiges Angebot zu
erleben. Unser Hotel verfiigt tiber
50 gemiitliche Zimmer verschie-
dener Kategorien vom Rottalzim-
mer bis zur Hochzeitssuite. Das
Restaurant bietet lhnen mehrere
Raumlichkeiten in unterschiedli-
chen GréBen fiir Veranstaltungen
aller Art. Hier kénnen Sie sich
von unserem Kiichenteam mit ei-
ner breit gefacherten a la Carte
Kiiche, sowie besonderen saiso-
nalen Kostlichkeiten verfiihren
lassen. Wahrend der ,Rottaler
Mostwochen” bieten wir lhnen als
Spezialitaten einen Tafelspitz mit
Most-MeerrettichsoBe und Salz-
kartoffeln. Auch auf unserer Son-
nenterrasse konnen Sie sich rund-
um verwohnen lassen, und unsere
Eisspezialitaten mit hausgemach-
tem Eis genieBen.
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LANDGASTHOF SCHWINGHAMMER
Staudach 8 - 84323 Massing - T 0 87 24.81 18 - www.landgasthof-schwinghammer.de

Tafelspitzsiilze vom Staudacher Weideochsen mit Most - SoBe Unser traditionsreiches Wirtshaus
ist seit vielen Generationen im Be-
Zutaten sitz der Familie Schwinghammer.
Wurzelwerk, 30 g Butter, 30 g Mehl, %: Liter Fleischbriihe, ;2 Liter Neben niederbayerischen Spezia-
Most, Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker, 200 g Schlagsahne, 1 Eigelb litaten bieten wir lhnen besondere
Schmankerl aus der hofeigenen
Zubereitung Landwirtschaft an. Ein besonde-
Zwiebel und Gemiise schdlen res Augenmerk liegt dabei auf un-
bzw. putzen. Waschen, klein seren Weideochsen, welche aus-
schneiden und in Butter an- schlieBlich von Heu und Getreide
diinsten. Mit Mehl bestduben, aus eigenem Anbau erndhrt wer-
kurz anschwitzen. Brithe und den. Durch eine gezielte Auswahl
Most einrithren. Mit Salz und an regionalen Produkten, sichern
Pfeffer wiirzen. Aufkochen, 15 wir zudem unsere einzigartige
® Minuten kocheln, Sahne zu- Qualitat.
o gieBen und alles aufkochen.
Zum Schluss mit Eigelb legieren (nicht mehr kochen lassen!). Unser Landgasthof, welcher sich
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken. Die Most- im Herzen Niederbayerns befin-
SoBe mit der Petersilie anrichten det, besteht neben einem rusti-
- kalen Weinstadl auch aus einem
modernen Saal, der sich ideal fiir
jede Traumhochzeit eignet. An
schonen Sommertagen kénnen Sie
bei einem kiihlen Bier entspannte
Stunden in unserem gemdiitlichen
Hofgarten verbringen.

Unser Mostgericht servieren | '
wir IThnen wahrend der Mostwo- [
chen immer samstags, sonntags |
und montags.

Uberzeugen Sie sich selbst von un-
seren Produkten.
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FREILINGER WIRT

HofmarkstraBe 5 - 84335 Mitterskirchen - T 0 87 25.2 00 - www.freilinger-wirt.de

Schokolade-Cookies-Apfel-Mostschaum.

Zutaten fiir den Mostschaum
1L junger Apfelmost, 250g Naturjoghurt, 50g Zucker250g Sahne,
1/2Limette, 3 Blatt Gelatine, 1 1SI Patrone, 1 1SI Flasche

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser ein-
| weichen. Jungen Apfelmost
mit Zucker auf 400g einko-
Bl chen lassen. Mit Limetten ab-
schmecken. Sahne und Joghurt
f verriihren. Gelatine im Sud
auflésen und mit der Joghurt-
Sahnemischung verriihren und
in die 1SI Flasche geben. Ver-
schlieBen und mit einer Patro-
ne fiillen. Kraftig schiitteln und
8 Stunden kiihl stellen. Kurz vor dem servieren kraftig schiitteln
und auf'den Teller geben.

Unser Mostgericht servie-
ren wir lhnen wahrend der
Mostwochen immer Mitt-
woch bis Sonntag.

Seit 1870 wird beim Freilinger Wirt
in Mitterskirchen ein familidres, tra-
ditionelles bayerisches Wirtshaus
mit hauseigener Metzgerei gefiihrt.

Bayerische Schmankerl, niederbaye-
rische Spezialitaten, hausgemachter
Apfelmost, hauseigene Wurst- und
Schinkenwaren, regionale Produkte
raffiniert serviert, getreu unserem
Motto ,.einkehren und genieBen®.

Wir bieten lhnen den richtigen Rah-
men flur lhre Veranstaltungen, filir
Gruppen bis 350 Gaste, dazu steht 1h-
nen unser neu renoviertes Gast- oder
Nebenzimmer, unser groBer Festsaal
und der gemiitliche Biergarten mit
Teiliiberdachung zur Verfligung.

Familie Freilinger und Team freuen
sich auf'lhren Besuch.
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GASTHAUS MURAUER
Antersdorf38 - 84359 Simbach am Inn - T 085 71.926 62 40 - www.da-murauer.de

Apfelkiacherl mit Mostschaum Gasthaus Murauer — Heimat fiir

Liebhaber bayerischer Wirtshaus-
Zutaten kultur, Heimat fiir Vereine und
Teig: 130 g Mehl (glatt), 2 Dotter, 2 EL Zucker, 1 Prise Salz,130  Stammtische. Schone R3ume fiir
ml Most (oder WeiBwein), 2 EL Mazola Maiskeimél, 2 Eiklar Platz bis zu 100 Personen, Bier-
Mostschaum: 8 Dotter, 180 g Zucker, 1/4 1 Most, 1 TL Zimt garten bis zu 120 Personen, Uber-
(gemahlen) nachtungen in unseren gemditli-

chen Zimmern oder Suiten.
Zubereitung

| Apfel schilen, Kerngehduse aus- Unser liebevoll restauriertes
stechen und in 8 Ringe schneiden. Gasthaus mit 140-jahriger Traditi-
% Zitronensaft mit Zucker verrithren on lebt wieder auf. Seien Sie un-
und Apfelringe darin marinieren. ser Gast. Inmitten schoner bayeri-
Inzwischen Mehl, Dotter, Zucker, scher Hiigellandschaft konnen Sie
Salz, Most und Ol gut verrilhren essen, trinken und feiern, wonach
und 30 Minuten, bei Zimmertempe- lhnen der Sinn steht. Unsere gut-

- i ratur, zugedeckt stehen lassen. Ei- biirgerliche Kiiche reicht von bay-
klar cremig schlagen und vor dem Backen unter den Teig ziehen. erischen Schmankerin lber eine
Apfelringe trocken tupfen, mit Maizena beidseitig bestduben ziinftige Brotzeit und einem sai-
und durch den Teig ziehen, leicht abtropfen lassen. In heiBem Ol sonalen regionalen Abendmeni.
goldbraun backen. Auf Kiichenpapier, im vorgewdrmten Rohr, Feste feiern wie sie fallen- gerne
warm halten. Fiir die SoBe Dotter, Zucker und Most iiber dem kiimmern wir uns liebevoll um lhre
Wasserbad cremig schlagen (bis kurz vor Feste und garantieren lhnen ein
dem Siedepunkt), Zimt zugeben. Aufvor- Fest das noch lange in Erinnerung
gewarmten Tellern anrichten. bleibt. Acht gemiitliche Zimmer
und Suiten mit allem Drum und
Dran laden ein, einfach noch eine
Nacht langer bei uns im schonen
Niederbayern zu bleiben.
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Unser Rottaler Mostgericht servieren
wir lhnen wahrend der Mostwochen im-
mer Mittwoch bis Sonntag.




Das besondere Ausflugslokal mit der unbeschreiblichen Aussicht.

Kiirbis-Cremesuppe mit Most

Zutaten

1 kl. Hokaido-Kiirbis, 1 Zwiebel, 2 Karotten, je 80g Sellerie und
Lauch, 1 reife Tomate, 2 Kartoffeln, 4 EBI6ffel Rapsél, 0,35 1 Ap-
fel- Most, Briihe zum AufgieBen, Sahne nach Belieben

Zubereitung

Den Kiirbis entkernen, die Kar-
toffeln schalen und so, wie alle
sonstigen Gemiisezutaten in
Stiicke schneiden. Rapsdl im
Topf kurz erhitzen, zuerst die
Zwiebeln leicht anbraten, dann
Karotten, Lauch, Sellerie und
den Kiirbis zugeben. Nur leicht Farbe nehmen lassen, nun mit
dem Most abléschen und mit der Briihe auffiillen bis alles gut
bedeckt ist. Jetzt kommen noch die Kartoffeln und die Tomate
dazu. Das Ganze kécheln lassen bis alles weich ist, im Mixer
pilirieren, nochmals aufkochen und nach Gusto mit Pfeffer,
Muskat, Knoblauch abschmecken. Guten Appetit.

Im Ausschank haben wir standig Apfelmost, pur oder g‘spritzt
und als Kaiser- G'spitzter.

Unsere Kiirbis-Cremesuppe mit Most servieren wir wahrend
der Mostwochen jeden Samstag und Sonntag.

Schellenberghaus - Das beson-
dere Ausflugslokal mit der unbe-
schreiblichen Aussicht.

Der Schellenberg ist mit 552 m
die hochste Erhebung Niederbay-
erns siidlich der Donau. Herrliche
Fernsicht bis in die Alpen! Viele
beschilderte Wanderrouten.

Sommer-Grill mit Biergartenbe-
trieb. Wir grillen an schonen Sonn-
tagen fiir Sie alles, was das Herz
begehrt. Ein Salatbuffet, der Brot-
korb und die heiBBe Theke erganzen
das Angebot. Schwammerlessen
und Wildgerichte im Herbst. Grill-
karte im Hittenbetrieb. Trachtler-
Bergfest immer am Sontag vor
Maria Himmelfahrt (15.Aug.) Tra-
ditionell Most-Pressen am 1. Okto-
berwochenende - hdndisch, so wie
friiher. Winter-Bergzauber am
letzten und am ersten Wochenende
des Jahres ... einfach zauberhaft!
Wir wiinschen allen Freunden und
Gasten unseres Hauses einen scho-
nen und erholsamen Aufenthalt.
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GASTHOF WIRTSBAUER &auer cper

Langeneck 2 - 84367 Tann - T 085 61.10 05 - gasthaus-wirtsbauer@t-online.de

Apfelkiicherl mit Mostschaum

Zutaten fiir 4 Portionen
3 Apfel (aromatisch), 1 Zitrone (Saft), 1 EL Zucker, Starke, Ol
(zum Ausbacken), Minze (zum Garnieren)

Teig: 130 g Mehl, 2 Eier oder 2 Eigelb, 2 EL Zucker, 1 Prise
Salz, 130 ml Most (oder WeiBwein), 2 EL Ol, 2 EiweiB
Mostschaum: 6 Eier, 180 g Zucker, 1/4 1 Most, 1 TL Zimt

Zubereitung
Apfel schilen, Kerngehiuse ausste-
chen und in 8 Ringe schneiden. Zit-
ronensaft mit Zucker verriihren und
die Apfelringe darin marinieren.
Inzwischen Mehl, Eigelb, Zucker,
- Salz, Most und O1 gut verriihren und
30 Minuten, bei Zimmertemperatur, zugedeckt stehen lassen.
Eiklar cremig schlagen und vor dem Backen unter den Teig zie-
hen. Apfelringe trocken tupfen, mit Starke Mehl beidseitig be-
stauben und durch den Teig ziehen, leicht abtropfen lassen. In
heiBem Ol goldbraun backen.
Fiir die SoBe Eigelb (alternative Sahne), Zucker und Most
iiber dem Wasserbad cremig schlagen (bis kurz vor dem Sie-
depunkt), Zimt zugeben. Auf vorgewdrmten Tellern die gezu-
ckerten Apfelkiichlein anrichten und mit MostschaumsofBe und
Minzezweigerl garnieren.

Unser Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der Mostwo-
chen immer sonntags.

Unsere gemiitliche Wirtsstube und
der sonnige Biergarten laden ein,
die Gastlichkeit und die Spezialita-
ten der Region zu genieBen. Unser
traditioneller, seit 1929 familien-
gefiihrter Gasthof bietet regionale,
bayerische Kiiche in 1andlicher 1dyl-
le. Das gemiitliche Gastzimmer mit
Kachelofen und einer historischen
Seitenholzverkleidung  vermittelt
eine besondere Atmosphare. Baye-
rische Brotzeiten und siiffiges Bier
schmecken nicht nur im Sommer in
unserem Biergarten. Holzofenge-
richte, Surbradl aus der Rain, Most-
gerichte, Vegetarisches aber auch
mediterrane kreative Variationen
verbinden sich in unserer Kiiche.
Die Zutaten dafiir beziehen wir von
heimischen Erzeugern direkt ab Hof.
Themen-Essen wie Mostessen, im
Herbst Ant‘n-Essen, Bratlessen und
Familienbuffetessen,  bayerische
Schmankerl und kulinarische Spezi-
alitaten werden von uns regelmaBig
durchgefiihrt. Unsere Raumlichkei-
ten bieten Platz fiir verschiedene
Veranstaltungen, Saal mit Biihne,
ein Weinstadl fiir das Urige und ein
Gastzimmer fiir *s Gemditliche.
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GUTES VON DAHEIM
DIREKTVERMARKTER ROTTAL-INN ROTTALYINN

Die Direktvermarkter Rottal-lnn produzieren Lebensmittel
fiir GenieBer. Hier ist die Vielfalt Zuhause, von der Rottaler
Strohsau bis zum Wagyu-Rind, vom Bliitenhonig bis zum
Quittensaft. Auf der Homepage der Direktvermarkter kon-
nen Sie sich ein Bild des groBen Angebots machen und einen
Einblick in die einzelnen Betriebe erhalten.
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GENUSSORT STUBENBERG

Der Streuobstgenussort - ist einer von
100 Genussorten in Bayern und wurde
von Staatsministerin Michaela Kaniber
2018 als solcher gekiirt.

Bayern hat sehr viele regionale Spezi-
alitaten und gilt als der Feinkostladen
Europas, nur ist dieser Umstand bei uns
selbst wenig bekannt. Durch eine Prami-
umstrategie fiir Lebensmittel sollte das
geandert werden und so wurden anlass-
lich 100 Jahre Freistaat Bayern 100 Ge-
nussorte mit regionalen Spezialitaten
ausgelobt. Voraussetzung fiir die Be-
werbung war eine regionale Spezialitat,
die in Manufakturcharakter hergestellt
wurde und vor Ort verkostet werden
kann.

Stubenberg liegt in einem Seitentalkes-
sel des Inns der nach Siiden hin offen ist
und hat durch seine geografische Lage
seit je her gute Voraussetzungen fiir
den Obstbau. So wurden um die Gehof-
te zahlreiche Streuobstwiesen angelegt
und unser Ort mehrmals fiir die Pflege
und den Erhalt der Streuobstwiesen
ausgezeichnet. Es gibt zwei Brennerei-
en sowie eine Obstpressgenossenschaft
und zahlreiche Imker wo pramierte
edele Brande, Honig,Apfelsaft, Most
und Obstessig hergestellt und verkauft
werden. In vier Gasthdusern kann man
die Naturprodukte verzehren. Auch ein
Kiinstler ist vor Ort, der aus dem Holz
der Obstbaume herrliche Kunstwerke
fertigt sowie ein Pfingstrosenziichter
dessen Rosen ihren Ursprung ebenfalls
in den Streuobstwiesen hatten.

Veranstaltungshiglights in Stubenberg wiahrend der Mostwochen 2019

Donnerstag 19.09.
18.30 Uhr

Themenwanderung Streuobstwiese
mit Besichtigung der Stubenberger Hofbrennerei

anschlieBend Mostbradelessen im Gasthof zur Hofmark;
Treffpunkt: Stubenberger Hofbrennerei, Maierhof 3

Samstag 12.10.
ab 11.00 Uhr

Apfelfest der Mosterei Prienbach mit buntem Programm
mit Bierzelt, Verkaufsstanden und Mostpressen, Apfelsorten-

bestimmung, Saft-, Most- und Schnapsverkostung und
Schaubrennen bei Brennmeister Wolfgang Sigl

Samstag 26.10.
19.00 Uhr

Obstbranddinner im Gasthof zur Post in Prienbach
6 Gange Menii und dazu die passenden Edelbrande der

Stubenberger Hofbrennerei mit Someliervortrag und

Livemusik
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WIR SIND GENUSSORT 2018.

Bayern < www.100genussorte.bayern




GASTHAUS ZUR HOFMARK

Hofmark 3 - 94166 Stubenberg - T 085 71.28 26 - www.gasthaus-zur-hofmark.de

Medaillons vom Seeteufel
Mostschaum / Eierschwammerl & Porree / Lila Gnocchi

Zutaten

1 frisches Seeteufelfilet, in Medaillons geschnitten
Mostschaum: 100 ml Fischfond, 100 ml Sahne, 50 ml Most, 1 Ster-
nanis Stern, 5 g Lecitina

Beilage: 300 g Porree, 300 g Eierschwammerl, Liebstckel und
Petersilie fein gehackt, Salz, Pfeffer, Madras Curry, Butter,
Schalotten fein gewiirfelt, 100 ml Most, 50 ml Sahne

Gnocchi: 300 g Kartoffeln lila, 100 g Mdhren lila, 150 g Mehl
nach Wahl Muskat, Gewiirze

Zubereitung

Mostschaum: Fischfond, Sahne,
Most, Sternanis und Lecitina in
einen Topf geben, aufkochen und
mit Stabmixer aufschdumen.

&5 Beilage: Butter in einer Pfanne
zerlaufen lassen bis sie schaumt, Schalotten andiinsten, hal-
bierte Eierschwammerl und in Julienne geschnittenen Porre zu-
geben. Mit Salz, Pfeffer, Madras Curry abschmecken dann Lieb-
stockel und Petersilie zugeben. Mit Most und Sahne ablschen.
Gnocchi: Kartoffeln und Méhren in diinne Scheiben schnei-
den und weich kochen. Zerstampfen, wiirzen und Mehl zuge-
ben (bis ein glatter Teig entsteht). Teig ausrollen und in kleine
Stiicke schneiden, {iber eine Gabel rollen und kurz in heiBes
Wasser geben und danach in Rosmarinbutter kurz anbraten.

Unser Mostgericht servieren wir lhnen immer donnerstags.

Herzlich Willkommen im ,,Gasthaus
zur Hofmark*

Unser traditioneller Familienbetrieb
liegt im Herzen der ,,Bayerischen
Toskana®, wie man das sanfte Hiigel-
land im Landkreis Rottal-Inn gerne
nennt und ist seit 1863 Mittelpunkt
unseres idyllischen Dorflebens und
Treffpunkt geselligen Beisammen-
seins jeder Art. Unsere rustikale
Gaststube ist ein Ort der Begegnung.
Nehmen Sie Platz und tauchen Sie
in unsere Welt der kulinarischen
Vielfalt ein - denn wir kochen fiir Sie
straditionelle Schmankerl mit Pfiff”.
Bei uns treffen alt {iberlieferte bay-
erische Rezepte auf neue, zeitgemal
zubereitete Kreationen. Wir verwen-
den vorwiegend regionale Produkte,
passend zur Saison. Den hohen An-
spruch unserer Gasthaus-Kiiche fiih-
ren wir in unserer Metzgerei weiter!
Die Moglichkeit Ihnen hauseigene
Kreationen prasentieren zu kénnen,
und somit auch in unserem Gasthaus
stets auf hochwertige und frische
Qualitat zuriickgreifen zu konnen
macht uns stolz. Wir freuen uns, Sie
mit ,geschmackvoller Kreativitat”
begeistern zu diirfen.
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HOTEL & RESTAURANT POST PRIENBACH

Poststr. 1 - 94166 Stubenberg - T0 85 71.60 00 - www.post-prienbach.de

Gegrilltes Zanderfilet mit Mostschaum

Zutaten

Basilikumpesto (ca. 200ml): 40g gerdstete Pinienkerne, 50g Ba-
silikumblatter, 120ml natives Olivendl, %> TL Meersalz, 2 Knob-
lauchzehen, 50g frisch geriebenen Parmesan

Zanderfilet: Zuchini, gelb u. orange Karotte, Paprika, rote Zwie-
bel, Champignons, Mehl, Salz u. Pfeffer, Kartoffel, Zitrone

Zubereitung

Basilikum waschen, etwas klein
hacken, sowie den Knoblauch.
Pinienkerne in der Pfanne an-
rosten. Alle Zutaten mit Olivendl
. inein hohes GefaB und mit einem
Mixer zu einem fliissigen Pesto
zerkleinern. AnschlieBend ge-
riebenen Parmesan hinzugeben. Kartoffel kochen. Gemiise in
streifen schneiden und in der Pfanne anbraten, abschmecken.
Zanderfilet in Mehl wenden und ebenfalls anbraten. Most-
schaum: Apfelmost, Kristallzucker und Dotter vermengen und
tiber Dampf aufschlagen. Auf Teller mit
Zitrone, Pesto und Mostschaum anrich- |5
ten. Guten Appetit.

Unser Mostgericht servieren wir wah-
rend der Mostwochen taglich.

Mit seiner rund 100 Jahre alten
Historie, ist die Post in Prienbach,
eine weitldufig bekannte und re-
nommierte Adresse fiir kulinari-
sche Késtlichkeiten verschiedenster
Art. Prienbach ist Ortsteil der erst
kiirzlich zum offiziellen ,Bayeri-
schen Genussort“ ausgezeichneten
Gemeinde Stubenberg. Kein Wun-
der also, dass ,,Genuss“ im Kiichen-
Team der ,Post“ nicht nur wort-
wortlich groB geschrieben wird.

Ob bayerische Schmankerl, interna-
tionale Gerichte oder siifle Desserts,
in der Post gibt es die passende Ver-
pflegung. Dem Inhaber-Ehepaar ist
dabei besonders die Qualitat der
eingesetzten saisonalen Zutaten
wichtig.

Mit spannenden Highlights wie dem
»,Dinner in the Dark®, oder dem
Edelbranddinner (Edelbranddinner
zusammen mit der Hofbrennerei
Wieland) erreicht die Post alle Ge-
nerationen gleichermaBen.
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STUBENBERGER HOFBRENNEREI
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STUBENBERGER HOFBRENNEREI
Maierhof 3 - 94166 Stubenberg - T 085 71.28 41

A

Stubenberg ist einer von 100 Genussorten in Bayern und bekannt fiir seine zahlreichen Streuobst-
wiesen. Sie sind Grundlage fiir unser Obst in der Brennerei. Noch heute bendtigen diese alten Sorten
keinen chemischen Pflanzenschutz. Die Friichte werden in unserer Destillerie zu edlen Branden ver-
arbeitet. Unsere Naturprodukte sind ehrlich, echt und nachhaltig produziert und bei der Bay. Obst-
brandpramierung 2018 mehrfach ausgezeichnet.
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EDELBRENNEREI PRIENBACH
HauptstraBe 17 - 94166 Stubenberg - T085 71.10 06 - www.edelbrennerei-prienbach.de

Die Edelbrennerei Prienbach in der Gemeinde Stubenberg verarbeitet vor allem Apfel aus den heimi-
schen Streuobstwiesen — und seit 2 Jahren von der eigenen Apfelbaumhecke. Wir stellen daraus nicht
nur edle Brande her, sondern — in Zusammenarbeit mit dem ,,Baum- und Landschaftspflege-Verein®*
(Mosterei) in der eigenen Kelterei auch Apfelsaft (Bag in Box) und Most.

Wir freuen uns auf lhren Besuch! Rosemarie Hagen-Sigl und Wolfgang Sigl.
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MOSTMITBRINGSL AUS DER REGION
VERKAUFSSTELLEN IM ROTTAL

BIOHOF WIMMER
Rockern 3 - 84347 Pfarrkirchen - T08561.18 79

In unserer Hofkelterei werden Apfel, Birnen und Quitten aus der Region zu Most, Saft und
Cidre verarbeitet. Dadurch, dass auf unserem Hof sehr viele Streuobstbdume stehen, kénnen
wir aus den Friichten das Beste herausholen. Und das Ganze in Bioqualitiat. Unsere Produkte
gibt es direkt ab Hof, sowie in zahlreichen Geschaften und Gaststatten in der Region.

Bio-Apfelmost vom Biohof Wimmer erhalten Sie z. B. auch in Bad Birnbach

GETRANKESPEZIALIST KOLBINGER
HoftstraBe 4 - T 085 63.39 37

ENGEL NATURBRENNEREI :  SCHLOSSBRENNEREI BAUMGARTEN
Baron-Riederer-Str. 18 & 47 ¢ SandstraBe 7 - 84378 Dietersburg

84337 Schonau - T 087 26.967 88 98 T08565.272

www.naturbrennerei.de
Bestes Obst ist gerade gut genug! Denn nur

Das Obst, fiir unsere Naturlikdre und ¢ gesunde und reife Friichte mit ausgeprig-
Naturbrande wird von Hand verarbeitet. . tem Aroma werden zu einem Edelbrénden
Eine liebevolle Destillation in sehr kleinen :  von hichster Qualitat verarbeitet. Seit
Auflagen zeichnet uns aus. 1880 wird hier einheimisches Obst vom

Edelbrand- Sommelier zu hochwertigen
Branden und Likdren gebrannt.

-
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