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2. AZUBI-AWARD FUR
DIE GASTRONOMIE &
HOTELLERIE
Insgesamt 12 Auszubildende
wurden im November zum
»ZOtler Bierbotschafter* ernannt
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DAS GRUNE GOLD

Im Gesprach mit Dipl.-Ing. Walter
Ko6nig, Geschaftsfiihrer im
Bayerischen Brauerbund.

PESTLICHE
.GENUSS
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Genau das richtige Bier, um die kalten Winter-

tage in der warmen Stube zu geniefden.

Mehr auf Seite 7

INTERVIEW MIT
THERESIA SCHWARZ
Uber den Wert des Ehren-
amtes und die Schoénheit
der Alpwirtschaft.
Mehr auf Seite 5

DER BRAUER

Mehr auf Seite 3

HOTEL MOHREN
OBERSTDORF

Hier vereinen sich Tradition
und Genuss im Herzen
Oberstdorfs.
Mehr auf Seite 6
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KOMMENTAR & NEWS

/

L iebe Zotler Bier-Freundinnen und Freunde,

in meinem letzten Kommentar in unserer Zotler
Post vom August, habe ich meine Angst vor einer
vierten Corona-Welle und dem Regierungs-Vakuum
nach der Bundestagswahl zum Ausdruck gebracht.
Leider hat sich beides bestatigt: wir schreiben jeden
Tag neue Rekordwerte bei den Neuinfektionen,
die Intensivstationen sind uberlastet, die alte
Regierung hat monatelang zugeschaut und die neue
muss sich erst finden. Mittlerweile hat sich meine
Angst in grolen Groll verwandelt. Es ist mir ein
absolutes Ratsel, wie wir mit 21 Monaten Erfahrung
Pandemie wieder in einer vollig aussichtslosen
Lage gelandet sind. Das ist meines Erachtens nur
mit einem massiven Fiihrungsversagen zu erklaren
und natiirlich mit einer miserablen Impfquote bei
uns im Freistaat. Wir stehen mal wieder vor einer
absolut unplanbaren Zukunft was die kommenden
Monate betrifft, unsere KundInnen in Gastronomie
und Hotellerie stehen effektiv wieder im Lockdown,
und das aktuell ohne jegliche Unterstiitzung
durch den Staat! Auch wenn die Gastronomie
(noch) geoffnet ist, bleiben die Umsatze aus, wenn

Weihnachtsfeiern abgesagt werden und wegen
2G(+) die Gaste zu Hause bleiben. Und das mal
wieder komplett unverschuldet. Wer hier nicht
seinem Frust erliegt und seinen Laden endgiiltig
zusperrt, hat meinen grof3ten Respekt verdient.
Zumal hinzu kommt, dass die Branche seit Langem
unter (und durch Corona massiv beschleunigtem)
Personalmangel leidet.

Dieser Fachkraftemangel kommt zwar nicht un-
erwartet, aber ist zum Teil auch durch ein vollig
falsches Bild der Jobs in der Gastro getrieben.
Natirlich gab und gibt es auch in dieser Branche
schwarze Schafe, aber die Masse an Arbeitgebern
schafft hier wunderbare Arbeitsplatze, die an-
gemessen entlohnt sind und ein grof3es Maf3 an
Selbstverwirklichung in grof3artigen Teams bieten.
Es wird dringend Zeit, dass die Verbande hier auch
flaichendeckend Aufklarungsarbeit betreiben und
die Arbeit wieder ins ,rechte Licht® riicken. Mal
schauen, was sich hier im nachsten Jahr ergibt.

UNS STEHT EIN GRANDIOSES
JUBILAUM BEVOR, DENN WIR DURFEN
IN 2022 AUF 575 JAHRE ALLGAUER
BRAUKUNST ANSTOSSEN

Apropos nachstes Jahr: Uns steht ein grandioses
Jubilium bevor, denn wir dirfen in 2022 auf
575 Jahre Allgauer Braukunst anstof3en! Eine
Geschichte, die uns einerseits mit Ehrfurcht und
Stolz erfiillt und andererseits Mut macht, dass wir
diese Krise iiberstehen. Denn unsere Vorfahren
haben mit zwei Weltkriegen, der Pest und dem
Schwedenkrieg weit Schlimmeres gemeistert.

Eine schwere Entscheidung mussten wir allerdings
diesbeziiglich schon vor mehreren Monaten

treffen. Das geplante grof3e Bierfest mit KundInnen
und Fans haben wir auf 2023 verschoben, da
die ungewisse Corona-Lage eine Planung leider
unmoglich macht. Nichtsdestotrotz bereiten wir
fiir das kommende Jahr einige Uberraschungen
und Kkleinere Events vor, die wir trotz Corona
durchfithren koénnen, unter anderem eine
Biergarten-Tour mit unserem Oldtimer-LKW,
saisonale Bieranstiche, Genuss-Abende und ein
Jubilaums-Preisschafkopfen.

Seid gespannt und stof3t mit uns an auf 575 Jahre
Tradition, Heimat und Familie.

Abschlief3end kann ich fiir 2021 dennoch ein
positives Fazit fiir unsere Brauerei ziehen.
Auch wenn uns der Umsatzeinbruch, fiinf
Monate Lockdown und ein verregneter Sommer,
stark gebeutelt haben, konnten wir deutliche
Absatzsteigerungen bei unseren Hauptsorten
Gold und Bayerisch Hell, bei unseren saisonalen
Spezialitaten wie Maibock, Osterbier und Festbier
und unserem 1447 Kellerbier erzielen. Ein klares
Zeichen von Euch allen, dass sich hochste Qualitat
und Charakterstarke auch in schwierigen Zeiten
durchsetzen.

Falls Ihr es noch nicht probiert habt, solltet Ihr
unbedingt unser Kellerbier im neuen Steinkrug
(am besten eisgekiihlt) probieren. Ein Hochgenuss!
In diesem Sinne, sage ich vielen Dank fiir Eure
Treue und Verbundenheit und wiinsche Euch allen
eine besinnliche Weihnachtszeit und einen guten
Rutsch ins Neue Jahr.

Auf Euer aller Wohl!

2.

Niklas Zotler

2. ZOTLER AZUBI-AWARD FUR DIE

<

*»
A~ 8LOW e

BREWING . |

) «

o &eew &

NS v
NQuP

Liebe Kundinnen und Kunden,

leider bleiben auch wir nicht von den teils massiven
Preiserh6hungen im Einkauf verschont.

Aktuell sehen wir uns mit Kostensteigerungen in
fast allen Bereichen, von Energie, tiber Rohstoffe,
bis hin zu Kisten, Flaschen und Fasser konfrontiert.
Daneben steigen auch die Lohne und Gehélter unserer
Mitarbeitenden in einem fairen Ausmaf3.

Da wir diese Kosten nicht mehr mit internen Opti-
mierungen auffangen konnen und unsere Qualitats-
anspriiche weiter aufrecht erhalten wollen, sehen wir
uns zu einer Preiserh6hung zum 01.02.2022 gezwungen.
Der Preis fiir eine Kiste Zotler Bier im Handel steigt
somit um einen Euro an.

Wir hoffen auf Euer Verstandnis und versprechen die
gleiche Leidenschaft und Hingabe, wie bisher in unsere
Charakterbiere zu stecken!

ZOTLER POST

GASTRONOMIE & HOTELLERIE

Nachdem der Zotler Azubi-Award wie so vieles in 2020 coronabedingt abgesagt
werden musste, konnte Anfang November endlich die zweite Ausgabe der
innovativen Lehrlingsfortbildung stattfinden. Insgesamt 12 Auszubildende
aus der Hotel- & Gastro-Branche kamen am 02. November fiir einen intensiven
Schulungstag zu uns nach Rettenberg.

Im Anschluss an eine Brauereifiihrung durch Niklas Zotler, bei der der Brauprozess
mit all seinen Facetten vermittelt wurde, ilbernahm Biersommelier Andreas
Heif3 die jungen Erwachsenen und lehrte sie einen Tag lang alles Wissenswerte
rund um’s Bier. Der Fokus hierbei lag in der Vermittlung der unterschiedlichen
Bierstile, der richtigen Art der Verkostung und der Prasentation der Biere am
Gast.

Dank grof3er Motivation jedes/r Einzelnen und einer perfekten Wissensvermitt-
lung haben alle Azubis bestanden, diirfen sich jetzt ,Zotler Bierbotschafter®
nennen und die Leidenschaft Bier zu ihren Gasten in die Ausbildungsbetriebe
weitertragen.

Die ,Siegerin“ der diesjahrigen Ausgabe des Zotler Azubi-Awards Katharina
Walk aus dem Hotel Bergkristall - Mein Resort im Allgau zieht folgendes Fazit:
,Mir haben die 2 Tage sehr gut gefallen. Die Informationen waren super und ich
habe richtig viel zum Thema Bier gelernt. Daher freue ich mich, dieses neue
Wissen gemeinsam mit meinen Mitstreitern den Hotelgdsten weitervermitteln
zu konnen.*
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WISSENSWERTES

DAS GRUNE GOLD DER BRAUER: DER HOPFEN

Dipl.-Ing. Walter Konig ist Geschéaftsfiihrer im Bayerischen Brauerbund und in dieser Funktion unter anderem fiir Rohstoffe und
Agrarfragen von uns Mitgliedsbetrieben verantwortlich. Sein Herz schlagt fiir nachhaltigen Biergenuss und im Speziellen fiir Malz
und Hopfen. Ein perfekter Partner fiir ein Gesprach iiber das griine Gold der Brauer — den Hopfen.

Lieber Herr Konig, was fasziniert Sie personlich so sehr an der Kulturpflanze
Hopfen, dass Sie ihr einen nicht unerheblichen Teil Ihres Lebens widmen? Was
macht Hopfen so besonders?

Als Pflanze ist Hopfen einfach faszinierend! Sobald es im Frithjahr warm wird,
treiben aus dem mehrjahrigen Wurzelstock zahlreiche Triebe aus. Sie ranken
sich an allem hoch, was sie als Kletterhilfe finden. Hopfen gilt als eine der am
schnellsten wachsenden Pflanzen, er wachst im Schnitt 10 cm am Tag und wird
bis Mitte Juni iber sieben Meter lang. Zudem bin ich immer wieder erstaunt, wie
vielseitig verschiedene Hopfensorten in der Aromaauspragung im Bier sind — das
reicht von trockener, herber Bittere bis zu sii8lichen tropischen Fruchtnoten.

Konnen Sie uns bitte einen Uberblick iiber den Einsatz und die Wirkweise von
Hopfen in der Brauerei geben?

Hopfen wird in der Brauerei wie ein teures Gewlirz eingesetzt. Nur wenige Dolden
enthalten so viele hochkonzentrierte Inhaltsstoffe, dass ihre Menge und Qualitat
einen grof3en Einfluss auf das fertige Bier haben. Ein bisschen wie Safran in der
Kiiche! Schon im Mittelalter wussten die Menschen, dass Hopfen aufgrund sei-
ner antiseptischen Wirkung das Bier haltbar macht, und ihm einen leicht bitte-
ren Geschmack- aber auch angenehmes Aroma gibt. Damit sich diese Wirkung
im Bier entfaltet, muss Hopfen in der Bierwiirze gekocht werden. Braumeister
achten deshalb ganz genau darauf, welche Hopfensorten sie zu verschiedenen
Zeitpunkten in den Sud geben, damit die gewiinschte Komposition aus Bittere
und Aroma entsteht.

In welche Kategorien kann man Hopfen unterteilen und worauf muss der
Braumeister bei der Auswahl achten?

Grundsatzlich unterscheidet man zwei Kategorien von Hopfensorten: die
Bitterhopfen und die Aromahopfen. Wie der Name schon verrat, sind die
Bitterhopfen mit ihrem hohen Anteil an sog. Alphasaure fiir die Bittere im Bier,
und die Aromasorten aufgrund ihrer klassischen bis fruchtigen Hopfenole
fir die Aromatik verantwortlich. Der Braumeister wahlt fiir jede Biersorte
nach Qualitat der Bittere und Intensitat der Aromaauspragung verschiedene
Hopfensorten aus. Das ist nicht einfach, da auch Einflussfaktoren wie das Klima,
der Boden (Terroir) und der Erntezeitpunkt diese Eigenschaften den Hopfen
Jahr flir Jahr unterschiedlich ausfallen lassen. Jede Hopfenpartie wird deshalb
vom Braumeister vor dem Kauf genau begutachtet und gepriift.

Ist im Hopfenmarkt viel Bewegung oder nutzen Deutsche Brauer hauptsachlich
die traditionellen Hopfensorten?

—  ZOTLER POST 3 —

Bis vor ca. 60 Jahren gab es nur wenige Hopfensorten, die sog. Landsorten.
Sie wurden in den Anbaugebieten Hallertau, Tettnang, Spalt, Saaz und im
Elsass tiber Jahrhunderte kultiviert. Klassische Kreuzungsziichtung brachte
dann agronomisch leistungsfahigere Sorten mit unterschiedlicher, fiir den
Braumeister interessanten Zusammensetzungen der Inhaltsstoffe hervor. Seit
den 90er-Jahren haben sich mit Beginn der Craftbier-Bewegung neben den
klassischen Hopfensorten auch innovative Sorten mit auflergewohnlichen
Aromaauspragungen am Markt etabliert. Zudem wurden die Bittersorten
immer leistungsfahiger. Heute stehen in der Ziichtung jedoch insbesondere
Nachhaltigkeitsziele beim Hopfenanbau im Fokus: hohere Resistenzen gegen
Krankheiten fiir weniger Pflanzenschutz, hoher Ertrag bei weniger Diingereinsatz
fir mehr Grundwasserschutz und natiirlich eine hohe Klimatoleranz, denn
die alten Landsorten kamen mit den heifen Sommern der letzten Jahre nicht
mehr zurecht. Auch wenn viele Braumeister noch an ihren traditionellen
Hopfensorten festhalten, werden sich die ,neuen“ Hopfensorten alleine aus
Nachhaltigkeitsgriinden im Markt durchsetzen.

Gibt es so etwas wie einen Lieblingshopfen der Deutschen oder anderer
Biernationen?

Ja, das kann man schon so sagen. Deutsche Braumeister setzen fiir klassische
Biersorten in erster Linie Herkules als Bitterhopfen und Perle oder Hallertauer
Tradition fiir die Aromagaben
ein. In den USA, der zweitgrof3ten
Hopfenbaunation neben Deutsch-
land, werden z.B. fiir die Bittere
ein Gemisch aus den Sorten
Columbus, Tomahawk und Zeus
und fiirs Aroma Citra eingesetzt.
Das koénnte man auch fiir Belgien
und Tschechien fortfiihren. Jede
traditionelle Biernation hat auch
aus Grinden der Regionalitat
ihre ,Lieblingshopfen“ die den
Biergeschmack pragen. Trotzdem
gehen rund 80% der in Deutschland
produzierten Hopfen in den Export
und Deutschland versorgt ber
ein Drittel der Brauer weltweit mit
den Sorten aus unseren Anbau-
gebieten.

Dipl.-Ing. Walter Konig ist
Geschéftsfiihrer im Bayerischen
Brauerbund und in dieser Funk-
tion unter anderem fiir Rohstoffe

und Agrarfragen von uns Mit-
gliedsbetrieben verantwortlich.
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BRAUEREI INTERN

UNSERE HELDEN.
[M EINSATZ FUR UNSERE KUNDEN.

Unsere Mitarbeitenden sind es, die unser Bier zu dem machen, was es ist: ein Hochgenuss.

DIE KUNDEN-
VERSTEHER

Tagtaglich im Einsatz, um die Wiinsche
unserer Kundschaft zu erfiillen und alle
Lager in Gastronomie, Hotellerie und
Handel mit unserem fliissigen Gold zu
bestiicken. Sie holen Bestellungen ein,
planen unsere Touren und sind die ,guten
Seelen“ unseres Fuhrparks.

} Katharina Scholl, Michael Waskow
(Leitung Logistik) und Christina Brutscher

DIE ORDNUNGS-
HUTER

Unsere Lageristen und Kommissionierer sorgen
fiir den notwendigen Umschlag, die Be- und Ent-
ladung unserer LKWs und natiirlich fir Ordnung
und Sauberkeit in Lager und Verladehof.
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Christian Mildner, Jiirgen Kleber, Erich Schéll und 4
Michael Ubele. Unser Kommissionierer Tuncay Icer
fehlte leider beim Fotoshooting.
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Theresia Schwarz mit ihren Téchtern

LIEBER AUF-, STATT UMFALLEN

Im Gesprach mit Theresia ,,Resi“ Schwarz

Sie ist Mitglied im Kreistag und der Regionalentwick-
lung Oberallgau, im Beirat OATS OberallgauTouris-
musService, und beim Verein Allgauer Alpgenuss ist
sie als stellvertretende Vorsitzende und Zustandige
fir das Marketing prasent. Sie moderiert auf dem
Viehscheid in Obermaiselstein und ist Griindungs-
mitglied des Naturparks Nagelfluhkette als Touris-
tikerin der Hornerdorfer. Nicht nur meckern dar-
uber, dass sich Sachen nicht verandern, sondern
selbst Teil des Gestaltens sein, das ist das Credo
von Theresia ,Resi“ Schwarz. Wichtig sei hierbei,
so erklart sie, dass man fiir sich genau abwagt und
herausfindet, an welchem Platz und in welcher Stel-
le man gut wirken kann, z. B. regional oder iiberre-
gional. Fiir ihr eigenes Tun nutzt sie ihr inzwischen
sehr umfangreiches Netzwerk aus Vertreterlnnen
und Beteiligten in Politik, Landwirtschaft und Tou-
rismus. ,Auch wenn der Kreistag eher eine beho6rd-
liche Institution ist, kann ich als Mitglied auch hier
praktische Dinge im Sinne der Bevolkerung bewir-
ken und umsetzen®, sagt Resi Schwarz und macht
damit Lust auf politisches Engagement. Sie setzt
hierbei auf direkte und ehrliche, wenn auch zum
Teil aneckende Kommunikation. ,Ich lebe fiir meine
Ehrenamter, denn da bekomme ich einen realen Ein-
blick in den Alltag der Politik, des Tourismus und
die Sorgen und Perspektiven der Einheimischen®,
sagt die vierfache Mutter.

Besonders fiir den Tourismus schlagt ihr Herz - kein
Wunder, als ausgebildete Tourismuskauffrau. Doch
Resi Schwarz ist es wichtig, Tourismus nicht nur
von Seiten der Touristlnnen her zu denken, sondern
auch die Position der Beherbergenden und der Ein-
heimischen im Blick zu haben. ,Eine Gastekarte wie
die Allgau-Walser-Card, die sollte noch mehr auch

ALLGAUER PERSONLICHKEITEN

fiir die einheimischen und ihre Familien gelten®, so
ihr Appell. So wie der Zusammenschluss ,Allgauer
Alpgenuss e.V.“ einen spiir- und sichtbaren Effekt
sowohl fiir Einheimische als auch fiir Gaste bietet:
Die einen haben eine gute Plattform, sichtbar zu
sein und die anderen erkennen unkompliziert auf
einen Blick, welche Alpe regionale Produkte anbie-
tet und - sehr praktisch — welche Alpe wann geoff-
net hat.

Dass sich der Allgauer Tourismus nicht nur in ein
,hoher, schneller, weiter® entwickelt, ware Resi
Schwarz’ Wunsch. ,Natiirlich bin auch ich fiir einen
nachhaltigen, bewussten Tourismus, der sich lang-
sam verandern und anpassen darf. Doch mir ist
auch wichtig, dass z.B. giinstige ,erschwingliche’
Ferienwohnungen oder das Angebot an Camping-
platzen (kein Wild-Camping!) ausgeweitet wird.”
Denn genau so divers die iber 150 bewirtschafteten
Allgauer Alpen zur Einkehr sind, so unterschiedlich
sind die Anspriiche der TouristInnen.

So wie Resi Schwarz ihre Ehrenamter durch Netz-
werke verkniipft, so beriihren sich auch die The-
menfelder, in denen sie aktiv ist, immer wieder: Alp-
wirtschaft kann nicht ohne Landwirtschaft gedacht
werden und beides braucht den Tourismus hier im
Allgau, um auch in Zukunft eine sinnvolle, nachhal-
tige Verbindung aus Tradition und Fortschritt bil-
den zu konnen.

»Wertschatzung fiir die Alp- und Landwirtschaft und
regionale Produkte beginnt bereits mit der spieleri-
schen und erzieherischen Aufklarung im Kindergar-
ten“, wiinscht sich Resi Schwarz. ,Dort sollten wir
anfangen.“

—  ZOTLER POST 5 —

STECKBRIEF
THERESIA SCHWARZ

Jahrgang:

1981

Familienstand:

Verheiratet, vier Tochter
Wohnort:

Reichenbach bei Oberstdorf

Beruf:

Geschaftsfiihrerin eines Fuhr- und
Baggerbetriebs, Hausfrau, Mutter,
Allgauer Alpgenuss e.V., Marketing-Verant-
wortliche & 2. Vorsitzende
Hobbies/Leidenschaften:

Allgéau, Brauchtum, Tradition & Familien-
freundin in alle Richtungen

Sie selbst sei sehr geerdet und durch feste Rituale
schon seit frithester Kindheit aufgewachsen. Als
altestes von drei Kindern auf einem Bergbauernhof
hat Resi Schwarz friih gelernt, was es heif3t, Verant-
wortung zu tibernehmen: sowohl auf der familidren
als auch der wirtschaftlichen Ebene. Das bezeich-
net sie jedoch nicht als Bilirde oder Last, sondern
als grof3es Geschenk. ,Dabei haben mir Mama und
Papa gezeigt, bei all der Arbeit und auch den Hiir-
den, die einem das Leben in den Weg stellen mag,
zufrieden zu sein.“ Diese Erfahrung gibt sie im Tag-
lichen sowohl an ihre vier Tochter, als auch die er-
weiterte Familie und den Freundeskreis weiter. Aus
jedem Satz ihres Erzahlens ist zu horen: Da spricht
eine Frau, die Familie lebt, mit allen lauten und lei-
sen Momenten, den Zwiespalten und Stimmungen
eines jeden Familienalltags im Gepack. Ausgeriistet
mit Frohsinn und dem festen Glauben daran, dass
es das Leben schon gut mit uns meint — auch wenn
mal dunkle Wolken am Himmel das sonnige Gemiit
verdecken. ,Wir haben vieles, aber eben nicht alles
in unserem Leben in der Hand.“ Aber die Dinge, die
sie gestalten kann, die packt Resi Schwarz an und
versucht auch fiir sich selbst im Alltag kleine Auszei-
ten zu finden. So jodelt sie jeden Mittwoch in einer
festen Gruppe, dem ,Jolargsang Hornerblick®, und
tankt hier in der Gemeinschaft beim Singen schon
seit mittlerweile 13 Jahren Kraft fiir neue Herausfor-
derungen.

Ihr Traum war es immer, den Sommer auf einer Alpe
zu verbringen. ,Drum bin ich wohl auch beim Alp-
genuss so aktiv“, erklart sie. Weil sie Alpkultur so
liebt und schéatz.

Den Traum des Alpsommers konnte sie sich bis-
her nicht erfiillen. Doch dafiir hat sie sich zum 40.
Geburtstag in diesem Jahr einen anderen Traum
erfiillt: einen hellblauen VW Kéfer, den sie als jun-
ge Frau bereits fuhr und mit dem sie jetzt, ganz be-
wusst und voller Freude, von einem Ehrenamtster-
min zum nachsten braust.

Das Gesprach fiihrte
Gesa Zotler, die die
Liebe zur Landwirtschaft

nur zu gut nach-
empfinden kann.




GENUSS

HOTEL MOHREN
OBERSTDORF

Hotel Mohren | Reisigl herzlich GmbH
Marktplatz 6 | 87561 Oberstdorf
Telefon 08322 / 9120
info@hotel-mohren.de
www.hotel-mohren.de

°==2

EXKLUSIVE GENUSSMOMENTE IN OBERSTDORF

Wo GenussliebhaberInnen voll auf Ihre Kosten kommen

Wer durch die schmalen Gassen in Oberstdorf
schlendert und den Ort erkundet, kann das Hotel
Mohren eigentlich gar nicht verfehlen. Zentral am
Marktplatz liegt das renommierte 4-Sterne Hotel,
zugleich das alteste Haus im Dorf. Der Charme der
Grandhotel-Epoche ist heute noch allgegenwartig
und findet sich in diversen Formen im Hotel wieder.
Stillvolle Zimmer, mit edlen Stoffen und hochwer-
tigen Mobeln, Ornamenten und Kronleuchtern aus
vergangenen Jahrzenten. Eine kleine Zeitreise in die
20er-Jahre mit modernen Einfliissen.

Eins steht im Hotel Mohren an erster Stelle: Genuss!
,La Dolce Vita“ im Stiden Deutschlands mit Berg-
blick. Egal zu welcher Tageszeit, hier kann man
sich rundum verwohnen lassen. Gemiitlich in den
Tag starten bei einem reichhaltigen Schlemmer-
frithstiick mit regionalen Produkten. Nach einem
Spaziergang durch die Allgauer Taler eine heif3e
Schokolade und ein Stiick Apfelstrudel auf der ge-
miitlichen Sonnenterasse genief3en. Und als kuli-
narischer Abschluss des Tages wird abends ein
5-Gang-Abendmenti serviert. Bekannte Klassiker

der Grand Cuisine kombiniert mit raffinierten High-
lights — die erstklassige Kiiche wird komplemen-
tiert durch eine Auswahl an hochwertigen Weinen
aus aller Welt. Selbstverstandlich steht das Hotel-
Team bei der Auswahl der passenden Weine bera-
tend zur Seite.

Exklusive Genussmomente, zum Abendessen oder
auch zum Feiern, bietet auch der 500 Jahre alte
Gewolbe-Weinkeller. Gemdiitlich bei Kerzenschein
die edelsten Tropfen aus aller Welt probieren und
in der urigen Atmosphére eine leckere Vesper oder
auch ein 4-Gange-Menii genieflen. Ein besonderer
Abend in einer einmaligen Location.

Je nach Jahreszeit kreiert das Kiichen-Team sai-
sonale Gerichte und absolute Highlights. Geplant
sind fiir das nachste Jahr beispielsweise traditionelle
Gerichte mit Geschichte oder eine Genussreise
nach Portugal und Spanien. Kulinarisch abgerundet
wird das Jahr mit einem fulminanten Gala-Menii an
Weihnachten und Silvester. Eine Tischreservierung
ist immer empfehlenswert!

—  ZOTLER POST 6 —

VERWOHNPAKET
ZU GEWINNEN

Wir verlosen einen Gutschein fiir

ein Verwohnpaket (2 Néachte) fiir

2 Personen inkl. Halbpension im
Hotel Mohren in Oberstdorf.

Einfach eine E-Mail mit Namen, Adresse,
Telefonnr. und dem Stichwort ,Hotel Mohren“
an gewinnspiel@zoetler.de senden.

Oder per Post an Privat-Brauerei Zotler GmbH,
Grintenstrafde 2, 87549 Rettenberg.
Einsendeschluss ist der 28. Januar 2022.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Eine Barauszahlung ist nicht moglich.




GENUSS

FESTLICHER GENUSS:
UNSER FEST-BIER

Historisch betrachtet ist das Weihnachtsbier als solches eigentlich keine
eigene Biersorte. Denn bei den meisten Winter- oder Weihnachtsbieren
handelt es sich um ein Festbier bzw. Marzen. Dieser Bierstil kommt aus dem
frithen 16. Jahrhundert und wurde immer im Marz eingebraut, um es dann
zwischen April und September zu trinken. Es diente somit als ein ,Bier fiir die
saisonale Uberbriickung®, also fiir die Sommermonate, in denen aufgrund der
Temperaturen nicht gebraut wurde.

Unser Fest-Bier ist ein gehaltvolles, charakterstarkes und gleichzeitig sehr
siiffiges Bier. Seinen besonderen Geschmack erhalt es durch die starke Betonung
des Malzkorpers, welcher mit einer leichten Hopfenbittere perfekt abgerundet
wird. Je mehr Malz der Wiirze im Sudhaus hinzugegeben wird, desto mehr
Zucker kann vergoren werden. Daher ist unser Fest-Bier auch etwas starker und
somit genau richtig, um die kalten Wintertage in der warmen Stube zu genief3en.

Martin Becker, Vertriebsmitarbeiter Gastronomie,
tiber unser Fest-Bier

,Ganz besonderer Genuss ist fiir mich in dieser Jahreszeit

das Festbier unserer Brauerei. Nach einem ereignisreichen
Tag zu Brotzeit und Entspannung im Feierabend ist diese

absolute Bierspezialitdt ein schoner Abschluss. Gut gekiihlt

lasst das etwas stdrker eingebraute, malzaromatische Festbier keinerlei

Bierliebhaber-Wiinsche offen. Fine dezent herbe Hopfenbittere rundet dabei

das Geschmackserlebnis perfekt ab. In schoner Geselligkeit und angenehmer

wethnachtlicher Atmosphdre fiir mich Lebensfreude pur. Zum Wohl!“

Biersommelier und Hobbykoch Herbert Zotler empfiehlt zu unseren
Bieren korrespondierende Genussgerichte. Im Wein-Bereich ist das Thema
yrichtiges Essen mit dem richtigen Wein“ weit verbreitet, logisch und
normal, dass selbst Nicht-Weintrinker ein paar Grundregeln beherrschen:
Weifdwein zu Fisch, Rotwein zu dunklem Fleisch, Siiwein zu Dessert
oder Kéase. Die Vielfalt der deutschen Bierkultur und das entsprechend
grofle Geschmacksspektrum lassen aber weit mehr wunderbare
Kombinationsméglichkeiten zu! Bier ist wirklich ein hervorragender
Essensbegleiter. Nur steht das Bier beim Thema Genuss leider oft an
zweiter Stelle. Hier setzt Herbert Zotler mit seinen Insider-Tipps an. ,Klar
sind meine Empfehlungen rein subjektiv, betont der Senior-Brau, ,aber
ich habe festgestellt, dass die von mir gewéahlten Kombinationen zu ,Bier
& feines Essen‘ bei meiner Familie und auch im Freundeskreis sehr gut
ankommen.“ Und deshalb gibt der Seniorchef hier und in den folgenden
Ausgaben der Zotler Post seine Empfehlungen gerne weiter.

FEST-BIER & FEST-ESSEN

Irgendwie freue ich mich schon auf die spaten, kalten Herbsttage und den
ersten Schnee. Denn dann verwandelt sich die Vorfreude auf ein Fest-Bier
in wunderbare Genuss-Momente, wenn das trockene Holz im Kachelofen
knackt und sich mein Glas mit dem bernsteinfarbenen Fest-Bier langsam
fillt. Dieses Bier ist auch ohne Essen einfach ein Gedicht — weil alles
stimmt! Eine perfekte Balance zwischen Hopfenspiel und Malz und ein
bisschen mehr Alkohol (darum heifst es ja auch ,Fest-Bier®).

HERBERTS GENUSS-KOLUMNE
BIER & FEINES ESSEN

/

Aber natiirlich 1asst sich das Fest-Bier auch super mit allerlei Kostlichkeiten
aus der Kiiche kombinieren: Eine Kronung ist sicher das Zusammenspiel
mit einer frisch zubereiteten Festtags-Gans (da lauft bei mir schon beim
Schreiben das Wasser im Mund zusammen!). Fast nicht zu toppen!

Auch mit jedem Braten lasst sich dieses Feiertagsbier ideal kombinieren
und geniefden.

Und: Es miissen nicht immer deftige Fleischgerichte sein. Zu vielen
Nudelgerichten und Kase-Brotzeiten passt die Bierspezialitat ausgezeich-
net! Eines meiner Lieblings-Brotzeiten ist ,Saurer Kas“ mit einem Allgauer
Romadur und feinen Zwiebeln - und klar, dazu gibt’s fast nichts Besseres
als ein Zotler Fest-Bier!
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WISSENSWERTES

EINE REISE DURCH DIE
ALLGAUER FAMILIEN-
BRAUKUNST

Am Donnerstag, dem 25.11. fand unser grof3es Online-Tasting-Spezial
statt. Mit dabei waren diesmal Biere der Brauereien Meckatzer
Lowenbrau, Clemens Harle, Schéaffler Brau, Bernardi Brau und Hirsch
Brau. Diese Brauereien verbindet mit uns etwas ganz Besonderes:
die Liebe und Leidenschaft zur Allgauer Familien-Braukunst. In
einer zweistiindigen Live-Ubertragung haben unser Brau Niklas
Zotler und unser Biersommelier Dennis Marquardt insgesamt sechs
Allgauer Bierspezialitaten mit einem Publikum von tiber 70 Personen
live verkostet. Dabei wurde die Veranstaltung tiber einen YouTube-
Livestream Uibertragen. Neben der Live-Verkostung und -Bewertung
gab es diesmal auch wieder die Chance auf einen tollen Preis in
unserem Bier-Quiz. Die Online-Tasting Termine fiir 2022 sind bereits
in Planung und werden auf unserem Instagram-Account und der
Website veroffentlicht.

NICHT GANZ BIERERNST

Der Unternehmer macht einen Uberraschungsbesuch
in der Fabrik.

Ein junger Mann lehnt pfeifend an einem Pfeiler, die Hinde
in den Hosentaschen. Fragt der Unternehmer: ,Wie viel
verdienen Sie?*

HERZLICHEN DANK
AN ALL UNSERE
KUNDINNEN UND KUNDEN

Im Namen der Familien Miiller und Zoétler und aller Mitarbeitenden unserer
Brauerei wiinschen wir euch und euren Familien besinnliche Festtage, viele
gemeinsame Stunden mit geliebten Menschen und einen zuversichtlichen Blick
in das neue Jahr.

,»300 Euro die Woche.“ antwortet der junge Mann.

Der Unternehmer greift zornbebend in seine Geldbdrse,
zahlt 300 Euro ab und driickt sie dem jungen Mann in die
Hand: ,Hier ist ihr Wochenlohn, und jetzt raus hier und
kommen Sie blofR nicht wieder!“

Wiitend fragt der Unternehmer den Vorarbeiter: ,Wie lang
hat diese Pfeife schon hier gearbeitet?“

,Der? Das war der Pizzajunge.*

SPIEL, SATZ UND SIEG -
IN DER HALLE UND DER BRAUEREI

HERAUSGEBER

Privat-Brauerei Z6tler GmbH
Griintenstrafde 2, 87549 Rettenberg

Tel. 08327/9210 | zoetler-post@zoetler.de
zoetler.de

Als Kapitanin der Sonthofener Allgau Strom Volleys
gibt sie jedes Wochenende in der Halle Vollgas, fiir
die Kundschaft unserer Brauerei bietet sie unter
der Woche den perfekten Service im Telefonischen
Verkauf.

Kathi Scholl hat bei uns ihre Ausbildung zur
Fachkraft fiir Biiromanagement absolviert, bevor
sie ins sogenannte ,Expi-Team“ in die Logistik
gewechselt ist und dort mit der unverwechselbaren
Christina Brutscher den Kundinnen und Kunden die
Wiinsche sinnbildlich von den Lippen abliest.

Ubrigens arbeitet sie bereits in zweiter Generation
bei uns: Thr Vater Erich ist ein echtes Urgestein
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unserer Brauerei, der jahrzehntelang als Fahrer
aktiv war und mittlerweile fiir die Ordnung im
Verladehof sorgt.

Wir sind sehr stolz auf Kathis Leistungen bei den
Volleyball-Damen, die aktuell nach vier Siegen
und zwei Niederlagen auf Platz 5 in der Dritten
Liga Ost stehen. Neben ihrem unerschiitterlichen
Kampfgeist, zeichnet sie sich als Teamplayerin
durch sportliches Talent und Fithrungsstéarke aus.

Fir die restliche Saison wiinschen wir Dir, liebe
Kathi, starke Nerven, viel Erfolg und immer genug
Leichtigkeit fiir das Meistern der anstehenden
Herausforderungen.
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