MAXLRAINER

LEITUNG

Liebe
Freunde des
kostlichen
Maxlrainer
Bieres!

Inzwischen haben  gewiss
viele von Thnen unser schones
neues Buch ,Bayern, Bier und
Brauchtum - die Schlossbraue-
rei Maxlrain und ihre Wirte“im
Hause, und ich hoffe, dass Sie
das Buch fiir dhnlich gelungen
halten wie wir.

Freilich konnten bei weitem
nicht alle unsere Wirte bertick-
sichtigt werden. Und einige
baten auch wegen zu grofier
Beschiftigung von den Foto-
terminen etc. abzusehen. Viel-
leicht wollen Sie Thre Wirts-
hausbesuche in der nichsten
Zeit mit diesem schonen Buch
in der Hand aussuchen. Seien
Sie gewiss, es wird sich lohnen!

Mit einem groflen Investitions-
programm haben wir auch
im abgelaufenen Sudjahr alles
versucht, um Ihren sehr be-
rechtigten hohen Anspriichen
an unsere Qualitat auch in Zu-
kunft gerecht werden zu kon-
nen. Und mit unserem neuen
Produkt, dem MAXL, scheinen
wir Thren Geschmack getroffen
zu haben. Die Nachfrage je-
denfalls war so hoch, dass wir
leider mit der Herstellung und
Auslieferung nicht nachge-
kommen sind. Wir haben uns
inzwischen entsprechend auf-
gestellt und geloben Besserung.

Inzwischen freuen wir uns
auch schon auf den histo-
rischen Weihnachtsmarkt in
Maxlrain, der von 8. bis 10.
Dezember stattfindet und ge-
wiss viele Freunde finden wird.

Mit allen guten Wiinschen aus
Maxlrain

Hopfen und Malz - Gott
erhalt’s

Thr Maxlrainer Brau
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Immer informiert
tiber Thren
Heimatbrau

www.facebook.com/
maxlrainer

UNSERAINER TRINKT

MAXLRAINER

in bewegtes Jahr neigt sich
Ein Maxlrain dem Ende zu.

Erst der Start ins Jahr 2017
mit 11 DLG-Goldmedaillen, dann
der BUNDESEHRENPREIS in
Silber und damit die zweithéchste
Auszeichnung fir eine Brauerei
in Deutschland und schliefSlich
die fulminante Einfithrung un-
seres neuen Hellen, dem MAXL,
die alle Erwartungen ubertraf,
obwohl wir dafiir kaum Werbung
gemacht hatten.
Daneben wurden umfangreiche,
bauliche Mafinahmen auf dem
Geldnde der Brauerei getroffen,
um auch weiterhin mit der be-
wihrten Qualitat die edlen MAX-
LRAINER Biere piinktlich auslie-
fern zu konnen (siehe S.8). Das
Ganze mit unserem altbewéhrten
Brauer- und Vertriebsteam, das
wieder alles fiir seinen Heimat-
bréiu gegeben haben.

Neuigkeiten fiir Liebhaber

Maxlrainer Bierspezialititen

November 2017 bis April 2018

. ERE] MAXLRA),

Hier ticken die Uhren anders.

Unddochtickendie Uhrenhieran-
ders und die Lebensfreude kommt
nie zu kurz. Es ist die ganz beson-
dere Mischung, hier in unserer
Region, welche Tradition, Inno-
vation und Lebensart in einzigar-
tiger Weise vereint. Oder wo gibt
es das heute noch, dass ein Spiel-
mannszug vor Neujahr zwei Tage
lang von Haus zu Haus zieht und
jedem ein Standchen spielt? Am
1. Januar gegen Mittag trifft der
Spielmannszug Beyharting dann
in Maxlrain ein und musiziert
nach einer ziinftigen Brotzeit fiir
alle Géste - hierzu ist jeder herz-
lich ins Bréustiiberl eingeladen.

Veranstaltungsort Maxlrain

Auch 2018 diirfen sich alle Lieb-
haber von Maxlrain wieder auf

einen prall gefiillten Veranstal-
tungskalender freuen. Neben
Gartenlust, Bavaria Historic,
Handwerker- und Trachten-
markt, zahlreichen Friihschop-
pen und dem Morgentanzl findet
2018 auch wieder das beliebte
Hopfazupfa-Fest statt. Am 23.
Mirz stellt die Gruppe WOAS-
MAS? ihr neues Album in der
Reithalle Maxlrain vor. Jeder Fan
von Bayerischem ,Partyrock®
sollte hier mit von der Partie sein.

Zeitungsinhalte

Und was konnen Sie von unserer
Zeitung erwarten? Drei tolle Gas-
trotipps aus unserer Region, einen
unterhaltsamen Artikel von Uwe
Hecht zur nicht ganz einfachen
Frage: ,Welches MAXLRAINER
trinke ich zu welcher Speise?“, ein
Spezialrezept aus der Schlosswirt-

Da schau her

S.2  Drei tolle Gastrotipps
S.3  Rezept: Ochsenbackerl

S. 4/5 Welches MAXLRAINER
passt zu welchem Essen?

S. 4/5 500 Jahre Reinheitsgebot
und die Entwicklung des
Biermarktes

S.6  Maxlrainer FESTBIER

S.7  Mittelalterlicher
Weihnachtsmarkt

S. 8 Investition in die
Zukunft

S.9  Der Maxlrainer Fanclub

S. 10 Kultursommer, Jubilator,

Sequoia Gigantea

Auftritt WOAS MAS?
in Maxlrain

Veranstaltungskalender
und Fanfotos
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3 Helle - 3 Geschmiicker

Mit unserem MAXL haben wir ein
drittes Helles auf den Markt gebracht.
Warum? Weil fiir uns nicht Helles
gleich Helles ist und die Vielfalt sehr
wichtig.

Probieren Sie unsere drei Originale
und finden Sie heraus, welcher Ge-
schmackstyp Sie sind: vollmundig,
wiirzig oder kernig?

schaft Maxlrain fiir Hobbykoche
und Infos mit Anmeldeméglich-
keit zum MAXLRAINER FAN-
CLUB.

Selbstverstandlich halten wir Sie
auch auf dem Laufenden zu den
nichsten Getrankemarktaktionen
und sie finden wieder viele tolle
und kreative Fotos von Maxlrai-
ner Bierliebhabern, die sich einen
Karton MAXLRAINER verdient
haben.

Facebook & Instagram

Mittlerweile haben wir eine tolle
Fangemeinde auf FACEBOOK,
die sich rege beteiligt und bei un-
seren Gewinnspielen mitmacht.
Und seit Kurzem finden Sie uns
auch auf INSTAGRAM. Hier wer-
den wir uns in Zukunft stirker
engagieren. Schauen Sie vorbei.

Jetzt wiinschen wir viel Lesespaf3!



Bad Aibling

Trattoria da Santino

Seit 1999 gibt es in Bad Aibling,
unmittelbar beim Marienplatz,
die Trattoria da Santino. Santino
Claudio Biella, Inhaber und sei-
nes Zeichens Sizilianer, fuhrt mit
viel Herzblut und italienischem
Charme dieses geschmackvoll-
moderne und doch sehr gemiit-
liche Lokal, das in Bad Aibling
eine feste gastronomische Institu-
tion geworden ist.

Seit kurzem gibt es bei Santino
auch die edlen Biere aus Maxlrain,
passend zu seinen hochwertigen,
mediterranen Speisen.

Frische und saisonal bestimmte
Zutaten sind fiir ihn das A und O.
Das gilt gleichermaflen fiir Salate
und Gemiise wie fiir Fisch und
Fleisch.

Mittags bietet die Trattoria ein Ta-
gesment, bestehend aus Nudelge-
richt oder Pizza mit Salat zu 9 €
und ein Fisch- bzw. Fleischgericht

mit Gemise fur 11,50 €. Auch
mittags wird nicht an der Quali-
tat gespart, so z.B., wenn es das
150g Entrecote gibt oder eine
frische Dorade.

Natiirlich haben Sie auch die
Auswahl unter erlesenen Wei-
nen. Wenn es aber um Pizza
geht, favorisiert Santino ganz
klar Bier. So erzdhlt Santino,
dass es auf Sizilien ganz tiblich
ist, dass man nach dem eigent-
lichen Abendessen nochmal
kurz vor Mitternacht eine Pizza
zu sich nimmt. Und dazu gibt es
nichts Besseres als ein Bier - in
seinem Fall ein Maxlrainer Pils.

Neben dem stilvollen Interieur
kann man an warmen Tagen
auch auf einer der zwei Terras-
sen Platz nehmen. Jeweils 10
Tische stehen strafSenseitig und
im ruhigen, gepflegten Innenhof

bereit.

Einmal im Monat ist die Trattoria
auch sonntags geo6ffnet. Dann ist
entweder Brunch oder der Ape-
ritivabend mit italienischer Live-
Musik und Buffet angesagt. Ak-
tuelles dazu erfahren Sie auf der
Internetseite.

Machen Sie doch in Bad Aibling
einen italienischen Kurzurlaub.
Bei Santino werden Sie sich garan-
tiert wohlfiihlen.

OFFNUNGSZEITEN
Mo - Sa: 11:00 - 14:30 Uhr
und 17:00 - 24:00 Uhr
Sonntags nur am Eventtag

DA SANTINO
Rosenheimer Str. 1

83043 Bad Aibling

Tel: 08061 341955
santino@da-santino.de
Infos: www.da-santino.de

Santino Claudio Biella

Rosenheim

Ristorante

Sicher kennt der eine oder andere
das La Pesquero aus der Delikates-
senabteilung im Karstadt Unter-
geschoss in Rosenheim. Alexan-
der Schmid und Susanne Kreuz
gingen dort seit Oktober 2015 ih-
rer Leidenschaft nach und boten
frische Fischspezialititen in allen
Variationen an. Nun haben sich
die beiden nach 2 Jahren ihren
Traum erfiillt: raus aus dem Keller,
rein in wunderschone, historische
Raumlichkeiten mit Gewdolbe in
Rosenheims charmanter Altstadt,
unweit vom Griinen Markt.

Mit viel Liebe zum Detail und tat-
kriftiger Unterstiitzung von Fa-
milie, Freunden und der Schloss-
brauerei Maxlrain bietet das La
Pesquero in der Burgermiihle 8
nun 30 Innen- und 30 AufSenplit-
ze. Dabei blieb das La Pesquero
ganz seinem Konzept treu, denn

La Pesquero

es versteht sich als reines Fischre-
staurant und legt grofiten Wert
auf frische und abwechslungs-
reiche Produkte. Auf der stindig
wechselnden ,Tagestafel® finden
sich  gleichermaflen Klassiker
wie Seelachs, Rotbarsch oder Ka-
beljau, wie die frischen ,Exoten®
Sashimi Thunfisch, Schwertfisch,
Stor oder irische Felsenaustern.
Eine grofle Weinauswahl sowie
die edlen MAXLRAINER Bier-
spezialitdten runden das Angebot
ab. Im Ubrigen harmonieren Bier
und edler Fisch hervorragend.
So empfiehlt Susanne Kreuz zum
Beispiel das feine Thunfischsteak
im Speckmantel auf asiatischem
Gemiise mit einem siiffigen Maxl-
rainer SCHLOSS GOLD.

Erweitert wird das Angebot durch
eine integrierte ,Gineria® Etwa

50 verschiedene Gin-Sorten und

dreierlei Tonics werden den Ga-

sten am Abend als erfrischende

Longdrinks oder ,on the rocks“
geboten.

Wer sich aktuell iiber Angebote
oder Spezialititen informieren

mochte, kann dies auf der FACE-
BOOK-Seite des Lokals tun. Eine
Reservierung ist zu empfehlen.

OFFNUNGSZEITEN

Di - Do: 11:30 - 17 Uhr

Fr und Sa: 11:30 - 0:00 Uhr
Sonntags und montags Ruhetag

LA PESQUERO

An der Burgermiihle 8

83022 Rosenheim

Tel.: 08031 /7968599
lapesquero@googlemail.com
www.facebook.com/lapesquero

Bad Feilnbach

Burger Brothers

In Bad Feilnbach gibt es seit Ja-
nuar 2017 ein Eldorado fiir Bur-
gerfans: tiglich frisch zubereitete
Burger aus 100%igem Rindfleisch
in Steakqualitit. Die Google-Re-
zensionen sprechen fiir sich.

Die Idee dazu hatten Andreas und
Gabriel Both, die Sohne der Ge-
schiftsfithrerin Rosalia Both, die
das Restaurant zusammen mit
Werner Triller fithrt. Gabriel und
Andreas kreieren Burgerkompo-
sitionen, welche Géste nach dem
ersten Besuch zu Stammgisten
machen. Zudem geht man ganz
auf die Wiinsche des Gastes ein:
medium, rosa oder durchgebra-
ten, in der feinen Brioche Bun
(Burgersemmel) oder nicht...

Komplettiert wird die Burgeraus-
wahl mit ,Rosalias Dunkelbier
BBQ Spareribs®. Vier Stunden
garen die Spareribs in Maxlrainer

Bier und werden zur Geschmacks-
offenbarung fiir Spareribs-Fans.
Zudem legt man grofien Wert auf
eine grofle Bierauswahl aus Maxl-
rain, wobei sich das Maxlrainer
Helle vom Faf3, das ,,Greane“ und
die Leo Weisse als die Bierlieb-
linge zu den Burgern herausge-
stellt haben.

Das Lokal selbst ist modern und
sehr einladend eingerichtet. Es
bietet 54 Gisten Platz und verfiigt
zudem tUber eine schicke Bar, an
der man essen oder einfach nur
einen feinen Cocktail genieflen
kann.

An schonen Sommerabenden
zieht es die Giste auf die kleine
Sonnenterrasse.

Jeden Monat gibt es einen ,,Burger
des Monats®. Und von Mittwoch

bis Freitag zwischen 17 und 19
Uhr gibt es das Happy Hour Menii:
Fur 13,50 € kann man seinen
Burger frei wihlen, dazu gibt
es Pommes oder Siflkartoftel-
pommes und ein Getrdnk nach
Wahl.

Auf geht's nach Bad Feilnbach
zum Burgeressen!

OFFNUNGSZEITEN

Mi u. Do: 17:00 - 23:00 Uhr
Fr u. Sa: 17:00 - 23:45 Uhr
So0:17:00 - 22:00 Uhr

Mo und Di geschlossen

BURGER BROTHERS
Kufsteiner Str.2
83075 Bad Feilnbach

Tel. 08066 / 8842643
burgerbrother.feilnbach@gmail.com
www.burger-brothers-bf.de




Spezialititenrezept aus der Kiiche der Schlosswirtschaft Maxlrain

Ochsenbackerl

mit Bulgurtomaten, Concasse-Rahmwirsing und Madeira Glace

n dieser Zeitungsausgabe
I mochten wir Thnen ein Rezept

aus der Kiiche der Schloss-
wirtschaft Maxlrain vorstellen
und zum Nachkochen empfehlen:
eines der beliebtesten Gerichte
von Kiichenchef Fodor Zsolt. Ein
wenig Kocherfahrung ist hier al-
lerdings gefordert. Und so geht's:

OCHSENBACKERL und JUS.
Gemiisefond aus frischem Sup-
pengemiise vorbereiten.

2 ganze bayerische Ochsenbacken
anbraten.

Parallel klein geschnittenes Ge-
miise, bestehend aus Zwiebeln,
Pastinaken, Karotten, Sellerie mit
Rosmarin und Thymian separat
anrosten.

Das Gemiise mit Tomatenmark
anbraten und mit hochwertigem
Rotwein abléschen.
Anschliefend mit Gemiisefond
aufgieflen und die Ochsenbackerl
dazu geben.

Das Fleisch ca. 2-3 Stunden lang-
sam auf niedriger Temperatur
schmoren lassen.

Sobald das Fleisch butterweich
ist, aus dem Fond nehmen.

Den Fond mixen, sieben, noch-
mals ansetzen und abschmecken.
Zum Schluss mit kalter Butter
montieren.

BULGUR

8 EL Bulgur mit 600ml Gemii-
sefond und Tomatenconcasse
(Tomatenfilet und gehackter Pe-
tersilie) aufkochen, danach auf
niedrigster Temperatur erhitzen,
vom Herd nehmen und 5 Minu-
ten ruhen lassen.

Vor dem Anrichten ein wenig
Butter oder Olivendl dazu.

RAHMWIRSING

V2 Kopf Wirsing klein gehackt im
Salzwasser blanchieren, anschlie-
Blend im Eiswasser abkiihlen, ab-
sieben und austropfen lassen.
300ml Sahne kochen und reduzie-
ren, Salz und Pfeffer dazugeben.
Den Wirsing untermischen und
abschmecken.

BROKKOLI:

1 Kopf Brokkoli im Salzwasser
blanchieren, im Eiswasser abkiih-
len oder sofort servieren

ANRICHTEN:

Fertiger Bulgur idealerweise mit
Modelierring auf dem Teller an-
richten, dariiber den Rahmwir-
sing geben. Die Ochsenbackerl
darauf und den Brokkoli seitlich
legen. Jus separat dazu serviert.

GETREANKEEMPFEHLUNG:
MAXLRAINER MAXL Helles

2 ganze bayrische Ochsen-
backen

Zwiebeln

Pastinaken

Karotten

Sellerie

Rosmarin

Thymian

Tomatenmark

Rotwein

Suppengemiise fiir einen
Gemisefond (ca. 800ml)

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 3,5 Stunden

Bulgur
Tomatenfilet
Petersilie

1/2 Kopf Wirsing
300ml Sahne

1 Kopf Brokkoli
Butter und Olivenol

- Ry

Seit 3 Jahren verwohnt und be-
geistert Kiichenchef Fodor Zsolt
die Giste der Schlosswirtschaft
Maxlrain. Als geladener Gastkoch
in der gehobenen Gastronomie,
wie im Restaurant Gundel, dem
Hangar 7 oder Dallmayr Miin-
chen, verfiigt er tber eine grofi-
artige Erfahrung und kennt die
entscheidenden  kulinarischen
Kniffe,umjedem ein Geschmacks-
erlebnis bieten zu konnen.

Bierempfehlung: MAXL Helles oder
AIBLINGER Schwarzbier.

In den Getrankemadrkten ist er
bekannt wie ein ,bunter Hund“
- unser Alexander Eisenkolb, Au-
Bendienstmitarbeiter der Schloss-
brauerei Maxlrain seit 2011.

Nun hat er am 20. Oktober 2017
um 12:30 Uhr seine Michaela,
ehemals Schoder, aus Lengdorf bei
Erding, geheiratet.

Hoch her ging es bei den Fest-
lichkeiten und natiirlich durfte
auch nicht ein Halt mit dem blau-
en Maxlrainer ,Engerl-Mobil"
einem alten FORD TAUNUS, in
Maxlrain fehlen. Neben Familie
und Freunden waren natiirlich
auch die Kollegen aus der Schloss-
brauerei mit dabei. Die kirchliche
Trauung folgt néchstes Jahr.

Wir wiinschen dem Brautpaar
von Herzen alles Gute auf dem
weiteren Lebensweg!
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Unser festliches
Meirier
zur Weihnachtszeit

ETERAT

UNSERAINER TRINKT
MAXLRAINER

it dem FESTBIER braut
die SCHLOSSBRAU-
EREI MAXLRAIN zur

Weihnachtszeit ein Mirzen der
besonderen Art. Durch eine Mi-
schung edler heller und dunkler
Malze erhilt dieses Maxlrainer
Mirzen seinen unverwechsel-
bar runden Geschmack und sein
leuchtend bernstein-farbenes
Aussehen - ein Muss fiir jeden
festlich geschmiickten Tisch zur
Weihnachtszeit.

Der Alkoholgehalt des MAXL-
RAINER FESTBIER liegt bei 5,5%
vol. Alk. Seit Jahren wird es beim
hartesten Biertest der Welt mit
DLG-Gold pramiert.

Optik und Eigenschaften des
MAXLRAINER FESTBIERS

Das FESTBIER Mairzen ist mas-
siv goldfarben, glanzklar und hat
ein bestindiges Mousseux unter
festem Schaum. Es ist frisch im
Geruch mit Aromanoten, die an
Bergblumenwiesen erinnern. Der
Trunk ist frisch und spritzig, mit
kraftigem, leicht siiflem Malzkor-
per. Ein Genuss auch der runde
und volle Abgang.

Gebinde

« 20 x 0,5 Liter
¢« 6x 0,5 Liter

Selbstverstandlich ~ wird  das
FESTBIER wie alle MAXLRAI-
NER Biere streng nach dem Bay-
erischen Reinheitsgebot gebraut.
Was heute als Craftbeer gefeiert
wird, ist bei uns seit 1636 Kultur.
Wir sind jedoch der Meinung,
dass es fiir ein hervorragendes
und aulergewohnliches Bier- und
Geschmackserlebnis keine zusatz-
lichen Zutaten braucht.

Speisenempfehlung

Carpaccio vom Rind, Entenbrust-
streifen mit Salaten, gebackenes
Gefliigel, Gemiiselasagne, Torten
jeder Art, Souftles

AKTION

Stabfeuerzeug
ab 06.11.2017

Zu jedem Tragl
FESTBIER 20x
0,51 gibt es ab_
06. November
ein edles Stab-

feuerzeug.

Jetzt kann

die festliche,
weihnachtliche
Jahreszeit
kommen.

Also, nicht
verpassen!

Nur solange der
Vorrat reicht.

STABFEUERZEUG

72
)

A

er

3005

UNSERAINER TRINKT

- MAXLRAINER




Historischer Weihnachtsmarkt

in Maxlrain: 08.-10.12.2017

ieses Jahr findet erstmals
der historische, mittel-
alterliche =~ Weihnachts-

markt in Maxlrain statt. Aber auch
im ganzen Landkreis Rosenheim
ist ein solcher Weihnachtsmarkt
ein Novum.

Axel Hascher bringt viele
Schausteller nach Maxlrain

Organisator ist Axel Hascher. Als
Emanuel von Rossenheim ist er
erster Vorstand bei den Rittern
der Maxlrainer Tafelrunde. Er
und seine Ritter und Burgfrauen
sind Dauergiste bei Ritterspielen
und mittelalterlichen Veranstal-
tungen.

Inspiriert durch diese Erlebnisse
und durch Besuche auf den mit-
telalterlichen Weihnachtsmarkten
in Miinchen und Salzburg, tiber-
nahm er die Initiative. Durch zahl-
reiche Kontakte aus dem Lager-
leben konnte er Gruppen, Kiinst-
ler und Héndler, welche Grof$ und
Klein begeistern werden, fiir den

dreitdgigen Weihnachtsmarkt in
Maxlrain gewinnen.

Ein groBler Mittelaltermarkt fiir
die ganze Familie

Die Marktstinde, die sich vom
Braustiiberlbiergarten bis zum
Brauereigeldnde ziehen werden,
zeigen historische, mafigefertig-
te Kleidung, Holz- und Gold-
schmiedekunsthandwerk. Hinzu
kommen ein Waffenschmied, der
auch das englische Konigshaus
beliefert, Wachskunst, ein Imker,
eine Glasblédserin und ein Besen-
macher. Es gibt Birkenleder, Felle
und vieles mehr. Wer also ein ganz
besonderes Weihnachtsgeschenk
sucht, wird hier garantiert fiindig.

3 Tage Programm

Ein Harfenspieler, Kontaktjong-
leur, Marchenerzahler, eine Feuer-
show und eine Falknerei sorgen
fiir Unterhaltung. Taglich gibt
es ein Kinderschminken und

ein Suchspiel fir Kinder. Eine
Schneekénigin wird Groff und
Klein in ihren Bann ziehen. Auf
der Bithne finden Darbietungen
der Historischen Kindertanz-
gruppe aus Otterfing, mittelalter-
liche Weihnachtsmusik und Min-
nesang statt. Der Kindergarten
und die Schule aus Tuntenhau-
sen/ Ostermiinchen stimmen uns
musikalisch auf die Weihnachts-
zeit ein.

Sdistotischer
Weihnachtsmarkt
- Schiloss Waxlvain -

Eintauchen ins Mittelalter

Gemiitliche Feuerstandl laden
zum Verweilen ein. Der heifle
Met in unterschiedlichsten Va-
riationen wird die Besucher auf-
warmen. Alle Aussteller sind
mittelalterlich gewandet und ent-
sprechend ist die Gestaltung des
Marktes. Mittelalterliche Lager-
gruppen hausen zudem als ,le-
bendige Ausstellung® am Markt:
so u.a. Wikinger, Ritter, eine Bau-
ernfamilie aus dem 12. Jahrhun-
der und ein Bogenbauer.

Cinfrittspreise: @ffmmgsaeitcn;

Erwachsene
Kinder in SchwertgroRe*
Kinder & Ermagigte**

5,00 €
frei
3,00€ .

Fr, 08.12.17, 16:00 - 21:00 Uhr
Sa, 09.12.17, 11:00 - 21:00 Uhr
So, 10.12.17, 11:00 - 19:00 Uhr

* Kinder bis ca. 1,20m www.facebook.com/HistorischerWeih-

. a nachtsmarktMaxlrain2017
** Jugendliche bis 18 Jahre, Gewandete,

Personen mit Behinderung, Rentner

Tickets sind an den Tageskassen erhaltlich

ORGANISATION: Axel Hascher , Mail.: axel.hascher@gmail.com

Unser
starkstes
Stiick zur
Fastenzeit

mit herzhaften
7,5% vol. Alk.

»Irinken bricht das Fasten nicht.“
hief? der kirchliche Grundsatz,
dem das Starkbier seine Entste-
hung verdankt. Daher brauten die
klugen Monche und Schlossherrn
zu ihrer Stirkung fiir das grof3e
40-tagige Fasten vor dem Oster-
fest den satten Doppelbock ein. In
Bayern erkennt man diese Biere
an ihrer ,,-ator“-Endung.

In Maxlrain braut und trinkt man
seit jeher den kostlichen JUBI-
LATOR: dunkel, kaftvoll und
rund im Geschmack, eine der
bekannten saisonalen Maxlrainer
Bierspezialititen - feurig dunkel
mit glinzenden, purpurroten Re-
flexen und mit komplexem Aro-
menspiel.

Ab dem 15. Januar gibt's den JU-
BILATOR traglweise im gelben
Kasten (20x 0,51).

Ab dem 22. Januar erhalten Sie
diesen auch in der praktischen
Tragebox mit 6 Flaschen.

Zum Wohl!

Julbilalor

Doppeﬁo_ck

ab 22. Januar

ab 15. Januar 2018

-
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Die GETRANKEMARKTSUCHE

auf www.maxlrain.de

Sollten Sie nicht in der gliicklichen Lage sein, einen Getrankemarkt mit MAXLRAINER
Bier in Threr unmittelbaren Néhe zu haben, dann konnen Sie sich bequem auf unserer

Website www.maxlrain.de auf die Suche machen: Unter dem Hauptmeniipunkt ,,Gastro
& Handel“ finden Sie den Mentipunkt ,, Héindlersuche®. Geben Sie einfach Thre Postleit-
zahl ein und die nichstgelegenen Getridnkemarkte mit MAXLRAINER werden Thnen
angezeigt.

Im ,,Notfall’, wenn Sie nicht fiindig werden, konnen Sie sich MAXLRAINER auch per

6er Karton Post schicken lassen. Schauen Sie mal unter: www.flaschenpost.online/Maxlrainer




Welches Maxlrainer Bier
passt zu welchem Essen?

Eine personliche und ,, familidre” Betrachtung von Uwe Hecht

enn von ,korrespon-
dierenden Getranken
zum Essen“ die Rede

ist, denken die meisten ,,Genuss-
menschen® vor allem an Wein,
der zu bestimmten Gerichten
passt oder passen soll. Seit einiger
Zeit machen sich jedoch immer
mehr Experten Gedanken darii-
ber, welche Biere die verschie-
denen Speisen begleiten kénnten.
Durch zahlreiche Publikationen,
die meist in Zusammenarbeit mit
Brauereien, Gastronomen oder
Kochen entstanden sind, ent-
kommt das Bier als ,passender
Begleiter® zu einem gepflegten
oder auch rustikalen Essen all-
mahlich seinem ,Mauerblim-
chen-Dasein, und immer mehr
Gaste in Restaurants und Wirt-
schaften werden davon ,ange-
steckt®

Welches MAXLRAINER

zu welchem Gericht?

Auch der Autor dieser Zeilen hat
sich seit geraumer Zeit mit dem
Thema beschiftigt, welches der
Biere der Schlossbrauerei Maxl-
rain welche seiner ,Leibspeisen”
(und das sind nicht wenige) am
besten ,begleiten“ konnte. Die
Idee, dies irgendwie schriftlich
festzuhalten, kam ihm aber erst,
als Brauereidirektor Roland Bri-
ger ihn zu einem entsprechenden
Beitrag animierte. Fortan gab es
kaum ein gemeinsames Essen im
Familienkreis, bei dem nicht die
Frage aufkam: ,,Und was fiir ein
Bier soll ich jetzt dazu aus dem
Keller holen? Leicht genervt,
aber am Ende bereitwillig, machte
die Familie dieses Spielchen
dann auch mit. Konnte keine Ei-

nigung erzielt werden, welcher
Gerstensaft aus Maxlrain denn
nun seinen Weg auf den Ess-
tisch finden soll, wurden eben
zwei oder gar drei verschiedene
Biere aus dem mehrfach ausge-

Uwe Hecht, gebiirtiger ,,Preif3“ aus Rheinland-Pfalz, aber seit 1973 waschechter Bad Aiblinger, ist gelern-

ter Restaurantfachmann und heute titig fiir die Firma EDER. Er ist begeisterter Hobbykoch, ,Schreiber-
ling* fiir den Mangfall-Boten und ein grofSer Liebhaber MAXLRAINER Bierspezialitiiten.

zeichneten Sortiment auf den
Tisch gestellt und sozusagen zum
aufgetischten Gericht ,verkostet®

Im Folgenden soll das Thema
nun aus dieser Sicht beleuchtet
werden, unterstiitzt durch ein-
schldgige Fachliteratur oder Do-
kumentationen. Beachtet werden
sollte dabei auch, dass es nicht
immer ,harmonisch® zugehen
muss. Es kann durchaus mal nach
dem Motto gehen: ,Gegensitze
ziehen sich an“ Denn es kommt
immer auch auf den personlichen
Geschmack an. Zudem sind die
Moglichkeiten, das passende Bier
zum Essen zu finden, duferst viel-
faltig, was alleine schon an den
zahlreichen Biersorten liegt, die
in Deutschland konsumiert wer-
den konnen. Die Maxlrainer bie-
ten allein mit 16 Biersorten schon
eine breite Auswahl an. Alle diese
Biere hier zu erwahnen, ist schi-
er unmoglich. Daher soll es bei
ausgewdhlten Beispielen bleiben.
Neben ,,Harmonie“ (Gleiches mit
Gleichem), bei dem stf zu sufs,
bitter zu bitter, fruchtig zu fruch-

tig oder rauchig zu rauchig passt,
sind auch Gegensitze reizvoll.
Oder Biere konnen ganz gezielt
durch ihre eigenen Aromen feh-
lende Aromen in Speisen ergin-
zen. So lassen sich gewiirzbetonte
Speisen durch ,fruchtige* Biera-
romen (wie etwa Weifsbier) kom-
plettieren.

BROTZEIT-TELLER

Aber zuritick zum Ausgangspunkt:
Welches Maxlrainer Bier beglei-
tet meine Speisen? Der Bayer
im Allgemeinen und der Autor
dieses Textes im Besonderen ist
gemeinhin als ,Brotzeitmacher®
bekannt. Was also trinke ich zu
einer kriftigen Brotzeit? Zu ei-
ner Brotzeitplatte, auf der sich
idealerweise verschiedene Wurst-
und Kisesorten finden,, und auf
der auch Radi, Radieser] und
ein ,,Obatzda“ nicht fehlen diir-
fen, passen sicherlich nahezu alle
Biere aus Maxlrain. Hier steht der
Geschmack des Brotzeitmachers
im Vordergrund. Das SCHLOSS
GOLD, das MAXL HELL, das
kraftige SCHWARZBIER oder
zur Fastenzeit der JUBILATOR

bilden hier eine Einheit mit der
Vielfalt auf dem Teller. Wer einen
»fruchtigen® Gegensatz liebt, der
greift zur LEO WEISSEN oder
zur SCHLOSS WEISSEN. Und
wer die Dominanz des Brotzeit-
tellers im Geschmack erhalten
mochte, der lasst sich dazu eines
der alkoholreduzierten Maxlrai-
ner Biere (ERNTE HELL oder
ERNTE WEISSE) schmecken.
In diesem Sinne wiirden auch
die beiden ,Engerlbiere®, die
ENGERL WEISSE und das EN-
GERL HELL gut passen, beson-
ders fiir Autofahrer.

SALATGERICHTE

Der zur leichten Kost neigenden
Damenwelt, die anstatt einer Brot-

zeit eher einen Salat etwa mit
Puten- oder Rindfleischstreifen
wahlt, sei eine LEO WEISSE dazu
empfohlen. Diese unterstreicht
die Frische des Griins.

SCHWAMMERLZEIT

Gerade im Herbst kommt bei
der Familie des Autors je nach

»Schwammerlgliick“ eine Sup-
pe aus zumeist bunt gemischten
Schwammerln auf den Tisch.
»Brithe genug®, mag man denken,
doch auch hierzu eine Empfeh-
lung, die sogar einstimmig aus
dem Familienkreis kommt und
nicht ganz zufillig ebenfalls zur
»Saison® passt: Probieren Sie dazu
ein KIRTABIER. Der etwas siif3-
liche Geschmack und das kraf-
tigere Aroma dieses Bieres bildet
eine sagenhafte Einheit mit den
frisch gesammelten Pilzen.

SCHWEINSBRATEN & CO.

Nun zu den Hauptgerichten:
Der Schweinsbraten oder die

Schweinshaxe fehlt auf keiner
Speisenkarte in unserer Region.

Bereits zur Zubereitung verwen-
den viele Koche Bier, und da hat
jeder sein eigenes Rezept bzw.
seine bevorzugte Biersorte fir
die Zubereitung. Genauso wie
derjenige, der vor diesem knusp-
rigen Braten sitzt. Beim Kochen
gilt allerdings hochste Vorsicht.
Wihrend man beim Kochen mit
Wein zumeist ,reduziert®, also




den Wein ,,einkochen” lasst, sollte
man dies beim Bier tunlichst ver-
meiden. ,,Eingekochtes® Bier lasst
alle Bitterstoffe freiwerden und
die Sofle wird unweigerlich im
wahrsten Sinne des Wortes zu ei-
ner ,,bitteren Angelegenheit®. Also
nur ,aufgieflen und den Alkohol
auf kleiner Flamme ,,rauskocheln®
lassen, ohne dass zu viel der Fliis-

sigkeit verloren geht.

Zurick zum Braten und dem
begleitenden Bier: Wenn auf der
Speisenkarte zu lesen ist ,,... mit
SchwarzbiersofSe’; scheint es lo-
gisch, dazu auch ein Schwarzbier
zu bestellen. Sicher kein Fehler,
das Bier passt dann auf jeden Fall
zum Gericht, ist aber schon von ei-
ner Dominanz, die eine ,erschla-
gende® Wirkung haben konnte.
Wie wire es stattdessen mit der
SCHLOSS WEISSEN oder mit
dem SCHLOSS TRUNK? Diese
unfiltrierten MAXLRAINER un-
terstreichen das Gericht in seinen
Aromen, ohne diese zu iberde-
cken. Eher neutral verhilt sich
hier das MAXLRAINER HELLE,
wahrend das SCHLOSS GOLD,
die ,Konigin“ unter den MAX-
LRAINER Bieren, hier fast ein
wenig kontrar wirkt, aber keines-
falls unangenehm. Dies gilt aber
nur, wenn den Braten wirklich
eine Sof8e aus dunklem Bier um-
gibt. Wird auf den ,,Aufguss“ mit
Bier verzichtet oder die Sofle mit
hellem Bier verfeinert, sind helle
Biere dazu sehr harmonisch.

RINDFLEISCH
z.B. OCHSENBACKERL

Wie sieht das nun bei Rindfleisch
aus? Als zu Hause mal wieder
»Ochsenbackerl® auf dem Spei-
seplan standen, waren sich die
Familienmitglieder ganz schnell
einig: Zu dieser Spezialitdt passen
die dunklen Biere aus Maxlrain
am besten. Nach scharfem An-
braten wurden die Ochsenbackerl
dann auch mit Briihe abgel6scht
und mit reichlich AIBLINGER
SCHWARZBIER aufgegossen.
Selten, dass im Hause des Schrei-
bers der MAXLRAINER JUBI-
LATOR und das AIBLINGER
SCHWARZBIER zugleich im
Keller stehen, aber dieser Zu-
fall ergab sich beim Verzehr der

Ochsenbackerl. Am Tisch saf3
eine 50:50 Runde, soll heiflen 2
Minner (Vater und Sohn) sowie
Ehefrau und Schwiegermutter.
Beim Verkosten der beiden Biere
ergab sich prompt ein ,,Mannlein-
Weiblein-Gegensatz“.  Wiéhrend
die beiden Herren der Schopfung
zum JUBILATOR tendierten, be-
vorzugten die beiden Damen des

Hauses die ,leichtere“ Schwarz-
bier-Variante. Beide Biere runde-

ten das Gericht ab, der JUBILA-
TOR unterstrich allerdings mehr
die Rostaromen, die beim langen
Schmoren besonders zur Geltung
kommen.

o SR

GEBRATENER UND
GEGRILLTER FISCH

Fisch und Bier, geht das iiber-
haupt? Aber sicher, und das nicht
nur in Bayern. Zunichst denken
ja alle an ,,Steckerlfisch®, der sein
unvergleichlich rauchiges Aroma
iber dem offenen Holzkohle-
feuer erhilt und der in der Re-
gel ohne Beilage gegessen wird.
Absolut passend zur Unterstrei-

chung des rauchigen Geschmacks
ist auch hier das AIBLINGER
SCHWARZBIER. Der JUBILA-
TOR fillt hier alleine schon sai-
sonbedingt aus dem Raster. Einen
»siflen Gegensatz zu Rauch und
Salz des Steckerlfisches bietet das
KIRTABIER, wenn es im Herbst
das Wetter noch erlaubt, den Grill
anzuheizen. Und farblich passt
das KIRTABIER allemal zum Ste-
ckerlfisch.

Zu gebratenem Zander wiirde
sich dann wieder der JUBILA-
TOR eignen, wird dieser doch
meist scharf auf der Haut ange-
braten. Die Roststoffe, die hier
freiwerden, verbinden sich ganz
hervorragend mit jenen des ,Fa-
stenbiers®. Wenn dann noch Rost-
oder Bratkartoffeln als Beilage
gereicht werden, ist der Genuss
perfekt.

GEDUNSTETER UND
POSCHIERTER FISCH

Doch wie steht es mit Bier zu
gediinstetem oder pochiertem
Fisch? Geht nicht, gibt’s nicht -
der Spruch gilt auch hier. Ge-
fragt ist dabei sicher ein Bier, das
»sanft zum Fisch ist. Als Bei-
spiel diente an der Familientafel
ein gediinstetes Filet vom Peters-
fisch in klassischer Dillsofle. Von
den Vollbieren gefielen uns nur
das MAXLRAINER PILS und
das HELLE dazu. Schon das
MAXL HELL und erst recht das
SCHLOSS GOLD waren zu domi-
nant. Die leichte ERNTE WEIS-
SE und auch die alkoholfreie
ENGERL WEISSE brachten Fri-
sche dazu, und die Kohlensdure
wirkte - wie es bei allen Bieren

grundsatzlich sein sollte - aroma-
verstarkend.

DESSERTS

Zum guten Schluss eine Be-
trachtung mit passendem Bier
zu Desserts. Aus meiner Lehr-
zeit stammt noch der Spruch:
»Zum Dessert gibt es kein anderes
passendes Getrink als einen tro-
ckenen Champagner, ein trocke-

ner Sekt geht gerade noch“. Den
Gastronomie-Lehrling von vor
nunmehr 38 Jahren schauderte
es damals schon alleine bei dem
Gedanken, zu einer siiflen ,Bay-
risch Creme®“ mit Himbeermark

einen solch herben Schluck selbst
trinken oder Gisten servieren zu
miissen. Eventuell sollte das der
Gegensatz sein, der ,anziehend®
wirkt. Aber mittlerweile gilt die-
se ,,Lehre - Gott sei Dank - nicht
mehr. Beim Bier scheint es aber
doch so zu sein, dass ein MAXL-
RAINER PILS, welches die be-
ste und liebste Ehefrau bisweilen
bevorzugt, zu siiflen Speisen, wie
etwa besagter ,Bayrisch Creme®
oder auch einem Kaiserschmarrn
passt. Die Gattin war jedenfalls
begeistert von der passenden
Komposition.

Ein beliebtes ,,Dessert“ ist ja auch
ein kleiner, gemischter Kasetel-
ler. Und weil eben MAXLRAI-

NER PILS auf dem Tisch stand,
griff ich selbst dazu. ,Nicht mal
schlecht, so der erste Gedan-
ke. Doch so ganz zufrieden war

der Genussmensch noch nicht.
Nach etwas Uberlegung wurde
eine ,,Schnackl-Flasche® gedffnet,
niamlich eine SCHLOSS WEISSE.
Und siehe da, das fruchtige Aro-
ma und die milde Kohlensiure
machten den kleinen Kaiseteller
fast zu einer kulinarischen Offen-
barung.

Soweit nun die Sicht eines passi-
onierten Hobbykochs samt Fa-
milie. Obwohl meist ein Konsens
gefunden wurde, bleibt doch fest-
zustellen, dass alles nur eine Emp-
fehlung sein kann. Schliefllich
gilt auch hier der oft zitierte latei-
nische Spruch ,,De gustibus non est
disputandum.“ Und so wird jeder
Genussmensch zu seinen Speisen
das Bier seines Geschmacks trin-
ken, selbst wenn sich Experten mit
Grauen abwenden sollten. Aber
vielleicht ist dieser Artikel dann
doch einfach eine Anregung, mal
vom Gewohnten abzuriicken und
etwas Neues zu versuchen.

An Guad‘n und zum Wohl!
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HERZLICHEN DANK an die Wirte der Schlosswirtschaft Maxlrain fiir
die Unterstiitzung beim Fotoshooting und vor allem an Kiichenchef Fodor
Zsolt, der die Gerichte so liebevoll zubereitet hat. Fotos: Katja Herrle



Investitionen 1in die Zukunft

ine kleine, mittelstdndische
Eund privat gefithrte Brau-

erei auf einem von inter-
nationalen Konzernen geprigten
Biermarkt solide und erfolgreich
zu fihren, ist eine Herkulesauf-
gabe. Zwar steht die Gewinnma-
ximierung nicht im Vordergrund,
doch ist ein gewisses gesundes
Wachstum fiir die Uberlebensfi-
higkeit notwendig. Die gezwun-
genermaflen damit einherge-
henden Investitionen sind dann
betréchtlich, zumal, wenn diese
den Anspriichen an Nachhaltig-
keit, Qualitatssicherung und Um-
weltbewusstsein, sowie natiirlich
den entsprechenden Vorschriften,
geniigen mussen.

Das MAXL HELLES-

der neue Liebling

Viel Zeit und Vorbereitung be-
durfte es zur Einfithrung unseres
neuen Hellen, dem MAXL, der
im vergangenen Juli erstmals ab-
gefiillt wurde. Es sollte ein in je-
der Hinsicht neues Bier im Max-
Irainer Sortiment werden. Dies
nicht nur in Bezug auf das Bier
als solches und auf das Etikett,
sondern auch in Bezug auf die
»Verpackung®. So beschritten wir
den Weg zuriick zur guten, alten
Euroflasche. Das wiederum erfor-
derte die Anschaffung von neuem
Leergut, also von Flaschen sowie
der neuen Eurotrager.

Die Nachfrage war vom ersten
Tag an tiberwiltigend, was zu dem
Problem fithrte, dass wir nicht in
ausreichendem Umfang Leergut
hatten, und dieses auch nicht auf
die Schnelle nachproduziert wer-
den konnte. Das fithrte so weit,
dass wir tiber Facebook zur ziigi-
gen Riickgabe von leeren Tragern
aufrufen mussten, um die Nach-
frage noch bedienen zu konnen.
Selbstverstidndlich kann man vor-
her nicht abschétzen, wie gut das
Bier tatsdchlich angenommen
wird. Die Nachfrage war jedoch
auch ohne nennenswerte Werbe-
mafinahmen gigantisch. So wur-
de das MAXL von einem Tag zum
anderen zum Maxlrainer ,,Sorti-
mentsliebling®.

Investitionen vor der Ein-

fithrung des MAXL HELLES

Natiirlich muss man mit Opti-
mismus die Neueinfithrung ei-
nes Produkts angehen. Da wir
uns in der Schlossbrauerei Maxl-
rain schon in den letzten Jahren
tiber sehr guten Zuspruch freuen
konnten, war klar, dass ein erfolg-
reiches neues Bier einiger Investi-
tionen bedarf, um nicht in Liefer-
schwierigkeiten zu kommen oder
in die Zwickmiihle, bei der Quali-
tit Abstriche machen zu miissen.

Die Abfiillung

In der Schlossbrauerei Maxlrain
wurde im Zuge des Trends hin zur
langen, schmalen NRW-Flasche
die Abfiillung entsprechend um-

Das frisch abgefiillte und etikettierte MAXL

geriistet. Das war vor gut 25 Jah-
ren, als wir uns dazu entschlossen,
uns den Anforderungen des Han-
dels zu stellen. Gliicklicherweise
war es uns technisch méglich, un-
sere komplette Abfiillanlage samt
Flaschenwaschmaschine und Eti-
kettierer im Vorfeld der Wieder-
einfithrung der Euro-Flasche so
umzuristen, dass nun samtliche
Flaschentypen im Wechsel und
mit nur geringen Riistzeiten abge-
fullt werden konnen.

Die Lagerung -
ein Qualititsmerkmal

Vor allem das Thema Lagerung ist
in Maxlrain in Bezug auf die Bier-
qualitdt immer schon von grofler
Bedeutung. Wihrend bei vielen
Brauereien aufgrund des Kosten-
drucks die Lagerung auf ein Mini-
mum reduziert wird, bekommen
unsere Biere konsequent je nach
Sorte 4 bis 6 Wochen Zeit, um ih-
ren vollen Geschmack wihrend
der Reifung im Lagerkeller zu ent-
wickeln. Mit den bestehenden Ka-
pazititen war klar, dass nach der
erfolgreichen Einfithrung eines
neuen Biers das Lager nicht mehr
ausreichen wiirde. So investierten
wir in die Erweiterung unseres
bestehenden Lagerkellers, der es
nun weiterhin erlaubt, auch nach
dem Zuwachs durch den MAXL,
eben diese Bier-Reifezeiten auf-
recht zu erhalten und damit keine
Qualititskompromisse eingehen
zu miissen. Dabei achteten wir
nicht nur darauf, nachhaltig die
Kapazititen zu erweitern, son-
dern das Lager auch unter ener-
gietechnischen Gesichtspunkten
zu optimieren. So wird die neue
Kilteanlage mit absolut umwelt-
vertraglichem Kéltemittel betrie-
ben und benétigt deutlich weni-
ger Strom als vorher.

Ebenso tiberfillig war die Erwei-
terung der Vollguthalle, welche
nun eine noch bessere Lagerung
des frisch abgefiillten Bieres er-
moglicht.

nachhaltig, umweltbewufst, qualitdtssichernd

Braumeister Josef Kronast

Versandbereit im Vollgutlager - das neue MAXL mit SCHLOSS GOLD und LEO WEISSER

Zwischen Brautradition und
technischem Fortschritt

Dazu Braumeister Josef Kronast,
Kopf hinter all diesen Maf3nah-
men und Koordinator:

»Als handwerklich geprigte Brau-
erei bewegen wir uns immer im
Spannungsfeld von Brautradition
mit héchstem Qualititsanspruch
auf der einen Seite und der Mo-
dernitit auf der anderen Seite. In
Bezug auf Bierqualitit und Um-
weltschutz gehen wir keine Kom-
promisse ein. Mit den getroffenen
BaumafSnahmen haben wir uns
fit gemacht fiir die néchsten Jahre
und konnen so unserem eigenen
Anspruch und den Erwartungen
unserer Kunden gerecht werden.“

Hervorragende Zusammen-
arbeit mit Unternehmen
aus der Region

Die Umsetzung der Erweiterungs-
mafinahmen war fiir Josef Kro-
nast eine Punktlandung, denn
kurz vor Einfiihrung des neuen
MAXL wurden die neuen Raum-
lichkeiten und Anlagen fertig
und konnten in Betrieb genom-
men werden: ,Wir haben bei den
ausfiithrenden Firmen bewusst auf

I
Die neuen Auszubildenden in Maxlrain: Mathias Wa dleitner (links

Dienstleister und Handwerker aus
unserer Region gesetzt. Und das
heifst konkret, aus einem Umbkreis
von 40 km. Denn nur, wenn sich
der Dienstleister mit uns als Brau-
erei auch identifiziert, kann eine
solch umfangreiche Investition so
reibungslos und piinktlich erfolgen.
In diesem Sinne danken wir ganz
herzlich allen beteiligten Unterneh-
men fiir ihr groffes Engagement!*

Investition in die Zukunft:
unsere neuen Auszubildenden

Als handwerklicher Betrieb darf
natiirlich auch der Nachwuchs
nicht fehlen. So bildet die Schloss-

brauerei Maxlrain seit Jahrzehn-
ten aus. In diesem Jahr kamen im
September Mathias Waldleitner
und Marinus Holzer hinzu. Sie
absolvieren fir drei Jahre die Aus-
bildung zum Brauer und Malzer
und lernen, wie man die edlen
MAXLRAINER Biere braut.

»Es ist ein ganz wichtiger Bestand-
teil der Unternehmensphilosophie,
dass Mitarbeiter langfristig fiir uns
tatig sind, sich maximal mit der
Brauerei identifizieren und mit
Freude bei der Sache sind. Dies
ist uns als Brauerei in den letzten
Jahrzehnten hervorragend gelun-
gen,“ betont Josef Kronast.



Der

axtainer “Fanclub

Jetzt Mitglied werden und von vielen Vorteilen profitieren

Immer wieder werden wir gefragt:
»Gibt es noch den MAXLRAINER
FANCLUB?“ Die Antwort ist ,,JA.
Zwar haben wir diesen gerade
auch wegen unserer Facebook-
Aktivititen nicht mehr aktiv be-
worben, natiirlich koénnen Sie
aber weiterhin Fanclub-Mitglied
werden.

Fur alle, die den Fanclub nicht
kennen, hier die Vorteile auf ei-
nen Blick:

FAN-PAKET

Die Anmeldung kostet einmalig
5,55 € + 3,90 € fiir Verpackung
und Versand.

Dafiir bekommen Sie einen
Mitgliedsausweis, einen edlen
Emaille-Pin und einen matt-gol-
denen Autoaufkleber mit Ein-
zelbuchstaben  ,UNSERAINER
TRINKT MAXLRAINER® Zu-
dem konnen Sie kostenlos die
MAXLRAINER ZEITUNG abo-
nieren und erhalten diese 2x im
Jahr frei Haus zugeschickt.

OPTIONAL:

10 Biergutscheine
a 1€ fiir das

Braustiiberl Maxlrain

Inkl.

MAXLRAINER

Sanclub

geboren am

Unterschrift

Inkl.
Emaille-Pin

WEITERE
VORTEILE

PER FAX, PER POST
ODER ONLINE

Optional konnen Sie 10 Biergut-
scheine fiir jeweils eine Halbe
(0,51) nach Wahl, einzulésen im

Im Online-Shop erhalten Sie 10%
Rabatt. Zudem profitieren Sie von
Sonderaktionen, die wir entspre-

Sie kénnen sich ganz bequem on-
line anmelden:
Unter www.maxlrain.de finden

Fanclub-Ausweis

MAXLRAINER

Sanclub

Schlossbrauerei Maxlrain | D-83104 Maxlrain | www.maxlrain.de

Optional: 10 Biergutscheine fiir je 1 €

UNSERAINER TRINKT

MAXLRAINER

Inkl. matt-goldenem Autoaufkleber (Einzelbuchstaben)

Hiermit bestelle ich
mein Fanclubpaket

Sie den Fanclub unter der Rubrik
oFur Fans® Oder Sie fiillen das

Braustiiber]l Maxlrain, mitbestel-
len. Selbstverstindlich ist dies pro

chend ankiindigen.

Weitere Kosten oder Verpflich- Hiermit bestelle ich

Person nur einmalig moglich. Der  tungen sind mit der Fanclub-Mit-  Formular rechts aus, das Sie uns das MAXLRAINER FANCLUB Paket 5,55€
Einlosende muss dabei seinen  gliedschaft nicht verbunden. faxen oder per Post zukommen Ich méchte 10 Biergutscheine (30,5)* ja[ ] mein[ ]  10,00€
Fanclub-Ausweis vorzeigen. Worauf warten Sie noch? lassen koénnen.
Porto / Verpackung 3,90 €
GESAMTSUMME (ohne Biergutscheinen) [] 945¢

GESAMTSUMME (mit Biergutscheinen)

Maxlrainer Bierkalender O

inkl. 19% MwSt.

Ich wiinsche die kostenfreie Zusendung
der MAXLRAINER ZEITUNG
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"MAXLRAINER

Geburtsdatum

Meine Daten werden vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergeben.

Ich bin damit einverstanden, dass die Schlossbrauerei Maxlrain GmbH & Co.KG

meine Daten speichert. Ich erhalte ausschliefSlich Infomationen, die direkt mit Maxlrain,
der Schlossbrauerei oder seinen angeschlossenen Wirtschaften zu tun haben.

Auf Wunsch kann ich diese jederzeit abbestellen.

*Die Einlosung der Biergutscheine erfolgt unter Vorlage des Fanclubausweises im
Briustiiberl Maxlrain. Bitte beachten Sie die Regeln zum Einlosen.

UNSERAINER TRINKT MAXLRAINER

4,90 €

zzgl. 3 € Versand

UNSERAINER TRINKT MAXLRAINER

Datum und Unterschrift

Ab Ende November im Briustiiberl Maxlrain oder unter www.maxlrainer-laderl.de erhaltlich:
der Maxlrainer Bierkalender 2018 - jeden Monat ein MAXLRAINER mit Beschreibung und Speisen-
empfehlung. 14 Seiten, hochwertig gedruckt und mit Wandauthangung.

Bitte schicken Sie den Antrag per Fax an: 08060 / 9079-80
oder per Post: Schlossbrauerei Maxlrain, Aiblinger Str. 1, 83104 Maxlrain



Maxlrainer Kultursommer

ie Vorbereitungen fiir
den Maxlrainer Kultur-
sommer 2018 laufen be-

reits auf Hochtouren.

Der Kulturférderverein Mangfall-
tal in Maxlrain e.V. bleibt seinem
Konzept auch in diesem Jahr treu.
Das Programm richtet sich an alle
Altersklassen mit unterschied-
lichsten Vorlieben. Natiirlich fin-
den alle beliebten und bewéhrten
Veranstaltungen wieder statt:
Freuen Sie sich auf den Jazzfriih-
schoppen im Landgasthof Stahu-
ber (03.06.2018), das Morgentanzl
mit Handwerker- und Trachten-
markt (01.07.2018), die Schloss-
Serenade in Vagen (01.07.2018)

und die Opernauffiihrungen der
Opernbithne Bad Aibling e.V. in
der Maxlrainer Reithalle.

Zudem erwarten Sie mehrere neue
Veranstaltungen mit Kiinstlern,
die in Maxlrain und im Mang-fall-
tal noch nicht zu Gast waren. Das
komplette Programm ist vor-aus-
sichtlich ab Februar 2018 auf der
Website des Kulturfordervereins,
der Schlossbrauerei Maxlrain und
auf Facebook online abrufbar.

PROGRAMMSTART
21.04.2018

Eroffnet wird der Kultursommer
in der Kirche Wiederkunft Christi

in Kolbermoor am 21.04.2018 mit
dem Konzert ,Barockzauber”.
Es spielen Gerhard Franke, Dag-
mar Gareis und Marinus Wagner.
Es folgt am 27.04.2018 ein Kla-
vierkonzert mit Chris Gall und
Percussionbegleitung sowie das
Mariensingen in der Basilika in
Weihenlinden am 04.05.2018.

MITGLIED WERDEN

Sie méchten sich fiir das Kultur-
leben im Mangfalltal engagieren?
Dann werden Sie doch Mitglied
im Kulturforderverein Mangfall-
tal in Maxlrain e.V.
www.kultursommer.maxlrain.de

Jubilatoranstich

Im Brdustiiberl Maxlrain und in Feldkirchen- Westerham

tarkbierfreunde haben auch
S2018 wieder an drei Tagen

die Moglichkeit, den Max-
Irainer Starkbieranstich zu erle-
ben:
Bereits am 23. und 24. Februar
findet das Starkbierfest in Feld-
kirchen-Westerham statt. Die
Organisation {ibernimmt wie-
der der ortliche Burschenverein.
Nach dem Holzfassanstich wird
den Besuchern musikalisch kraf-

tig eingeheizt.

Der Jubilatoranstich im Briu-
stiitber] Maxlrain findet am 24.
Mirz statt. Es spielt Fogelwuid.

F, 23. und Sa. 24. Februar 2013
STARKBIERFEST
FELDKIRCHEN

Stockhalle, Feldkirchen-Westerh.
Beginn: ab 19.00 Uhr
www.bv-feldkirchen-westerham.de

Sa, 24. Miirz 2018
BRAUSTUBERL MAXLRAIN

Stach6der Weg 2, Maxlrain
Beginn: 19.00 Uhr

Telefon: 08061/92422
www.braeustueberl-maxlrain.de

SUDOKU

RATSELSPASS

So funktioniert's:

Ziel ist es, ein 9x9-Git-

ter mit den Ziffern 1 bis

9 so zu fiillen, dass jede

Ziffer in jeder Spalte, in

jeder Zeile und in jedem

Block  (3%x3-Unterqua-

drat) nur einmal vor-

kommt. Ausgangspunkt

ist ein Gitter, in dem

bereits mehrere Ziffern

vorgegeben sind.

Auflésung letzte Seite.

Viel Spafi!

Infos & Vorverkauf
Tel. 08061 / 90 79 - 31
kultur@maxlrain.de

Eine Veranstaltungsreihe de:

Preistrager des Rosenheimer
Kulturpreises 2013

MAXLRAINER
KULTURSOMMER

2018

s Kulturford, i
Mangfalltal in Maxlrain eV, ervereins

FUR JUNG UND ALT

Wie die Zeit vergeht...

Als die Dorfgemeinschaft
Mietraching Prinz Lobko-
wicz zum 50. Geburtstag zwei
kleine Sequoia Gigantea-
Baumchen schenkte, wusste
keiner, wie fantastisch sich
diese herrlichen Baume ent-
wickeln wiirden.

Gemeinsam wurde damals
eine Pflanzaktion auf dem
Golfplatz in Maxlrain zwi-
schen Loch 9 und Loch 10
durchgefiihrt und das Ergeb-

nis mit einer grofen Brotzeit
im Bréustiiber]l begangen.

Nun erfolgte kurz nach dem
60. Geburtstag von Prinz
Lobkowicz eine gemeinsame
Inspektion. Auf den Bildern
ist zu sehen, wie gewaltig die
Bdume gewachsen sind, wéh-
rend die Beteiligten kaum ge-
altert sind.

Und wieder gab es eine iip-
pige Brotzeit mit der Mietra-
chinger Dorfgemeinschaft.

Beeindruckendes Ergebnis nach 10 Jahren...



Fr. 23.03.20138

Reithalle Maxlrain

Vorstellung des neuen Albums ,, schneidafrei”

iinf Burschen aus dem scho-
Fnen Inntal und dem scho-

nen Mangfalltal: Das ist
die Band ,WOAS MAS? die am
Freitag, den 23.03.2018, den Gai-
sten in der Reithalle in Maxlrain
so richtig einheizen wird. Der
Anlass fir diesen Auftritt:
das neue Album ,,schneidafrei®.

Die Bandgriindung

Gegriindet hat sich die Forma-
tion im August 2012 - eigentlich
aus einem Zufall heraus. Denn
der heutige Sdnger und Gitarrist
der Gruppe, Michael Wildgruber,
wurde iberraschend zu einem
Fernsehauftritt im Rahmen der
Sendung ,,Mia san mia“ des Ba-
yerischen Fernsehens eingeladen.
Was ihm noch fehlte, war eine
Band. Nach einem Rundruf
konnte er drei Musiker zusam-
mentrommeln, die dann nicht
nur beim TV-Auftritt dabei wa-
ren, sondern in der Folge WOAS
MAS? mitgriindeten: Christoph
Rauscher (Bass), Michael Reit-
berger (E-Gitarre und Gesang),
Akkordeon und Gesang), Tobias
Hainer (Schlagzeug) und ein Jahr
spater der 5. Mann Sebastian Neu-
meyer (Keyboard).

Es folgten bejubelte Auftritte bei
Bandwettbewerben, auf grofSen
Festivalbiihnen, bei Club- und
Kneipenkonzerten oder bei ge-
miitlichen Abenden auf Klein-
kunstbiihnen in ganz Bayern.

Musik, die einfach
gute Laune macht

Das Erfolgsrezept ldsst sich recht
einfach zusammenfassen: hand-
gemachte bayerische Musik, so
gschmackig wie ein klassischer
Schweinsbraten und so erfri-
schend und voller Seele wie eine
kithle Halbe MAXLRAINER.

Die humorigen Liedtexte auf ba-
yerisch, gekonnt kombiniert mit
knackiger Rockmusik, gefiihl-
vollem Soul, flippigem Pop oder

Infos:
www.woasmas-band.de

chilligem Reggae zaubert den
Zuhorern ein Licheln ins Gesicht
und zwingt dazu, das Tanzbein
zu schwingen. Es ist ihr ,Faszi-
nosum’ — man hort ein Lied und
es bleibt haften. Es wird zum Ohr-
wurm, als kenne man die Gruppe
und ihre Musik schon ewig. Die 5
Burschen haben einen Riesenspafd
auf der Biihne, sind schlichtweg
oberbayerische Originale, und
stecken das Publikum mit ihrer
lockeren und frohlichen Art so-
fort an.

Debiitalbum

und neues Album

Im Juli 2015 erschien das Debiit-
album von WOAS MAS? mit dem
Titel und gleichnamigen Titel-
song ,Canabi® Eine interessante
und abwechslungsreiche Mi-
schung aus Rock, Pop, Soul und

Reggae, bei der auch eine Ballade
nicht fehlen darf.

Im August 2016 folgte die Single
»Minga“ Das Lied iiber die baye-
rische Landeshauptstadt beginnt
diister, wie jeder Morgen an dem
sich Schlagzeuger Tobi mit dem
Zug zur Arbeit nach Miinchen
quélt. Das fast melancholische
Intro geht in funkig-rockige
Strophen iiber, passend zum
hektischen Grofistadtleben. Der
Refrain, eine Hymne und auch
irgendwie nicht. Auf jeden Fall
aber zum Mitsingen wie fast jeder
WOAS MAS? - Titel.

Im Mairz 2018 erscheint nun das
zweite WOAS MAS?-Album mit
dem Titel ,,schneidafrei®, ein Be-
griff beim ,Schafkopfen® Wie
dieses urbayerische Kartenspiel
wird auch die CD so abwechs-
lungsreich  hinsichtlich ~ Genre
und Stimmungen wie das Debiit-

WOAS MAS?-Konzert am Walchsee
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WOAS MAS?-Single ,Minga‘, 2016

album. Diesmal erfolgt die Ver-
offentlichung mit professioneller
Unterstiitzung des Miinchner
Musik-Labels ,,Fame-Recordings®,
welches auch andere bereits grofie
bayerische Kiinstler wie Willy
Astor oder Werner Schmidbauer
betreut.

Zweiter Auftritt
in MaxIrain

Zur Veréffentlichung der CD ladt
WOAS MAS? in die Reithalle nach
Maxlrain ein und kniipft damit
an ihren Auftritt im August bei
LA BRASS BANDA an. Zu dieser
grofien Feier ladt WOAS MAS?
befreundete Musiker und Bands
ein, welche das Konzert zu einem

WOAS MAS?-Album ,,Canabd’, 2015

ganz besonderen Event machen
werden. Mit von der Partie sind
unter anderem ,Lenze und de
Buam® ,Clubstas®, ,,Kreuzwort“
und ,,Projekt Stiden®. Vorab wird
»da Oimara“ die Halle aufwiarmen
und den ersten musikalischen
Hohepunkt des Abends setzen.

Tickets sind an den Vorverkaufs-
stellen des Kultur-Fordervereins
Mangfalltal e.V. oder bei der Band
zum Festpreis von nur 15,00 €
erhiltlich. Zu jeder Karte gibt es
einen Freibiergutschein.

Eintritt: € 15.-

Kartenbestellung per E-mail:
woasmas@t-online.de
kultur@maxlrain.de



TERMINE
Da mual3 ma hi,
do gemma hi!

08.-10.12.2017
MITTELALTERLICHER
WEIHNACHTSMARKT

IN MAXLRAIN
Infos: Seite 7

Mo. 01.01.2018
NEUJAHRSGRUSS
SPIELMANNSZUG

BEYHARTING

Ort: Braustiiber]l Maxlrain
Zeit: ca. 12.30 Uhr

Infos: Seite 10

Fr/Sa. 23./24.02.2018
STARKBIERFEST IN

FELDKIRCHEN-W.
Ort: Stockhalle

Zeit: 19:00 Uhr

Infos: Seite 10

Sa. 24.03.2018
STARKBIERANSTICH
IM BRAUSTUBERL

Ort: Braustiiber]l Maxlrain
Zeit: 19:00 Uhr
Infos: Seite 10

Sa. 07.04.2018

FLOHMARKT
Ort: Festgelinde Maxlrain

Zeit: von 6 bis 14 Uhr

So. 21.04.2018
BAROCKZAUBER mit
Franke, Gareis und

Marinus Wagner
Zeit: 19.00 Uhr
Ort: Kirche Wiederkunft Christi

Fr. 27.04.2018
KLAVIERKONZERT mit
CHRIS GALL und Percus-
sionbegleitung

Ort: Schloss Maxhofen

HIGHLIGHTS 2018

fiir Ihren Terminkalender

Auch in diesem Jahr finden

in Maxlrain die bekannten
und beliebten Grof3veranstal-
tungen statt wie die GAR-
TENLUST, die BAVARIA
HISTORIC und die RITTER-
SPIELE. Aufierdem konnen
Sie sich auf unser HOPFA-
ZUPFAFEST freuen.

Alle Termine ab Februar
unter:

www.maxlrain.de

und auf unserer FACEBOOK-
Seite: www.facebook.com/
maxlrainer

SUDOKU

Auflosung von Seite 10

6|7(4]13(2(1]19|5|8
2|3|8]6(5(914|1|7
5/9|114|8|7]3|6|2
7(2(6]15(9(8]1|4|3
4 5|911|3|2]8|7|6
1(8(3]17|4|6]2|9]|5
8|14|5]9|7|3]16(2]|1
3/16(7]2(1(4]15|8|9
9(1(2]8|6|5|7|3|4

M AXLRAIN ER
FOTO _AKTION

Vielen Dank allen Maxlrainer
Fans fiir die tollen Bilder!

Auch  weiterhin ~ bekommen
Sie fiir jedes eingeschickte
Bild, das von uns in der Maxl-
rainer Zeitung, auf unserer
Website oder anderweitig ver-
offentlicht wird, einen Karton
mit MAXLRAINER Bier nach
Wunsch und Verfiigbarkeit.

Die Gewinner dieser Ausgabe
wenden sich bitte direkt an:
info@maxlrain.de

Unvergessliche Momente:
tolle Bilder von Philipp

#  Friesinger mit Seppi am
Lago di Como - im Gepdick
mit reichlich MAXL aus
der Heimat.

eimer Drachenbootrennen 2017

Die ,,Schaumkronchen -beim Rosenh

Unten: Der MAXL iiber den Wolken am Monte Baldo

von Martina Ostermann
Unten:

Ernst Seebacher aus Prien
mit seinen Bollerschiitzen
in Siidtirol: Auch in den
lessinischen Bergen trinkt
man gerne ein Maxlrainer.

BIER 3;

BEWUSST ¥§
GEMIESSEN.

DNE DEUTSCHEN BRALER

HERAUSGEBER:
SCHLOSSBRAUEREI MAXLRAIN
GmbH & Co. KG
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info@maxlrain.de - www.maxlrain.de

REDAKTIONELLE
VERANTWORTUNG:

Roland Brager, Schlossbrauerei Maxlrain
Tel. 08061 /9079 0

Email: info@maxlrain.de

AUFLAGE: 17.000 Exemplare
NACHSTE AUSGABE: Mai 2018

DRUCK:
ATHESIA DRUCK GmbH
Weinbergweg 7 | I-39100 Bozen

KONZEPTION & GESTALTUNG:
WERBEKREATIVAGENTUR
CONNECTING.ART

Tel. 089 / 767 727 70

Email: info@connecting-art.com
www.connecting-art.com




