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ZUM GELEIT

Liebe Freundinnen
und Freunde der
Schlossbrauerei,

Unsere Region ist dynamisch,
und das ist gut so. Mehr als das
- es ist sehr
gut. Fir un-
sere  Kunden,
unsere Liefe-
ranten  und |
natiirlich auch
fiir uns von der
Schlossbraue-
rei. Seit elf Jahren beziehen wir
unsere Braugerste von Land-
wirten aus dem Chiemgau.
Damals war Regionalitét noch
nicht wirklich ein grolSes The-
ma. Wir hatten schon vor den
meisten anderen erkannt, dass
dieses regionale Miteinander
allen nutzt: den Produzenten,
die einen angemessenen Preis
erzielen, uns, die wir Zugriff auf
qualitativ hochwertige Rohstof-
fe bekommen, und den Verbrau-
chern, denen wir beste Biere lie-
fern kénnen.

Vier Schlagworte prédgen un-
ser Handeln: Verldsslichkeit,
Vertrauen, Verantwortung und
Fairness. Davon lassen wir uns
leiten, zum Wohle aller Betei-
ligten. Voraussetzung ist, dass
man aullergewdhnliche Pro-
dukte liefert. Wir kénnen uns
das auf die Fahne schreiben.
Mich freut’s besonders, dass
es uns gelungen ist, die-
ses Modell auch auf unsere
Heinz-vom-Stein-Bioproduk-
te zu (bertragen. Seit einem
Jahrzehnt haben wir diese Bie-
re erfolgreich auf dem Markt
platziert. Auch hier war es wie
bei unserer Umsetzung des
Regionalitdtsgedankens: ~ Wir
sind nicht auf einen fahrenden
Zug aufgesprungen, sondern
haben uns von Anfang an als
Lokomotive fiir die Bio-ldee
gesehen und entsprechend ge-
handelt. Durch die Kooperation
mit der Okomodellregion Wa-
ginger See—Rupertiwinkel ist
der ndchste Schritt getan: Wir
verbinden Regionalitdt und Bio.
Geniel3en Sie’s. Prosit!

Stefan Haunberger
Geschdftsfiihrer der Schlossbrauerei Stein

Mussenmiihle lagert
unsere Biogerste ein
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In den Top 5 des
Wirtschaftspanthers
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Verkostung im Braugerstenfeld von Josef Huber (rechts) aus Stiel8berg: Verkausleiter Gastro Christian Eder von der Schlossbrauerei Stein, Marlene Ber-
ger-Stéckl von der Okomodellregion, Landwirt Andreas Remmelberger jun., Kirchanschérings Biirgermeister Hans-J6rg Birner, Wagings Biirgermeister
Herbert Hdusl, Fridolfings 2. Blirgermeister Egon Kraus, 1. Braumeister Markus Milkreiter sowie die Biobauern Andreas Remmelberger sen. und Andreas

Maier (von links nach rechts).

Foto: Simone Bernard/Oberland-Presse

Neue Ara fiir Heinz vom Stein

Braugerste fiir die STEINER Biobiere aus der Okomodellregion Waginger See-Rupertiwinkel

Eine neue Ara ist fiir die Bio-Schiene der Schlossbrauerei Stein
angebrochen: Seit Juni werden die Heinz-vom-Stein-Biere aus-
schlieBlich mit Biobraugerste aus der Okomodellregion Waginger
See-Rupertiwinkel gebraut. Das haben die Steiner natiirlich zum
Anlass genommen, um den Partnern ihr Produkt zu prasentieren -
und das stilecht im Biobraugerstenfeld.

Schon seit 2015 verwendet
die Schlossbrauerei Gerstenmalz
aus regionalem Biogetreide fiir
die Heinz-vom-Stein-Biere. In-
nerhalb nur eines Jahres ist es
gelungen, den Anbau so aus-
zuweiten, dass die Biogerste fiir
die gesamte HvS-Produktion
ausreicht.

Ziel der Okomodellregion ist
es, mehr heimische Bioprodukte
zu erzeugen, zu verarbeiten und
zu vermarkten. Gerade beim Bio-
getreide ist das Entwicklungspo-

tenzial sehr groB. Als Grundsatz
hat die Region definiert, dass in
einer standortangepassten, um-
weltvertraglichen und 6kono-
misch sinnvollen Landwirtschaft
Optimierung vor Maximierung
geht. ,Das entspricht exakt un-
seren Anspriichen an unsere
Bio-Produkte. Deshalb sind wir
Uberzeugt, dass wir einander
ideal ergdnzen - die Region
mit ihren zukunftsweisenden
Projekten und wir mit unserer
langjéhrigen Erfahrung mit Bio-

bieren”, betont Stefan Haunber-
ger, Geschéaftsfiihrer der Schloss-
brauerei Stein.

Waren es 2015 noch sieben
Landwirte, die im Rupertiwinkel
die Biosorte ,Grace” anbauten,
sind es inzwischen zwolf. ,Mit
dieser Zusammenarbeit geben
wir den Landwirten nicht nur die
Gewissheit, das Verniinftige und
Richtige zu tun, sondern auch
eine 6konomische Perspektive’,
sagt 1. Braumeister Markus Mil-
kreiter. Den Gerstenbauern wer-
de ein fairer Preis gezahlt. ,Das
ist die Grundvoraussetzung fir
den Erfolg. Die Anforderungen
an den Bioanbau und der Kon-
kurrenzdruck sind hoch. Unsere
Partnerschaft gibt den Landwir-
ten Sicherheit.”

Projektmanagerin Marlene
Berger-Stéckl von der Okomo-
dellregion ist vom Projekt und
von der Schlossbrauerei als Part-
ner Uberzeugt: ,Die Brauerei hat
von Anfang an verstanden, dass
wir flir hochwertige Ware einen
angemessenen Preis brauchen”

Schon vor elf Jahren legte die
Brauerei das Chiemgauer Brau-
gersten-Programm auf; mehr als
100 Bauern aus der Region lie-
fern seither konventionelle Brau-
gerste. Das 1:1 auf die Bio-Schie-
ne zu Ubertragen, sei die grof3e
Herausforderung gewesen:
+Man braucht eine Mindestan-
zahl Bauern und einen biozer-
tifizierten Erfasser. Die Okomo-
dellregion ist da ein Glicksfall”,
sagte Markus Milkreiter. Seite 2
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»~WIr haben das fehlende Puzzleteil gefunden®

Die Schlossbrauerei Stein und die Okomodellregion Waging kooperieren mit der Mussenmiihle in Tacherting

,Dass uns die Familie Huber
Kapazitaten in ihrem Lagerhaus
in der Mussenmiihle bieten
kann, ist fiir uns ein Glucksfall.
Und nicht nur fiir uns - alle Be-
teiligten profitieren davon.
Markus Milkreiter, 1. Braumeis-
ter der Schlossbrauerei Stein,
ist begeistert, wie sich das Prob-
lem, die von der C")komodellregi-
on Waginger See-Rupertiwinkel
gelieferte Biobraugerste sach-
und fachgerecht zu lagern, in
Wohlgefallen aufgel6st hat.

Alle Beteiligten profitieren von
der Lésung - die Okomodellre-
gion, die Schlossbrauerei und
natlrlich auch die Mussenmiih-
len-Inhaber. ,Das Lagerhaus ist
das letzte fehlende Puzzleteil.
Bio-Braugerste muss strikt ge-
trennt von Gerste aus konven-
tionellem Anbau gelagert wer-
den. Das ist in der Mussenmiihle
gewadbhrleistet. Die Familie Huber
hat sich ja auf Bioprodukte spe-
zialisiert, da konnen wir dafur
garantieren, dass unser Rohstoff
rein bleibt In puncto GréBe und
Lage sei die Mussenmiihle ideal
- sowohl fur die Landwirte der
Okomodellregion als auch fiir die
Brauerei.

Im Spédtherbst vergangenen
Jahres hatte sich die Zusammen-
arbeit angebahnt: Uber eine An-
frage beim Maschinenring sei
der Kontakt zur Okomodellregi-
on entstanden, erzahlt Muhlen-
chef Markus Wallner-Huber. Die
Schlossbrauerei hatte bereits
angestol3en, dass die Biobauern
der Okomodellregion fiir die Bio-
biere der Brauerei Gerste liefern
sollten, um — wie das bereits seit
zehn Jahren im konventionellen
Landbau geschieht - regionale
Rohstoffe nutzen zu kénnen und
regionale  Wirtschaftskreislau-

g, 1

Markus Wallner-Huber und seine Frau Burgi — im Bild mit ihren S6hnen Alexander und Johannes — haben
das Lagerhaus in der Mussenmiihle auf Vordermann gebracht. Rechts im Bild Markus Milkreiter, 1. Brau-

meister der Schlossbrauereij Stein.

fe zu starken. ,Der Bio-Gedanke
war nicht leicht zu verwirklichen,
weil eine dezentrale Lagerung
des Getreides zu kostenintensiv
gewesen ware”, erklart Milkrei-
ter. ,Da war die Chance, die sich
durch die Mussenmiihle aufge-
tan hat, exakt die Losung, nach
der wir alle gesucht haben”
Betreut wird das Biogersten-
projekt der Schlossbrauerei Stein
vor Ort von Ulli Probst. ,Auch
diese Tatsache verspricht einen
reibungslosen Ablauf: Mit Herrn
Probst arbeiten beide Seiten ver-
trauensvoll zusammen - sowohl
wir von der Brauerei als auch die
Familie Huber”, betont Milkreiter.
Seit dem ersten Kontakt hat
sich in der Mussenmiihle viel ge-
tan: Burgi Huber und ihr Mann

Markus haben seit Anfang des
Jahres rund 30.000 Euro in ihr La-
gerhaus investiert, um es fir die
Anforderungen, die die Lagerung
von Bio-Braugerste stellt, optimal
fit zu machen: ,Wir haben nach
Wiinschen und Vorgaben der
Schlossbrauerei die Silos umbau-
en lassen, die Elektronik wurde
Uberholt, Motoren, Reinigung,
Heizung und Trocknung wurden
Uberpriift und gewartet’, berich-
tet Markus Wallner-Huber.

Durch die Kooperation mit den
Steinern hat die Mussenmdihle
verstarkt die Aufmerksamkeit der
Okomodellregion auf sich gezo-
gen: Bislang ist geplant, bis zu
250 Tonnen Biobraugerste in der
Mussenmiihle einzulagern. Ins-
gesamt hat das Lagerhaus aber

100-prozentig mit regionaler Biobraugerste gebraut: Das Zwickelbier, das alkoholfreie Zwickelbier, das alko-
holfreie Weil3bier, das helle Weil3bier und das dunkle Weil3bier aus der ,,Heinz vom Stein“-Bioproduktlinie.

Foto: fal

Platz fiir rund 600 Tonnen. ,Da
liegt's nahe, dass wir auch andere
Rohstoffe der Okomodellregion
einlagern’, erzahlt Burgi Huber.
Das verschaffe der heimischen
Biolandwirtschaft zusatzliche
Produktionskapazitdten. Markus
Wallner-Huber: ,Wir rechnen mit
ordentlichen Zuwachsraten auf
dem Biosektor.”

Fir die Eigentimer der Mus-
senmiihle ist die Kooperation mit
der Okomodellregion und der
Schlossbrauerei eine Mdoglich-
keit, die zweite Sdule des Fami-
lienbetriebs deutlich zu starken
- und das rein auf regionaler Ba-
sis. Burgi Huber: ,Unser Bio-Miih-
lenladen ist selbstverstandlich
weiter ein ganz wesentlicher Teil
unseres kleinen Unternehmens.

Hier verkaufen wir regionale Bio-
produkte. Aber insgesamt wird
diese Sparte fiir kleine Betriebe
nicht unbedingt leichter, nach-
dem jeder Discounter Biorega-
le eingerichtet hat. Dass wir da
qualitativ locker mithalten kon-
nen, steht auBBer Frage. Auf einen
Preiskampf kann man sich als Fir-
ma mit unserer Gréenordnung
nicht einlassen. Wir miissen mit
Quialitat, mit Regionalitat und mit
eigenen Produkten punkten. Das
versuchen wir, und das gelingt
uns, wie wir meinen, recht gut.”

Daflr investieren die Hubers
auch in die AuBenwirkung ihrer
Mussenmiihle. Fir Gruppen or-
ganisieren sie in ihrer Kunstmiih-
le aus dem 11. Jahrhundert unter
anderem fur Vereine, Verbande
und Privatleute Filhrungen unter
dem Motto ,Erlebnistag in der
Muhle”. Kindgerecht gestaltet
werden diese Erlebnistage fir
Kindergarten- und Schulkinder.
Fir Burgi Huber ist das selbstver-
standlich, ist sie doch selbst Mut-
ter von vier Buben - Michael (11),
Alexander (4), Johannes (2) und
Benedikt (1).

So jung die Kooperation auch
sein mag, historisch sind die
Mussenmiihle und Stein schon
lange verbunden: Im Mittelalter
sammelte die Mihle die Zwangs-
abgaben der Bauern in Form von
Getreide an den Ritter Heinz von
Stein ein. Heute ist die Mihle
wieder Sammelstelle fiir die Stei-
ner — nur mit Zwang hat'’s diesmal
nichts zu tun. Und nachdem die
Hubers ja ihren Bioladen betrei-
ben, soll's dort in Zukunft auch
das Endprodukt der gemeinsa-
men Zusammenarbeit zu kaufen
geben - die Biobiere der Schloss-
brauerei. Die tragen das Label
,Heinz vom Stein”, womit sich der
Kreis auch hier wieder schlief3t.

Neue Ara fiir Heinz vom Stein
Fortsetzung von Seite 1

Durch die Kooperation mit der
Okomodellregion bezieht die
Schlossbrauerei Stein jetzt ihre
gesamte Braugerste aus der Re-
gion. Doch damit nicht genug:
Milkreiter will mit den Biobauern
den nachsten Schritt gehen: ,Wir
kdnnen uns sehr gut vorstellen,
dass wir in naher Zukunft fiir die
HvS-Weibiere Hell, Dunkel und
Alkoholfrei Bioweizen aus der
Okomodellregion Waginger See—
Rupertiwinkel einsetzen.”

Dieses Vorhaben zu realisieren
werde allerdings schwieriger
als das Biobraugersten-Projekt.
Beim Anbau des Bioweizens
durfe unter anderem nicht mit
Stickstoff gediingt werden. Des-
halb sei der Eiweigehalt des
Weizens geringer. ,Aber wir sind
optimistisch, dass unsere Land-
wirte auch diese Aufgabenstel-
lung mehr als zufriedenstellend
meistern.”

Die Biobauern jedenfalls wa-
ren bei der Verkostung im Bio-
gerstenfeld begeistert von der
Zusammenarbeit. Nicht zuletzt,
weil die Lebensmittel in der Re-
gion bleiben’, wie die Biolandwir-
te Andreas Remmelberger sen.
und Andreas Maier betonen.
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»Unsere Besten”: Landrat Siegfried Walch (Mitte) wiirdigte im Golf Resort
Achental die Leistungsfdhigkeit und Innovationskraft der heimischen Un-
ternehmen und (iberreichte STEINER-Geschdiftsfiihrer Stefan Haunberger
(2. von links) die Ernennungsurkunde zum Botschafter der Wirtschaftsre-
gion Chiemgau. Foto: Axel Effner

In den Top 5 des Landkreises

Wirtschaftspanther: STEINER in erlauchten Kreis gewahlt

Die Schlossbrauerei Stein
ist zum Botschafter der Wirt-
schaftsregion Chiemgau er-
nannt worden. Geschéftsfiihrer
Stefan Haunberger nahm die
Urkunde bei der Preisverlei-
hung zum Chiemgauer Wirt-
schaftspanther im Grassauer
Golf Resort Achental aus den
Handen von Landrat Siegfried
Walch entgegen.

Erstmals hatte Walch gemein-
sam mit der Wirtschaftsforde-
rungsgesellschaft des Land-
kreises Traunstein (Wifé TS) den
Wirtschaftspanther  ausgelobt,
und gleich auf Anhieb wahl-

Gliickliche Gewinner: Vertriebsleiter Reinhold Steinberger (links) und Innendienst-Mitarbeiterin Hilde Wagner
(rechts) (iberreichten im Steiner Brdustiiber| Helmut Riicker aus Hérzing, Irmgard Miihlbacher aus Waging und
Agathe Baersch aus Grassau die Alimenpass-Hauptpreise.

Almenpass ist ein Renner

Wieder mehr als 1000 Teilnehmer - Neuauflage 2017 in Planung

,Die Resonanz auf unsere
Almenpass-Aktion war wie-
der liberwidltigend. Mehr als
1000 Freizeitsportler haben
sich daran beteiligt” Reinhold
Steinberger, Vertriebsleiter der
Schlossbrauerei Stein, hat den
Gewinnern bei der Preisiiber-
gabe versprochen, dass der Al-
menpass auch im kommenden
Jahr wieder aufgelegt wird.

Aus einem Holzfass voller Teil-
nahmekarten hatte der Vorsit-
zende des Landschaftspflegever-
bands Traunstein, Markus Froschl,
die Gewinner gezogen. Den ers-
ten Preis, einen 1489-Euro-Gut-
schein fir ein Mountainbike,
gewann Helmut Ricker aus Horz-
ing. Einen 500-Euro-Gutschein
fur eine Skiausrlstung bekam
Agathe Baersch aus Grassau, und
den 300-Euro-Gutschein fiir eine
Wanderausriistung  erwander-
te sich Irmgard Muhlbacher aus
Waging. Alle Gewinner hatten
mindestens acht der zehn Almen
besucht und sich den Almenpass
dort abstempeln lassen. Sie kdn-

nen jetzt ihre Gutscheine bei Rad
+ Sport Schneider in Traunstein
einlosen.

Uber je einen 75-Euro-Gut-
schein dirfen sich Josef Bruck-
schlegel aus Grabenstatt, Mela-
nie Seel aus Ubersee, Rosmarie
Hinterreiter aus Traunwalchen,
Marcel Hundseder aus Chieming,

Foto: fal

Simon Kern aus Ludwigsburg,
Hermann Brandauer aus Traun-
stein und Johann Schederecker
aus Schnaitsee freuen.

Die Platze 11 bis 30 werden
mit je einem Kasten Steiner Bier
fur ihren sportlichen Einsatz be-
lohnt. Die Gewinner wurden be-
reits benachrichtigt.

Markus Fréschl (links) zog im Beisein von Innendienst-Mitarbeiterin Hilde
Wagner und Vertriebsleiter Reinhold Steinberger die Gewinner. Foto: fal

te die Jury - Vertreter aus der
Handwerkskammer, der IHK, des
Gewerbeverbandes Traunstein
und Umgebung, des Informati-
onskreises der Wirtschaft und der
Wifé - die Schlossbrauerei Stein
in den erlauchten Kreis der Top
5, aus denen letztlich auch der
Preistrager, die Serva Transport
Systems GmbH aus Grabenstitt,
gekirt wurde. ,Wir gratulieren
den Siegern von ganzem Her-
zen”, sagte Stefan Haunberger
nach der Preisverleihung. ,Fir
uns ist es eine Riesen-Ehre, in
diesem Konzert der auBerordent-
lichen Unternehmen mitspielen
zu dirfen/”

Als eines der fiinf besten Unter-
nehmen des Landkreises wird die
Schlossbrauerei Stein in die Netz-
werk-Aktivitat der Wirtschafts-
forderungsgesellschaft des
Landkreises Traunstein eng ein-
gebunden.,Eine Aufgabe, der wir
nicht nur gerecht werden wollen,
sondern auf die wir uns sehr freu-
en’, sagte Haunberger. ,Wir ver-
stehen den Wirtschaftspanther
als sichtbares Zeichen dafir,
dass sich die Wifé noch starker in
Richtung Regionalmanagement
aufstellen will. Dazu kdnnen wir
mit unserer Erfahrung in Sachen
Regionalitat mit Sicherheit Wert-
volles beitragen”

Oana von uns:

+Es gibt keinen Tag, an dem’s
einem fad ist”” Dem 34-jahrigen
Braumeister Matthias Gaberz
aus Leoben in der Steiermark
taugt’s in Stein. Nach seinem
Studium in Weihnenstephan
war er im Bayerischen Wald und
in Sudtirol in einer Gasthaus-
brauerei tatig. ,Die Arbeit hier
ist anspruchsvoll, hier gibt’s fiir
mich viel Neues und Spannen-
des!” Eigentlich hatte Gaberz in
Graz Sprachen studiert. Als er
im Bayerischen Fernsehen eine

Braumeister Gaberz

Doku uber Weihenstephan sah
beschloss er umzusatteln. ,Ich
komm aus der Bierstadt Le-
oben, meinen ersten Sud hab
ich im Alter von 15 Jahren an-
gesetzt. In der Brauerei Goss
hab ich mein erstes Praktikum
absolviert. Eigentlich war’s klar,
dass ich Brauer werden muss”,
erzahlt Gaberz, der seit Januar
in der Schlossbrauerei Stein als
2. Braumeister fiir die Produkti-
onsplanung und die Qualitatssi-
cherung zustandig ist.

Oana von uns:

Seine Lehre zum Brauer und
Maélzer ist Siegfried Heinrichs
zweite Ausbildung. Als Biiro-
kaufmann wurde er nicht so
recht gliicklich, er baute an der
FOS in Traunstein sein Fachabi-
tur und wollte dann unbedingt
eine handwerkliche Ausbildung
machen: ,Ich moch-
te sehen, was ich
produziere!” Von der
Schlossbrauerei st
er nicht zuletzt we-
gen seines ,Hangs
zu historischen Ge-
bdauden” begeistert.
Jch fuhle mich in
der Brauerei sehr
gut aufgehoben!

Siegiried Heinrich

Die Ausbildung soll nicht sein
letzter Schritt im Brauhandwerk
sein. Sein Ubernachstes beruf-
liches Ziel hat der 25-jahrige
Grabenstatter auch schon de-
finiert: Braumeister. Aber jetzt
gilt’s erst mal, die Ausbildung
Zu meistern.

|
) =




Seite 4

Schlossbrauerei Stein informiert

Unternehmerische Tatkraft bewiesen:

Michaela und Christian

Schnebinger haben in Obing ihren Fruga-Getrdnkemarkt neu er-

offnet.

Oana fir uns:

Foto: fal

Getranke Schnebinger
in Obing eroftnet

GroBer, schéner, noch mehr Ser-
vice — unter diesem Motto haben
Christian und Michaela Schnebin-
ger ihren Fruga-Getrankemarkt
in Obing neu erdffnet. Christian
Schnebinger ist der Schlossbrau-
erei Stein seit langem verbunden:
~Angefangen hat’s vor rund 30
Jahren. Damals war ich Bierfah-
rer bei den Steinern!” Seine Frau
Michaela schatzt den familidren
Umgang mit der Brauerei. ,Das
ist eine angenehme Zusammen-
arbeit.”

Vor 26 Jahren hat Christian
Schnebinger in Obing seinen
Getrankemarkt  eroffnet; da-
nach ist er mit seinem Geschaft

nach Pittenhart umgezogen.
Jetzt nutzte die Familie Schne-
binger die Chance, im Firmen-
gebdude von Membranbau
Sieber am Obinger Tauben-
seeweg den Traum vom grof3en,
modernen Getrankemarkt zu ver-
wirklichen. Auf mehr als 200 Qua-
dratmetern Verkaufsflache erfullt
der Familienbetrieb alle erdenkli-
chen Getrankewiinsche. Mit der
Er6ffnung des neuen Ladens hat
die Familie Schnebinger erneut
Unternehmergeist bewiesen. Wir
von der Schlossbrauerei Stein
wiinschen Christian und Micha-
ela viel Erfolg. Auf eine weitere
gute Zusammenarbeit!

vaANKE¢
an all unsere KUNDEN

*"%

Oane fur uns:

Irmis , Tante Emma Cafe“

Irmi Mayers Lebensmittelmarkt
an der Franz-Mayr-Stral3e in Trost-
berg ist nicht einfach nur ein Ge-
schaft. Er ist eine Institution. Das
war schon zu Zeiten ihrer Grof3-
mutter so. Man kauft nicht bei
,Edeka Zehetmaier” ein, sondern
bei der Irmi oder der ,Zenti”. Dass
Irmi Mayer ihren Madchennamen
ldngst abgelegt hat, spielt nicht
wirklich eine Rolle. Weil’s in ihrem
Geschaft einfach wie friher ist.
Auch wenn der Laden vor weni-
gen Jahren modernisiert worden
und in groflere Raumlichkeiten
umgezogen ist, der Herzlichkeit
im Umgang mit den Kunden hat
das keinerlei Abbruch getan.

Dieses Tante-Emma-Flair haben
Irmi Mayer und ihr Mann Wolfgang
jetzt in ihr neues ,Tante Emma
Café” ibertragen, das sie kirzlich
in den Raumen ihres friheren
Marktes eréffnet haben. Dass sie
in ihrem Café das Sortiment der
Schlossbrauerei Stein aufnehmen,
stand fir die beiden aul3er Frage:
,Die  Zusammenarbeit mit den
Steinern ist total unkompliziert.
Verkaufsleiter Alija Ettenhuber hat
uns in der Hinsicht wirklich entlas-
tet, ezahlt Irmi Mayer.

Café mit Flair: Irmi Mayer in ihrem

Naturlich ist das ein Kraftakt, ein
neues Café zu etablieren. Sechs
zusatzliche Krafte haben Irmi und
Wolfgang Mayer eingestellt; ihre
beiden S6hne helfen auch noch
mit. Der Erfolg gibt den Mayers
Recht: ,Unser Tante Emma Café
wird hervorragend angenommen.
Wer sonntags bei uns friihstiicken
will, sollte schon reservieren!

Das ,Tante Emma Café” bietet bis
zu 40 Gasten Platz. Als besondere
Starke sehen Irmi und Wolfgang

Tante-Emma-Café. Foto: fal

Mayer natirlich ihre Tortenthe-
ke mit den taglich wechselnden
Kostlichkeiten.  Konditormeister
Wolfgang hat sich langst einen
hervorragenden Ruf erworben.
Dazu kommt der nagelneue ita-
lienische Pizzaofen. Das ,Tante
Emma Café” ist von Mittwoch
bis Sonntag von 8.30 bis 17 Uhr
und am donnerstaglichen Pizza-
Abend bis 22 Uhr gedffnet. Die
Schlossbrauerei wiinscht der Fa-
milie Mayer den verdienten Erfolg!

Oane von uns:

Junge Krat

Franziska  Schachner aus
Obing hat im September ihre
Ausbildung zur Kauffrau fir Bi-
romanagement bei der Schloss-
brauerei Stein angetreten. ,Die
Arbeit hier ist sehr abwechs-
lungsreich und macht wirklich
SpalR’, erzahlt die 17-Jahrige,
die ihre Mittlere Reife im M-Zug
absolviert hat. Fur ihren kinf-
tigen Beruf hat sie sich von ei-
nem Praktikum in der 7. Klasse
bei der Seele GmbH in Obing

't 1m Biiro

und einer Beratung bei der Ar-
beitsagentur begeistern lassen,
auf die Schlossbrauerei wurde
sie von Bekannten aufmerksam
gemacht. lhre Aufgabengebie-
te liegen im Kassenwesen, der
Kundenbetreuung und der Ab-
lage. Betreut wird sie von Chris-
tina Heigermoser, die kiirzlich
— selbstverstandlich auch bei
der Schlossbrauerei Stein — ihre
Ausbildung zur Biirokauffrau
erfolgreich abgeschlossen hat.

Gewinnspiel

Mitmachen und gewinnen

vom Stein“?

Hier wieder eine Gewinnchance fiir aufmerksame Leser:
Wie viele Sorten umfasst die STEINER Biobier-Linie ,Heinz

2 4

5

Zu gewinnen gibt's insgesamt 30 Kasten STEINER Naturradler
(0,33l). Die richtige Antwort bitte ankreuzen und bis Dienstag, 31.
Januar 2016, an uns zuriickschicken. Absender nicht vergessen!

' Absender:

i Die Ermittlung der Gewinner erfolgt im Losverfahren. Die Gewinner werden schriftlich
E benachrichtigt. Personliche Daten werden nicht an Dritte weitergegeben. Mitarbeiter
i der Schlossbrauerei Stein diirfen nicht mitmachen. Der Rechtsweg sowie eine Baraus-
i zahlung der Gewinne ist ausgeschlossen.

E Schlossbrauerei Stein, Schlosshof 2, 83371 Stein a. d. Traun, Fax 08621/98 32-63



