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GENIESSEN SIE DAS FEST MIT UNS - UND MIT ALLEN SINNEN! ~




SchlieBen Sie beim Lesen dieser Zeilen - zumindest in Gedan-
ken - doch einmal die Augen und nehmen Sie diese einzigar-
tig winterliche Stimmung in sich auf: Glitzernder Frost auf den
Fensterscheiben und in der Luft liegt ein wunderbarer Duft
von Zimt und Orangen! Augen wieder auf - und ja, Sie haben
vollkommen recht: Die schonste Zeit des Jahres beginnt: die
Glihweinzeit!

Kaum ein Getrank steht so sehr fur winterliche Gemutlichkeit
wie der aromatische, dampfende Glihwein. Er warmt von in-
nen, schafft Geselligkeit und weckt Kindheitserinnerungen an
funkelnde Weihnachtsmarkte und gemdutliche Abende im Ker-
zenschein. Doch woher kommt dieser beliebte Winterklassiker
eigentlich - und wie gelingt er am besten?

Die Geschichte des Gluhweins reicht weit zurick. Schon die
alten Romer wirzten ihren Wein mit Honig und exotischen Ge-
wirzen, um ihn haltbarerund aromatischer zu machen. Auch im
Mittelalter erfreuten sich sogenannte Wirzweine groBer Be-
liebtheit - damals meist kalt serviert. Erst spater begann man,
Wein zu erhitzen, um ihn der winterlichen Kalte anzupassen.
Damit war der Glihwein, wie wir ihn heute kennen, geboren.
Ein wichtiger Meilenstein in seiner modernen Geschichte war
das Jahr 1956, als der Augsburger Weinhandler Rudolf Kunz-
mann den ersten abgefillten Glihwein auf den Markt
brachte - ein echter Pioniermoment, auch wenn das SiBen von
Wein damals rechtlich noch umstritten war.

SO BEREITEN SIE DEN PERFEKTEN GLUHWEIN ZU!

Das Geheimnis liegt - wie so oft - in der Qualitat der Zutaten
und in der Sorgfalt bei der Zubereitung. Als Basis eignet sich
ein trockener oder halbtrockener Rotwein, beispielsweise
ein Spatburgunder oder Dornfelder. Wer es etwas frischer
mag, kann auch zu WeiBwein greifen - die sogenannte ,wei-
Be" Gluhweinvariante liegt voll im Trend. Dazu kommen klas-
sische Gewlrze wie Zimtstangen, Gewlrznelken, Sternanis
sowie die Schalen von unbehandelten Orangen oder Zitronen.
GesuBt wird nach Geschmack mit Zucker oder Honig, wobei
weniger oft mehr ist - der Wein sollte seinen Charakter be-
halten.

Bei der Zubereitung ist Geduld gefragt: Der Wein wird ge-
meinsam mit den Gewdlrzen langsam erhitzt, darf aber kei-
nesfalls kochen. Etwa 70 Grad Celsius sind ideal - so bleiben
Alkohol und Aromen erhalten. Nach rund 15 Minuten Ziehzeit
wird der Glihwein durch ein feines Sieb gegossen, damit kei-
ne Gewdlrze zuruckbleiben, die Bitterstoffe abgeben kdnnten.
Serviert wird er heiB, gern garniert mit einer Orangenschei-
be oder einer Zimtstange. Ein kleiner Schuss Rum oder Likor
verleiht ihm auf Wunsch eine festlich-wirzige Note - dann
spricht man allerdings eher von Punsch.

Regionale und internationale Klassiker!

WAHLEN SIE BEI
UNS AUS UBER

80 VERSCHIEDENEN
SORTEN GLUHWEIN!

Glihwein selbst zuzubereiten, hat sei-
nen Reiz. Im Trubel der Vorweihnachts-
zeit aber ganz entspannt durch unser
Sortiment zu streifen und sich aus der
Vielzahl an GliUhweinspezialitaten den
neuen Lieblingsglihwein auszusuchen
und einfach fix und fertig mitzuneh-
men, ganz sicher auch. Willkommen in
unserem vielfaltigen Glihweinsorti-
ment - mit Gber 80 verschiedenen regi-
onalen und internationalen Klassikern.
Sie haben Fragen zum Sortiment? Dann
sprechen Sie uns einfach an: Gemein-
sam ,glihen wir schon einmal vor”!

MARCHENHAFTES AUS DER
STEINWALDER
PUNSCH-
WERKSTATT

Kennen Sie schon den alkohol-
freien roten Glihwichtel oder die
elegant-weiBe Sternenfee? Nein?
Dann wird es hochste Zeit, die bei-
den einmal kennenzulernen. Bei-
de stammen aus der Steinwalder
Punschwerkstatt, in der auf eine
sehr traditionelle Art und Weise
und mit groBem handwerklichen
Geschick beste Zutaten zu ab-
soluten Glihweinmarchen verar-
beitet werden. Wie gemacht fir
marchenhafte Abende vor dem
heimischen Kaminfeuer oder der
lodernden Feuerschale.
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Regionale und internationale Klassiker!

HERRLICH WARMER WINTER-
SPASS AUS OSTERREICH

Mit den Spezialitaten der Fein-Brennerei Prinz aus Voralberg
holen Sie sich den alpinen WinterspaB nach Hause. Auch al-
koholfrei - zum Beispiel als fruchtiger Kinderpunsch oder
als heiBer Winterapfel. Entdecken Sie spannende Sorten
wie den Blutorangen-Limetten-Punsch oder den fruchtigen
Glihmost aus Apfel und Birnen nach traditioneller Rezep-
tur. Und wer’s klassisch man, kommt mit dem Klassiker in
Rot oder als Rosé-Variante garantiert auf seine Kosten: Die
Kombination aus Zimt, Nelken und Kardamom sorgt fur die
typische winterliche Wirze.
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ALKOHOLFREIER
WINTERPUNSCH VOM
FAMILIENUNTERNEHMEN
KUNZMANN

Dank der Verwendung hochwertiger, naturlicher
Fruchtsafte und ausgewahlter Trauben bekannter
Rebsorten in den alkoholfreien Winterpunschvarian-
ten kann hier vollstandig auf Zuckerzusatze verzich-
tet werden. Tauchen Sie ein in die genussvolle Welt
der Weinkellerei Kunzmann, dem Traditionsfamilien-
unternehmen aus Dasing, das sich der Herstellung
exklusiver Glihweinspezialitaten verschrieben hat.

JAGERTEE:
FRUCHTIG-FRISCHER
GESCHMACK AUS .
ORANGEN .

Inlander-Rum und Obstdestillate, Schwarzteeaus-
zlige und der Saft sonnengereifter Orangen - das
steckt im ,Jagertee Orange” von Prinz. Mit seinem
Geschmack ist er eine gute Alternative fur alle,
die es lieber etwas fruchtiger moégen. Das 6ster-
reichische Traditionsgetrank genieBt schon lange
Uber die Grenzen hinaus Kultstatus. Unsere Trink-
empfehlung: Ein Teil ,Jagertee Orange” mit zwei
bis drei Teilen heiBem Wasser mischen. Geben Sie
anschlieBend noch eine frische Orangenscheibe
dazu - damit schmeckt’s gleich noch besser.




Weihnachten ist mehr als ein Fest der Geschenke — es ist der
Moment, in dem man innehdlt, Geschmack zelebriert und Ge-
meinschaft spirt.

Zu einem festlichen Meni gehért nicht nur gutes Essen, son-
dern auch ein runder Abschluss. Ein feiner Digestif — sei es ein
edler Obstbrand, ein aromatischer Grappa oder ein gereifter
Whisky — krént das Mahl auf elegante Weise. Doch was macht
ihn so besonders?

Ein Digestif ist mehr als ein alkoholisches Getrank: Er ist ein klei-
nes Ritual. Seine Warme, seine Tiefe und die oft vielschichtigen
Aromen regen nach einem reichhaltigen Essen sanft die Verdau-
ung an und lassen das Festmahl harmonisch ausklingen. Wer
einen guten Brand oder Likér wahlt, entscheidet sich fir Hand-
werkskunst, Geduld und Qualitét — Eigenschaften, die in unserer
schnelllebigen Zeit besonders kostbar sind.

Ob im Kreis der Familie, nach einem festlichen Meni oder beim
leisen Gespréich am Abend — feine Spirituosen schenken nicht
nur Geschmack, sondern auch Momente der Ruhe. Vielleicht ist
es gerade das, was Weihnachten ausmacht: die Freude am Au-
genblick, das bewusste Genieflen, das Verweilen.

Geistreiche Geschenke der Fein-Brennerei Prinz

WEIHNACHTEN UND FEINE SPIRITUOSEN -
EIN FEST DER SINNE!

MEISTERHAFTE DESTILLATE AUS DEM HERZEN VORARLBERGS!

Schnapse, kraftvolle Obstbrande und fruchtige Likdre sind die
Leidenschaft der Fein-Brennerei Prinz im Osterreichischen
Horbranz. Seit nunmehr 140 Jahren und vier Generationen ver-
edelt die Brennerei die Frichte, die hier seit jeher auf den gro-
Ben Obstplantagen am Bodenseeufer gedeihen, zu geschmack-
vollen Premiumgenissen.

Seit 20 Jahren verarbeitet Prinz die gewonnene Obstmaische
im Vakuumbrennverfahren zu hocharomatischem Obstdestil-
lat. Diese Prozedur unter hohem Druck ermdglicht das Brennen
des Alkohols bei Temperaturen, die um 30 Grad niedriger sind

als an der Luft. Das wiederum resultiert zwar in einer I&ngeren
aber auch schonenderen Brenndauer. AuBerdem - und darauf
kommt es an - sind die Ergebnisse deutlich ausdrucksstarkere
Obstbrande, bei denen die komplexen Fruchtaromen erhalten
bleiben. Die Energieeinsparung ist ein positiver Nebeneffekt.
Unsere Auswahl der Premium-Brande, -Schnapse, -Likére und
-Creams der Prinz-Feinbrennerei ist auBergewdhnlich. Und
jeder Prinz-Brand ist purer Genuss an winterlichen Abenden.
Auch als stilvolles (Weihnachts-)Geschenk bereitet er viel
Freude und verwohnt alle GenieBersinne!
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VORFREUDE HINTER
24 TURCHEN!

Der Adventskalender ist eine beliebte Tradition, der die Zeit bis Weih-
nachten auf besondere Weise verklrzt. Urspriinglich entstand er im
19. Jahrhundert im deutschsprachigen Raum: Kinder strichen Krei-
destriche an die Wand oder hangten 24 kleine Bilder auf, um die Tage
bis zum Heiligen Abend zu zahlen. Spater entwickelten sich daraus
gedruckte Kalender mit Turchen, hinter denen sich Bilder, Bibelverse
oder kleine StiBigkeiten verbargen.

Unser Tipp: GenieBen Sie die Adventszeit mit unseren liquide gefll-
ten Adventskalendern - von originell (nix fiir Feiglinge!) bis edel-stil-
voll befullt von der Fein-Brennerei Prinz. Hier kommen alle auf ihre
Kosten, die die Vorweihnachtszeit jeden Tag mit etwas Besonderem
begehen mochten.
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WARMT KORPER UND SEELE:
UNSERE AUSWAHL
WINTERLICHER
BIERSPEZIALITATEN!

Winterliche Biere haben eine lange Tradition und werden

speziell fur die kalte Jahreszeit gebraut. Sie zeichnen o i\ .l.'-'-'f-"".-im:'ar
sich durch ihren kraftigen Korper, hoheren Alkoholge- ' '
halt und vollmundigen Malzaromen aus, die an Karamell,
Schokolade oder Gewliirze erinnern. Oft kommen dunkle

Malze und besondere Zutaten wie Honig, Zimt oder Oran-
genschalen zum Einsatz, die dem Bier eine warmende,
festliche Note verleihen.

Diese Biere gibt es nur im Winter, weil sie urspringlich
dafir gedacht waren, den Kérper zu warmen und in der
dunklen Jahreszeit Genuss und Gemitlichkeit zu spen-
den - ahnlich wie ein kraftiger Eintopf oder ein Glas
Glihwein. Zudem passen sie hervorragend zu winterli-
chen Speisen und Festtagsments, was sie zu einem fes-
ten Bestandteil der saisonalen Braukultur macht.




Wie kaum eine andere Zeit im Jahr
steht der Advent fir eine ganz beson-
ders feierliche Stimmung. Gerade die
Adventsstunde ist ein liebgewonne-
nes Ritual, das im hektischen Treiben
der Vorweihnachtszeit vier einzig-
artige Maoglichkeiten bietet, zusam-
menzukommen und tatsachlich ein-
mal zur sprichwdrtlichen Besinnung
zu finden. Und vielleicht haben Sie

NEU IM SORTIMENT
UND UNSERE _
EMPFEHLUNG FUR
DEN ADVENTS-
KAFFEE: DIE
REGENSBURGER
KAFFEEMISCHUNG!
DIESER GENIESSER-
KAFFEE SCHMECKT
ALLEN FREUNDEN
HOCHWERTIGEN
KAFFEE-
GENUSSES!

WILLKOMMEN IN DER FEINEN
DIRNBERGER-KAFFEEWELT!

.Das Besondere an unserer Kaffeequalitat ist die sorgfaltige
und professionelle Verkostung jeder einzelnen Rdéstcharge.
Dieser Prozess, bekannt als Cupping, erlaubt es uns, die sen-
sorischen Qualitdten und feinen Noten unseres Kaffees genau
zu bewerten”, skizziert Roster und Geschaftsfihrer Manuel
Dirnberger-Ammon einen Teil seiner genussvollen Arbeits-

schritte - und Anna Ammon (Mitgriinderin und Geschéaftsfih-
rerin) erganzt: ,Als leidenschaftliche Roster nehmen wir uns

die Zeit, jede Charge zu ver-
kosten, um sicherzustellen,
dass nur der beste Kaf-
fee in |hre Tasse gelangt.
Durch diese aufwendige
Qualitatskontrolle konnen
wir garantieren, dass unser
Kaffee nicht nur durch sei-
nen Geschmack, sondern
auch durch seine herausra-
gende Qualitat tberzeugt.”
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es auch schon selbst gespurt: Eine
Tasse feinen Rostkaffees, dazu viel-
leicht ein Stiick Christstollen - diese
Kostlichkeiten schmecken im Schein
der flackernden Adventskranzker-
zen gleich viel, viel besser als zum
Kaffeekranzchen an ,gewdhnlichen
Sonntagen”, denn die Vorfreude aufs
Fest zaubert eine heimelige Atmo-
sphére in jedes Haus.
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EAFFECROSTORE

Unsere Spezialrostung (nicht nur) fiir ge-
nussvolle Adventsstunden - der Regensbur-
ger Kaffee: Die feine Spezialitdtenauswahl der
Kaffeerdsterei Dirnberger ist da die perfekte
Empfehlung - entweder als Mitbringsel oder Ge-
schenk in der stilvollen Geschenkverpackung
oder als exklusive Spezialitdtenréstung. Pinkt-
lich zur Adventszeit prasentieren wir lhnen den
.Regensburger Kaffee” - eine betérende Rostung
mit feiner Schoko- und Nussnote. Ein Aroma,
das allen Kaffeefreunden jeden Alters ein Genie-
Ber-Lacheln ins Gesicht zaubert. Wir laden Sie
herzlich ein, die spannende Welt der Dirnberger
Kaffeerdsterei Tasse fur Tasse kennenzulernen.
Gerne beraten wir Sie hierzu im trinkgut Dirnber-
ger in Obertraubling.




5-, 20-, 30- UND 50-LITER-FASSER VORRATIG

SIE ZELEBRIEREN DIE WEIHNACHTSFEIER,

WIR HABEN DAS EISKALTE FASSBIER!

NEU IM SORTIMENT

FASSEIER | |
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DIESER WINTER SCHMECKT
EISKALT AMBESTEN!

vermissen etwas in unserem Sortiment oder mochten

= gekihlte Getranke vorbestellen? Schreiben Sie uns einfach
auf WhatsApp und wir machen uns daran, lhre
Winsche zu erfullen.

Punkte sammeln und sparen: ob mit

SO KLAPPTSMIT

jedem Schluck Vorteile genieBen!

DER WEIHNACHTSPOST!

Profitieren Sie von unseren Postdienstleistungen vor Ort: UPS-, DPD- und Hermes-
Paketservice wahrend der Offnungszeiten (8 - 20 Uhr)




JETZT TICKETS SICHERN!

EXKLUSIVE TASTINGS IM TRINKGUT
DIRNBERGER IN OBERTRAUBLING

Unter fachkundiger Anleitung in geselliger Runde erlesene flis-
sige Spezialitaten zu genieBen, hat immer einen ganz besonde-
ren Reiz. Als echte Genussmenschen mochten wir vom trinkgut
Dirnberger Sie, liebe Kundinnen und Kunden, deshalb auf zwei
exklusive Tasting-Termine aufmerksam machen - und Sie herz-
lich einladen, Teil unserer GenieBerrunde zu werden. Tickets er-
halten Sie ganz einfach im tringut-Markt in Obertraubling! Wir
freuen uns auf Sie und spannende Genussmomente!

29. November 2025

DESTILLAT UND
CHARAKTER - DIE WELT DER
FEINEN BRANDE!

An diesem Abend widmen wir uns unter Anleitung von
Edelbrandsommeliere Katja Lachmayr den feinen Unter-
schieden zwischen Traubenbrand, Tresterbrand (Grappa)
und Weinbrand. Zudem unternehmen wir eine ,geistreiche
Reise” in die spannende Welt feiner Brande aus Stein-und
Kernobst. GenieBen Sie nicht nur edle Tropfen, sondern
erfahren Sie Interessantes und Wissenswertes zu den Un-
terschieden von Geschmack und Herstellung.

Tickets sind im Markt erhaltlich: 20 Euro pro Person

SAVE THE TASTING DATES!

5. Dezember 2025

BIER IST NICHT GLEICH
BIER! - DAS EXKLUSIVE
BIERTASTING

Schon einmal vom Hopfenstopfen gehdrt? Oder gefragt,
warum das richtige Glas fir jedes Bier so entscheidend
ist? Im Rahmen unseres Biertastings entdecken Sie mit
Biersommelier Thomas Lachmayr die spannende Welt der
Braukunst. Gemeinsam werden verschiedene Bierstile
verkostet - von traditionellen Klassikern bis hin zu krea-
tiven Spezialitaten. Ein Abend voller Geschmack, Wissen
und neuen Eindricken rund um das Thema Bier.

Tickets sind im Markt erhaltlich: 20 Euro pro Person
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