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Liebe Leserin, lieber Leser,

Regional. Authentisch. Handwerklich. Kaum ein Bieretikett,
auf dem nicht mit einem dieser Begriffe geworben wird.
Doch aus welcher Region stammen denn dann tatsachlich
die Rohstoffe, aus denen die Biere gebraut werden? Was
bedeutet authentisch denn wirklich? Und was ist an der
Bierherstellung tatséchlich noch handwerklich? Bereits vor
fast dreiBig Jahren haben wir uns entschieden, diese Begrif-
fe mit Leben zu erfiillen — und unsere Brauerei konsequent
danach auszurichten. Regional bedeutet fiir uns, dass wir
alle unsere Rohstoffe ausschlieBlich aus Oberschwaben,
vom Bodensee und aus dem Allgau beziehen: die Braugers-
te, den Brauweizen, den Hopfen und auch die Beeren, die
Friichte und den Rhabarber fiir die SeeZiingle-Getranke.
GroBtenteils sogar in Bio-Qualitat. Authentisch heiBt: Nicht
GroBhandler oder Malzfabriken sind unsere Rohstoffliefe-
ranten, sondern direkt die Erzeuger selber - das sind fast
dreiBig Bauern aus unserer Region. Diese profitieren von
fairen, oft langjahrigen Lieferbeziehungen und freuen sich
iiber die Produkte, die aus ihren wertvollen Erzeugnissen
hergestellt werden. Bierbrauen beginnt bei uns nicht erst
im Sudhaus, sondern bereits auf dem Acker. Und worin
zeigt sich die handwerkliche Brauweise? Vor allem an der
langen Zeit der Lagerung und Reifung, die wir allen unse-
ren Bieren gonnen. Nicht ein oder zwei Wochen wie bei den
meisten Konzernbrauereien, sondern mehr als einen Monat
bei Temperaturen um den Gefrierpunkt — zum Wohle des
Geschmacks.

Aus all dem wird klar: Biere aus diesen hochwertigen Roh-
stoffen, Biere, von denen auch unsere heimischen Landwirte
profitieren, Biere, die nicht im Schnelldurchgang hergestellt
werden, konnen nicht fiir 9,99 Euro pro Kasten im Getrén-
ke- oder Lebensmittelmarkt angeboten werden. Sie haben
im wahrsten Sinn des Wortes ihren Preis. Und sind dann
eben diesen Preis auch wert.

Dies gilt besonders auch fiir unser neues alkoholfreies Bier-
mischgetrank ApfelGold: regional, authentisch, handwerk-
lich. Alle Rohstoffe fiir diesen erfrischenden Durstloscher
stammen von hier - das Braugetreide von den Bauern aus
Oberschwaben, der Hopfen und der Apfelsaft vom Bichof
Bentele in Tettnang. Weder zugesetzter Zucker noch kiinst-
liche Grundstoffe aus der Lebensmittelindustrie sorgen fiir
den leckeren, fein sauerlichen Geschmack dieses neuarti-
gen, einfach ,paradiesischen” Getrénks, sondern ganz ein-
fach nur das, was uns die Natur in unserer schonen Heimat
schenkt.

Haben Sie das neue ApfelGold schon mal probiert?
Noch nicht? Dann wir es aber hochste Zeit ...
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Esther Straub § Gottfried Harle

Prinz-
Luitpold-
Haus

WIR SAGEN DANKE

Wir trauern um unseren langjahrigen Mitarbei-
ter Otto Scheerer, der vor wenigen Wochen im
Alter von 86 Jahren verstorben ist. Uber fiinf
Jahrzehnte war er ein pragender Teil unserer Fa-
milienbrauerei und begleitete als AuBendienstmit-
arbeiter vier Generationen unserer Brauerfamilie.
Mit seiner Loyalitat, seinem Engagement und
seiner herzlichen Art hat er unser Haus nach-
haltig gepragt. Wir verlieren nicht nur einen ge-
schatzten Mitarbeiter, sondern einen Menschen,
der ein Stiick Geschichte unserer Brauerei ist.

Dafiir danken wir ihm von Herzen und werden ihm ein
ehrendes Andenken bewahren.

Esther Straub und Gottfried Harle
Alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
der Brauerei Clemens Harle

Geschichten von Hier.

Inmitten_der beeindruckenden Bergkulisse der All-
gauer'Alpen auf\1.846 Metern Hohe verbindet Chris-
toph Erd Genuss, Regionalitat und Umweltschutz auf
besondere Weise. Wer sich nicht schon von der idyl-
lischen Landschaft verzaubern'lasst, wird spatestens
durch die 100 % Bio-Kiiche begeistert sein: Unter
Erds Leitung“setzt das Prinz-Luitpold-Haus vor der
Kulisse des Hochvogels als erste biozertifizierte Hiit-
te des Deutschen Alpenvereins MaBstabe in Sachen
nachhaltiger Gastronomie - und bereichert zugleich
das Netzwerk der Bio-Spitzenkoche um einen enga-
gierten Botschafter fiir gelebte Nachhaltigkeit.

Im Mittelpunkt steht die Verarbeitung ausschlieBlich
okologisch erzeugter Lebensmittel, bei denen der Er-
halt der Natur und das Wohl der Tiere hachste Priori-
tat haben. ,Meines Erachtens sollte es Standard sein,
dass wir in der Natur auch natiirliche Lebensmittel
konsumieren®, betont Christoph Erd. Vorrangig be-
zight er seine Zutaten von regionalen Partnerbetrie-
ben. Kase, Eier, Fleisch und Brot von Bio-Hdfen aus
dem Allgau sorgen fiir den authentischen Geschmack
der Alpen. Und das Bier stammt aus unserer Braue-
rei: LandZiingle und Clemens Weissbier frisch vom
Fass und dann natiirlich auch noch unsere alkohol-
freie Freie Weisse.

Die konsequent regionale und saisonale Ausrichtung
der Kiiche macht die Logistik auf der Berghiitte be-
sonders anspruchsvoll:

Bad Waldsee

UMBAU IM GASTHAUS ZUM HIRSCHEN

Anfang des Jahres iibernahmen wir das Gasthaus zum Hirschen im Zentrum von Bad
Waldsee. Derzeit sanieren wir die Wirtschaft im Erdgeschoss, um Elektrik, Brand-
schutz, Design und und und auf Vordermann zu bringen. Wir freuen uns riesig, die Fa-
milie Szkrawan, die bislang die Traube in Frauenzell bewirtschaftet, als neue Pachter

fiir den Hirschen gewinnen zu konnen.

Wiahrend die Wirtschaft zu Ende des Sommers wieder offnen wird, werden in den

beiden oberen Stockwerken Hotelzimmer entstehen.

e, Uﬂi@ffﬁ%ﬁ’? ﬁ:

.Kochen war fir mich nie blo Beruf,
sondern Ausdruck meiner Uberzeugung.
Christoph Erd

Die Lebensmittel und Biere erreichen die Hiitte per
Materialseilbahn und werden auf den letzten Metern
mit einem Elektro-Dumper transportiert. Manche Zu-
taten organisiert Erd sogar direkt im Tal - mit viel
personlichem Einsatz.

Nachhaltigkeit ist im Prinz-Luitpold-Haus kein Zusatz,
sondern gelebtes Grundprinzip. Das zeigt sich nicht
nur auf der Speisekarte, sondern im gesamten Betrieb.
Das Wasser stammt aus einer nahegelegenen Quelle.
Den Strom liefern Solarmodule und zwei kleine Was-
serturbinen. Miill wird konsequent vermieden — Géste
nehmen ihre Abfalle wieder mit ins Tal.

Bilder zum Beitrag © Martin Erd Photographer

Bis'zu 160 Ubernachtungsgiste finden taglich Platz
in der Hiitte, hinzu’kommen im:Schnitt rund 50 Ta-
gesgaste. Je nach Wetter und Saison kann die(Zahl
jedoch stark variieren. Damit der Betrieb reibungslos
funktioniert, fihren Christoph Erd und seine Frau Ulli
das Haus gemeinsam und werden dabei tatkraftig
von weiteren Familienmitgliedern unterstiitzt.

Rund 120 Tage im Jahr ist Hiittensaison. In dieser
Zeit steht Christoph Erd ein engagiertes Team zur
Seite. Einige Mitarbeitende nehmen sogar eine Aus-
zeit von ihrem eigentlichen Beruf, um fiir mehrere
Wochen auf der Hiitte mitzuarbeiten. Die Arbeitstage
konnen bis zu 16 Stunden dauern - beginnend mit
dem Friihstiicksbuffet ab 6:30 Uhr bis zum Abend,
an dem das Kiichenteam bis zu fiinf hausgemachte
Hauptgerichte serviert. Die Auswahl reicht von tra-
ditionellen Allgauer Kasespatzle iiber Geschnetzeltes
vom Bio-Rind bis hin zu veganen Gerichten wie einem
Kichererbsencurry.

Mit seiner Kiiche zeigt Spitzenkoch Christoph Erd,
dass es fiir eine nachhaltige und biologische Ver-
sorgung keine Grenzen gibt - selbst nicht auf 1.846
Metern Hohe.

L

Anlagenbau, Tankreinigung und vieles mehr

FORTBILDUNG IN KOOPERATION

Spannende Tage fiir unsere Brauerinnen und Brauer: mit etwa 30 anderen Brau-
erinnen und Brauern aus der Kooperation ,Die Brauer mit Leib und Seele” be-
suchten sie die Firmen Kieselmann und Rieger Behalterbau. Betriebsfiihrungen
ermoglichten einen Blick hinter die Kulissen der beiden Unternehmen und Pra-

sentationen lieBen Themen vertieft diskutieren. Denn Tanks und deren Hygiene

begegnen unseren Brauern taglich. Natiirlich kamen auch Biergenuss und SpaB

nicht zu kurz - und die Ubernachtung in Baumhéusern war einmalig.

Mit unserem Bier



Regionalitat -
Anspruch und
Wirklichkeit

scheidet die Natur, also das Wetter, der Boden und
der Vegetationsverlauf. Das Risiko fiir schwankende
Erntemengen tragen damit wir als Brauerei und nicht
unsere Partnerbetriebe.

Das Klima profitiert, denn die Transportwege bleiben
kurz und Ressourcen werden geschont.

Und die Region wird gestarkt, denn das Geld bleibt
im Wirtschaftskreislauf vor Ort und flieBt nicht ab.
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tersteckt. Fiir uns bedeutet Regionalitat viel mehr als
kurze Transportwege oder eine Herkunftsangabe auf
dem Etikett. Wir gehen einen Weg, den nur wenige
Brauereien so konsequent verfolgen: Wir beziehen
unsere wichtigsten Rohstoffe von Landwirtinnen
und Landwirten aus unserer Region. Gerste, Weizen,
Hopfen und auch die Friichte fiir unsere SeeZiingle
wachsen auf Feldern und in Obstgarten im Allgau und
in Oberschwaben. Und das oft sogar in Bio-Qualitét.
Wir kennen die Menschen auf den Hofen personlich.
Wir wissen genau, auf welchen Feldern unsere Brau-
gerste wachst und wo unser Hopfen geerntet wird.
Diese authentische Nahe schafft Vertrauen und ge-
lebte Transparenz. ,Regionalitat bedeutet fiir uns
nicht nur raumliche Nahe®, sagt dazu Esther Straub.

Fiir uns ist diese Form der Zusammenarbeit eine
bewusste Entscheidung. Denn sie schafft echte Part-
nerschaften statt anonymer Rohstoffbeziehungen.
Unsere Landwirte erhalten feste, direkte Vertrage
und verlassliche Abnahmepreise. Das gibt ihnen
Planungssicherheit und starkt die landwirtschaftli-
chen Betriebe in unserer Region - kleine ebenso wie
groBere. Gleichzeitig konnen wir gemeinsam iiber
die Anbauqualitat, die Sortenwahl und nachhaltige
Bewirtschaftung sprechen. Viele unserer Rohstoffe
entstehen in bester Bio-Qualitdt. ,Direkte Partner-
schaften mit unseren Landwirten bedeuten fiir uns
mehr Aufwand und manchmal auch mehr Risiko",
sagt Gottfried Harle. ,Aber sie sorgen dafiir, dass

eine Landwirtschaft, die langfristig in unserer Region
Bestand haben kann. Fiir uns ist Regionalitat deshalb
kein Trend und kein schmiickendes Etikett, sondern
wesentlicher Teil unserer Verantwortung. Seit fiinf
Generationen ist unsere Brauerei in Leutkirch ver-
wurzelt. Und genauso konsequent wie wir bis heute
unsere Biere brauen, gestalten wir auch den Weg
unserer Zutaten. Vom Acker bis ins Glas - direkt aus
der Region.
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,Wir wollen ganz genau wissen, wo unsere Rohstof-  Wertschopfung in der Region bleibt - und dass wir
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6 Biohof Bentele
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Diese engen Verkniipfungen bringen allerdings auch Bad Jaa/;aﬂ 12 Zubdorfer Biohof
besondere Herausforderungen mit sich. Denn Land- i 13 HartwigRoth
wirtschaft funktioniert in Jahreszyklen. Unsere Part- @ il 4 Mochstetterhof. Heinrich B
ner ernten einmal im Jahr. Die geerntete Menge muss ochsteterhol, Fefrich Baur
bis zur nachsten Ernte reichen. Deshalb planen wir 15 Bauernhof Schad
gemeinsam langfristig und stimmen uns jedes Jahr )ffu//uw/f .
mit unseren Landwirten ab: Welche Sorten werden Bad Wunrzach D . .
. as bedeutet Direktbezug bei uns . .
angebaut? Wie groB sind die Flachen? Und welche & @ - g Vitalhof, Christoph Glaser
Mengen werden wir voraussichtlich bendtigen? Da-  GEMEINSAM LEBEN - o . O Cherslaen. David Weh
- — Anbau i Region: iohof Oberschwaben, David Weber
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und vereinbaren mit unseren Landwirten nicht ein- %
fach eine feste Liefermenge. Stattdessen legen wir ~ Dass wir hier bei Landwirten einkaufen, die wir
fest, auf wie viel Hektar sie fiir uns anbauen. Wie  kennen, hat eine Wirkung, die weit tiber das Bier
groB die tatséchliche Ernte am Ende ausfallt, ent-  hinausgeht.
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landwirtschaftlichen Betrieben aus dem Allgau und aus

Ugi ..
(Oberschwaben - viele davon in Bio-Qualitat.
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Anton Ziesel

Karl-Josef Bader

= Direkte Vertrage mit Landwirten:
Wir arbeiten ohne Zwischenhandler und vereinbaren feste
Partnerschaften mit den landwirtschaftlichen Betrieben. Erich Wenger

Thomas Guter

Karl-Otto Neubrand

=> Anbaufliche statt Liefermenge:

Wir legen gemeinsam fest, auf wie viel Hektar fiir uns angebaut wird.
Wie groB die Ernte am Ende ausfallt, entscheidet die Natur - das
Risiko tragen wir als Brauerei.

Lorenzhof, Richard Gasse

Leibertinger Biohdfe, Lothar Braun-Keller

Christoph Rittler

= Wertschopfung bleibt in der Region:
Faire Preise, kurze Wege und langfristige Zusammenarbeit
starken Landwirtschaft und Wirtschaft vor Ort.

-

regionale
rohstoffe |




Vier Generationen - ein erfolgreiches Konzept

DER BIOHOF BENTELE

Eingebettet in die sanft geschwungene Landschaft
des Argentals liegt der Biohof Bentele in Wellmuts-
weiler bei Tettnang zwischen Obstwiesen, Hopfen-
garten und kleinen Waldstiicken. Auf den ersten Blick
scheint es hier frihmorgens noch ruhig zu sein, aber
in der Sortierhalle laufen bereits die Bander und gut
gelaunte Menschen priifen duftende Apfel und legen
sie in Kisten. Die Bio-Apfel vom Bodensee sind ge-
fragt, und so wird heute eine Bestellung fiir den
GroBhandel verpackt.

PIONIERE SEIT DEN 1980ER-JAHREN

Der Hof ist bereits seit iber 200 Jahren im Besitz
der Familie. Ein kosthares Erbe, das fiir die kommen-
den Generationen bewahrt werden soll. Schon 1984
stellte Peter Bentele den Betrieb auf Demeter-An-
bau um - zu einer Zeit, als okologischer Landbau
noch die Ausnahme war. Gerade im anspruchsvollen
Sonderkulturanbau mit Apfeln und Hopfen ein muti-
ger Schritt: Bentele war der erste Hopfenbetrieb in
Deutschland, der dieses Wagnis einging und noch bis
vor wenigen Jahren auch der einzige im Tettnanger
Anbaugebiet. Sohn Johannes Bentele fiihrt heute den
Hof gemeinsam mit seiner Frau Kerstin. Das Paar hat
drei Kinder: Max und Jule besuchen noch die Schule.
Mia hat bereits ihre Aushildung zur Gartnermeisterin
in der Fachrichtung Obsthau abgeschlossen: ,Mir war
immer klar, dass ich hier arbeiten mochte®, sagt sie.
Vor wenigen Wochen kam ihr Sohn zur Welt, sodass
jetzt vier Generationen auf dem Hof zu Hause sind.
Bewirtschaftet werden 24 Hektar Apfel und 16 Hekt-
ar Hopfen. Die Eltern von Johannes Bentele sind zwar
inzwischen in Rente, arbeiten aber bei Bedarf nach
wie vor mit. Vor allem wahrend der Saison ist viel zu
tun und jede helfende Hand wird gebraucht.

JDer Klimawandel trifft die
Landwirtschaft ganz unmittelbar:
Wir tun deshalb alles, um diesen Prozess
aufzuhalten und uns gleichzeiti¢ an
Veranderungen anzupassen.”
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Johanne r?;"* fiebsleiter, son-
dern tuftelt als studigrter | -Ingenieur auch
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Innovationen selbst aus. So hat er eine Moglichkeit
gefunden, nicht nur die Apfelreihen mit Hagelnetzen
zu schiitzen, sondern auch den Hopfen. ,Das ist we-
sentlich komplizierter, weil die Netze viel weiter oben
angebracht sein miissen, erklart er. Doch der Auf-
wand lohnt sich: ,Inzwischen haben wir rund sechs
Hektar Hopfen unter den Netzen. Sie schiitzen vor
Hagel und damit auch vor Krankheiten, die sich durch
Hagelschaden leichter ausbreiten kdnnen. An hei-
Ben Sommertagen spenden sie auBerdem Schatten,
sodass die Blatter nicht so leicht verbrennen.” Vor
sechs Jahren haben Benteles einen Weiher angelegt,
in dem Regenwasser gesammelt wird. Mit diesem
Wasser kann der Hopfen bei Bedarf per Tropfhe-
wasserung unterstiitzt werden, denn der kiesige und
sandige Boden im Argental trocknet schnell aus. Im
zeitigen Friihjahr schiitzt das Wasser aus dem Wei-
her auBerdem die Apfelbliiten, die dank Frostschutz-
beregnung unter einer Eisschicht vor dem Erfrieren
sicher sind. Wie wichtig das sein kann haben sie 2017
erlebt: Ein spater Frost hatte damals rund 85 Prozent
der Apfelbliiten vernichtet.

OKOLOGIE UND TECHNIK
SINNVOLL VERBINDEN

Entscheidend fiir den Erfolg des Bio-Hofes ist die
durchdachte Kombination unterschiedlicher Ansatze.
Einerseits wird zum Beispiel mit drei Kilometern He-
cken, 100 Kilometern Bliihstreifen und traditionellen
Mitteln wie Molke statt chemischer Pestizide fiir
Artenvielfalt und ein gesundes Gleichgewicht beim
Anbau gesorgt. Andererseits zeichnen modernste
Einrichtungen wie die neue Hopfentrocknung mit
dem deutschlandweit ersten Holzturm und einer War-
meriickgewinnungsanlage den Hof aus. Im Jahr 2023
erhielten Benteles den Forderpreis fiir die ,Besten

.i / {

Bio-Betriebskonzepte Baden-Wiirttembergs® in der
Kategorie Pflanzenbau. Gelobt wurde dabei vor allem
der Vorbildcharakter fiir die Branche. RegelmaBig
kommen ganze Busladungen interessierter Fachbe-
sucher, auch aus dem Ausland, nach Wellmutsweiler,
um sich iiber den Bioanbau auf diesem hohen Niveau
zuinformieren. Schon jetzt produziert die Photovolta-
ikanlage auf den Dachern den gesamten Strom, den
der Hof verbraucht. Auch der elektrisch betriebene
Fuhrpark wird damit geladen. Die Abwarme aus dem
Lager wird seit 1994 (iber eine Warmeriickgewin-
nung genutzt. In der neuen Hopfentrocknung tragt
die Warmeriickgewinnung dazu bei, den energiein-
tensiven Prozess mit nur der Halfte des bisherigen
Energiebedarfs zu bewaltigen. Um vollstandig ener-
gieautark zu sein, fehlt jetzt nur noch eine geeignete
Maglichkeit, iiberschiissigen Strom zu speichern. Wie
das gelingen kann, tiiftelt Johannes Bentele derzeit
zusammen mit Experten aus.

FAIRE PREISE
FUR OKOLOGISCHE PRODUKTE

Damit Bio-Anbau funktionieren kann, braucht es Ab-
nehmer fiir die so erzeugten Produkte. Menschen,
denen der Schutz der Natur am Herzen liegt und die
bereit sind, das groBe Engagement der Bio-Landwir-
te zu honorieren. Johannes Bentele schatzt, dass er
gegeniiber dem konventionellen Anbau pro Hektar
Bio-Anbauflache zwischen 100 und 200 Stunden
Mehrarbeit investiert. Unsere Brauerei bezight schon
lange den gesamten Bio-Hopfen von Benteles. Keine
Frage, dass wir jetzt auch die Apfel fiir unser neues
ApfelGold hier einkaufen. Aus Bio-Anbau. Mit kurzen
Transportwegen. Und von einer Familie, deren Enga-
gement fiir unsere Region perfekt zu unseren eigenen
Werten passt.

Mia und Johannes Bentele

BRAUKUNST TRIFEFT
OBSTGARTEN

Manchmal entstehen die besten Ideen dort,
wo Tradition und Neugier zusammenkom-
men. Und genau so ist unser ApfelGold ent-
standen, unser neues alkoholfreies Biermisch-
getrank, das seit April auf dem Markt ist. Nach Freies
Gold (2024) und Freie Weisse (2025) ist es schon
das dritte alkoholfreie Bier aus unserer Brauerei:
Alkoholfreie Biere sind im Trend und werden immer
beliebter. Kein Wunder, wenn sie so gut schmecken,
wie unsere drei Neuzugange.

FRUCHTIGE IDEE AUS DER BRAUEREI

Mit unserem ApfelGold gehen wir sogar noch einen
Schritt weiter: Hier trifft klassische Bier-Braukunst
auf die saftige Frische heimischer Bio-Apfel und
Birnen. Das Ergebnis ist ein naturtriibes, fruchtiges
und besonders erfrischendes Getrank, das Lust auf
den nachsten Schluck macht. ApfelGold ist aber nicht
ginfach ein klassisches Radler. Unser alkoholfreies
Bier wird mit Apfel- und Birnensaft veredelt - eine
Kombination, die uns von Anfang an iiberzeugt hat.
Schon wahrend der Entwicklung haben wir verschie-
denste Safte getestet. Schnell war klar: Apfel und
Birne harmonieren perfekt mit unserem Bier. Fruch-
tig, leicht und unglaublich erfrischend.

NATURLICH. EHRLICH.
OHNE SCHNICKSCHNACK.

Besonders wichtig ist uns die Natiirlichkeit: Apfel-
Gold wird ausschlieBlich aus natiirlichen Zutaten
gemacht - ohne Aromen, ohne Extrakte, ohne syn-
thetische Zusatzstoffe - und ganz ohne zugesetzten

JInteressantes Bier, mal was
anderes, gerne weiter so!”
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Zucker. Damit denken wir das Reinheitsge-

bot ein Stiick weiter: Bei uns diirfen neben

Hopfen und Malz jetzt eben auch Apfel und
Birnen mitspielen, pur und unverwechselbar.

AUS DER REGION INS GLAS

Natiirlich stammen alle Zutaten aus der Region: Unser
Braugetreide kommt von Biohdfen aus Oberschwaben,
Hopfen und Apfel von der Familie Bentele aus Well-
mutsweiler. Alle Rohstoffe sind Bioland- und Bio-BW-
zertifiziert. Erganzt wird kristallklares Wasser aus den
Quellen der Adelegg - fertig. Mehr Region passt nicht
ins Glas.

GEMEINSAM PROBIERT -
GEMEINSAM BEGEISTERT

Damit das ApfelGold so schmeckt, wie wir es uns
vorgestellt haben, haben wir viel probiert, verkostet
und feinjustiert. Und bevor es in die Produktion ging,
durfte erstmal die gesamte Belegschaft probieren.
Das Urteil war ganz eindeutig: ApfelGold ist unglaub-
lich lecker, wunderbar fruchtig und die perfekte Er-
frischung.

Abgefiillt wird ApfelGold in handliche 0,33-Liter-Fla-
schen. Mit weniger als 0,3 Volumenprozent Alkohol
ist es alkoholfrei und damit der perfekte Begleiter fiir
viele Momente: nach dem Sport, in der Mittagspause,
beim Feierabend auf der Terrasse oder einfach zwi-
schendurch. Am besten genieBt man ApfelGold gut
gekiihlt - fruchtig, frisch und einfach harlich.

Jfinde das Harle ApfelGold richtig lecker - nicht so

bappig wie ein Radler oder andere hippe Biermisch-
Erfindungen; und nicht so simpel wie all die anderen
alkoholfreien Sprudel und Limos - einfach ein mega

Ich freu mich sehr dariiber.”

(aecna

spannend erfrischendes Sommergetrank.

LSpritzig? Ja. Frech? Sehr. Harlich? Auf jeden Fall. Reifer Apfel,
eine feine Birnennote, dahinter das Malz - naturtrib, spritzig

und angenehm trocken im Abgang, ohne Limo-Siif8e.
Fiir mich die ehrlichere Alternative zum klassischen Radler.”

Slas T

.Habe eine Flasche probiert
und jetzt muss ein Kasten
davon her! Super lecker.”




HEIMAT g4 8

Wer weil} es?

FESTZELT
BIERGARTEN

9. BIS 16. AUGUST
in Kempten

Wie immer gibt's auch in dieser Harle-Zeit unser HeimatRatsel

KNOBELN SIE MIT!

Dieses Mal geht es um eine ganz besondere Kasesorte: Es handelt sich um einen halbfesten Schnittkase,
der 1874 in Wertach im Allgdu erfunden wurde. Er gilt als der erste patentierte Kase der Welt und hat
einen stark pikanten bis scharfen, salzigen Geschmack. Nun die Frage: wie heiBt dieser Kase? Und welche

Organisation hat ihn zum ,Arche-Passagier” ernannt?

Unter denen, die uns den Namen dieses Kases und der Organisation mitteilen, verlosen wir fiinf Gutscheine
im Wert von jeweils 50 Euro fiir einen Besuch in einem Harle-Gasthaus. Schicken Sie uns lhre Antwort
unter dem Stichwort ,HeimatRatsel” per Postkarte oder E-Mail an:

Brauerei Clemens Harle, Am Hopfengarten 5, 88299 Leutkirch im Allgau oder an

raetsel@haerle.de

CINSENDESCHLUSS 31. OKTOBER 2026

WAS WAR GESUCHT,
WER HAT GEWONNEN?

Viele hundert Mails und Postkarten haben uns nach
dem letzten Heimatratsel erreicht. Wir fragten nach
dem Tiiftler aus Oberschwaben, der mit seinem
Luftfahrrad ,gemachlich von Ortschaft zu Ortschaft
schweben" wollte. Hier ist die richtige Losung: Es war
Gustav Mesmer, der ,lkarus vom Lautertal®,

Die folgenden fiinf gliicklichen Gewinner, die unsere
Losfee gezogen hat, diirfen sich auf einen Wirtshaus-
Gutschein freuen: Riidiger Wagner aus Bad Wald-
see, Hildegart Schmid aus Ochsenhausen, Chris-
tian Berchtold aus Ravensburg, Gisela Schlenzig aus
Markdorf und Michael Meier aus Memmingen.

Herzlichen Dank auch den vielen anderen, die mitgemacht haben.
Sind Sie wieder dabei? Neue Chance, neues Gliick!

Impressum // Herausgeber: Brauerei Clemens Harle, Am Hopfengarten
5, 88299 Leutkirch im Allgéu, www. haerle.de - Redaktion: Meike
Winter, Prinz-Luitpold-Haus, Esther Straub, Gottfried Harle - Layout und
Gestaltung: Miriam Straub - Bilder: Felix Kastle, Martin Erd, Harle-Archiv,
Henry Linder, Bauer Stube
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