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Genuss bedeutet Lebensfreude

Schmecken, riechen, fiihlen,
sehen, horen — beim Genie-
fen sind alle Sinnesorgane da-
bei. Die bevorstehende kalte
Jahreszeit ist die Zeit der Ge-
niisse. Freuen Sie sich auch
schon auf knisternde Kamin-
feuer, den Duft von Orangen
und Zimt, den Geschmack von
Rotkohl und Géinsebraten?
Wer von uns genief3t eigentlich
nicht gerne? Einfach mal die
Seele baumeln lassen oder ein
kostliches Essen genieflen —
hort sich einfach an, ist es aber
oft nicht, vor allem, wenn man
viel um die Ohren hat.

Wenn wir etwas genieBen, wir-
ken viele Dinge zusammen: Vor-
freude, Achtsamkeit, Wertschét-
zung — das Gefiihl, uns etwas
Gutes zu tun, spielt eine genauso
groBBe Rolle wie Frische, Aro-
men, Geschmack und die Kon-
zentration auf das, was wir ge-
nieBen. Genuss ist vielfiltig und
reicht vom Winterspaziergang im
knirschenden Schnee iiber das
Lesen eines guten Buches bis hin
zu gutem Essen oder einem le-
ckeren Bier. Wenn wir essen und
trinken, gelangen beispielsweise

Geschmacksreize und Duftreize
direkt in unser Gehirn. Beide
Sinne haben auf unser Erleben
und auch unseren Genuss einen
besonders starken Einfluss. Im
Gehirn entsteht ein sinnlicher
Gesamteindruck, der es uns er-
moglicht, komplexe Einfliisse zu
genieBen. Genuss und Lebens-
freude. Genuss ist ein positives
Gefiihl, das Wohlbefinden in uns
auslost.

Marketing, Handel und
Gastronomie

Finnland wartet

Passend zur Weihnachts- und
Winterzeit gibt es bei der neuen
Pott’s Handelsaktion tolle Preise
zu gewinnen. Unter dem Motto
,,Hol” dir dein Abenteuer® kon-
nen Sie eine spannende Erlebnis-
reise nach Finnland gewinnen.
Dort wartet ein Huskyschlitten
mit tollen Touren durch die
atemberaubende Landschaft und

die ausgedehnte Wildnis Skandi-
naviens auf Sie!

Und sollten Sie nicht den einma-
ligen Hauptpreis abraumen, kon-
nen Sie mit etwas Gliick einen
von zehn original Pott’s Horner-
schlitten gewinnen. Wie Sie mit-
machen konnen, erfahren Sie

... auf Seite 6

Gebratener Riicken vom Hagener Reh mit Wacholder-
sauce, Pfifferlingen, pochierter Birne aus Nachbars
Garten mit Preiselbeeren, Apfelrotkohl und hausmacher
Kartoffelklofien, serviert mit einem leckeren Pott’s —
Genuss pur im ,,Gasthaus Jigerberg® (Seite 7)

Wenn man genieft, ldsst man das
Schone und Angenehme in sei-
nem Leben zu. Genuss ist ein In-
diz dafiir, sich selbst wichtig zu
nehmen. Deshalb geht es aber
nicht nebenbei: Genuss braucht
Zeit — und ist individuell. Mehr
zum Thema Genuss und warum
wir uns als Genussbotschafter
verstehen lesen Sie

... weiter auf Seite 2

Leben und
genieflen

Vielfalt

Genuss pur erwartet Sie bei dem
neuen Besichtigungsprogramm
der Pott’s Brauerei — der Biersa-
lon-GenieBertour. Erleben Sie
Bier in seiner immensen Vielfalt
mit den verschiedenen Aromen
sowie das Zusammenspiel von
Bier und Speisen.

... weitere Infos auf Seite 4

GrulBwort

Liebe Leserinnen und Leser,

mehr denn je macht Bier trinken
Spal. Neue Bierstile bereichern
die Vielfalt der klassischen Sor-
ten und liefern uns besondere,
anregende Genussmomente. Um-
fangreiche Bierkarten und quali-
fiziertes Personal helfen dabei,
im Dschungel ungewohnlicher
Biere die Orientierung zu behal-
ten. Mit Bier wird gekocht, mit
Bier wird kombiniert — Bierken-
ner sagen ehrfurchtsvoll Beer &
Food Pairing dazu — und Bier
wird gekonnt zelebriert.

Wer eintauchen mochte in diese
neue Bierwelt, ist in der Pott’s
Brauerei bestens aufgehoben,
denn die Pott’s Brauerei ist ein
Vorreiter dieser neuen Bierkul-
tur. Diplomierte Biersommeliers
sorgen schon seit einigen Jahren
fiir beste Beratungskompetenz.
Mit der jetzigen Fertigstellung
des neuen Brauateliers ist eine
handwerkliche Produktionsanla-
ge und Ideenschmiede fiir Craft-
Biere entstanden, die hochste
Flexibilitit in der Gestaltung der
Braurezepturen erlaubt. So soll
gleichermaflen ein Mekka fiir
Bierliebhaber und Handwerks-
brauer entstehen. Die einen ge-
nieBen im Biersalon die neuesten
Bierkreationen, die anderen tif-
teln nebenan an der Erfillung
ihres eigenen Brautraums, denn
die Pott’s Brauerei stellt ihre mo-
derne Brautechnik gerne auch
anderen Craft-Bier-Brauern zur
Verfiigung, die keine eigene
Brauerei besitzen.

Eine tolle Idee, die zeigt, wie die
Aufbruchsstimmung am Bier-
markt auch das Miteinander for-
dert und so Kreativitit ausrei-
chend Platz zur Entfaltung be-
kommt.

Zur Philosophie der Pott’s Braue-
rei gehort auch, den Bierherstel-
lungsprozess in ihrer glisernen
Erlebnisbrauerei so transparent
wie mdglich zu machen. Das
schafft Vertrauen und die Chan-

Axel Kiesbye, Griinder der
Biersommelierbewegung und
gebiirtiger Westfale,
www.kiesbye.at

ce, eine personliche Bier-Liebes-
beziehung aufzubauen. Man er-
kennt, wie aufwendig die Bierbe-
reitung bis zur Abfiillung ist,
und entdeckt die vielféltigen
Stellschrauben von den Roh-
stoffen {liber Verfahren und Tech-
niken, die es der Pott’s Brauerei
ermoglichen, ein so umfang-
reiches Biersortiment anzubie-
ten. Da ist garantiert fiir jede und
jeden etwas dabei!

Lassen auch Sie sich von der
Biervielfalt und den auBerge-
wohnlichen Genussmomenten
begeistern. Werden Sie doch Teil
der neuen Bierkultur! Indem Sie
sich einmal mutig durch die
grole Auswahl durchkosten,
beim Brauen den Meistern iliber
die Schulter schauen und sich in
das spannendste Kulturgetriank
der Menschheit einlesen.

Und wer weil3, vielleicht sehen
wir uns dann in einem unserer
Kurse zum Diplom-Biersomme-
lier!

Beste bierige Griifie aus
Obertrum bei Salzburg
Axel Kiesbye

Erfrischend natiirlich. Pott’s.
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Wertschdtzung als Basis

Fortsetzung von Seite 1

enuss ist keine Sache gro-

Ber Mengen oder von Hiu-
figkeit. Es geht darum, sich et-
was Gutes zu gonnen — und gut
ist in dem Sinne sehr individu-
ell. Genieflen kann man alleine
oder zusammen mit anderen.
Genieflen kann man Bewegung
oder Stillstand. Genuss kann
man horen, riechen oder
schmecken — nur eins ist wich-
tig: sich bewusst Zeit dafiir zu
nehmen und sich und den Ge-
nuss wertzuschétzen.

Essen und dabei fernsehen? Kei-
ne gute Idee. Um zu genieBen,
miissen wir uns darauf konzen-
trieren und auf Abwechslung
achten. Wussten Sie, dass man
Genuss trainieren kann? Dabei
hilft es, Ablenkungen wie
Smartphone und Radio bewusst
zu vermeiden und sich ganz auf
einzelne Sinne zu konzentrieren.
Pflichten und ein schlechtes Ge-
wissen sind echte Genussverhin-
derer und miissen warten.

Wir bei Pott’s verstehen uns als
Genussbotschafter. Wir mochten
die Kultur des Essens und Trin-

Frisch und ehrlich — Genuss im
Pott’s Brau & Backhaus

kens pflegen und lebendig hal-
ten, denn Bier hat in Deutsch-
land eine lange Tradition. Bei ge-
selligen Runden mit Freunden
oder zu einem genussvollen
Abendessen gehort es fiir viele
dazu. Geschmack intensiv zu er-
leben, das macht fiir uns be-
wussten Genuss aus — zum rich-
tigen Zeitpunkt, am richtigen
Ort, in guter Gesellschaft. Bier
bewusst genieBen — dieser Leit-
gedanke bestimmt unser Han-
deln. Uns ist es wichtig, Pro-
dukte herzustellen, die durch
Qualitat, Ehrlichkeit und Au-
thentizitdt tiberzeugen. Deshalb
haben wir unsere Produktion
»glasern” gemacht. Mehr Trans-
parenz und Offenheit gehen
nicht. Mit der Erweiterung un-
serer Brauerei um das neue Sud-

haus, den Biersalon und das
Brauatelier mochten wir dem
Genuss, auch im wortlichen
Sinn, ,,noch mehr Raum geben®.
Und das Beste bei uns ist: Ge-
nuss kann man teilen — mit guten
Freunden, der Familie, Arbeits-
oder Vereinskollegen. Unsere
Geschichte, unsere Rohstoffe,
die Herstellung unserer Bier- und
Getrénkespezialitdten — bei uns
finden unsere Géste heute eine

Transparenz bei der Herstellung

Genuss- und Erlebniswelt, die
sichtbarer Beweis einer ehrlichen
Lebensmittelproduktion ist. Un-
sere Géste nehmen sich Zeit, das
alles zu entdecken, wir nehmen
uns Zeit fiir unsere Géste. Unser
Pott’s Brau & Backhaus ist ein
perfekter Ort, um vom Stress he-
runterzukommen und es sich gut
gehen zu lassen — frei nach dem
Motto: ,,Man soll seinem Leib
Gutes tun, damit die Seele Freu-
de hat, darin zu wohnen.” Wie in
der Brauerei gewidhrt auch das
Brau & Backhaus durch grofle
Fenster Einblick in die Produkti-
on von Béckerei und Metzgerei.
Ehrliches Handwerk ist unser
Aushédngeschild und die zahl-
reichen Auszeichnungen, die wir
fiir unsere Produkte erhalten ha-
ben, der Beweis fiir erfolgreiches
Engagement im Zeichen von Tra-
dition, Handwerk und Qualitét.
Wir kennen unsere Lieferanten
personlich, denn wenn moglich
kommen sie direkt aus unserer
Heimat. Getreu dem Motto: ,,Es-
sen und Trinken ist ein Bediirf-
nis. Genie3en ist eine Kunst®, la-
den wir Sie herzlich ein, die
Pott’s Genuss- und Erlebniswelt
zu entdecken.

Infos und Méglichkeiten dazu
finden Sie auf unserer Homepage
unter www.potts.de.

Grofie Eroffnung in zwei Akten

Pott’s Brauerei jetzt komplett am neuen Standort

Nach gut einem Jahr Bau-
zeit wurde unser Erweite-
rungsbau eriéffnet und damit
die Vision der vollstindigen
glisernen Brauerei Realitit.
Am Freitag, den 17. August
2018 offneten sich die Tiiren
zunichst fiir eine kleine Giste-
zahl, bestehend aus Archi-
tekten, Handwerkern, Brauer-
kollegen und Wegbegleitern
der Brauerfamilie Pott.

Jorg Pott freute sich in seiner Be-
grilBung tiber die Festgdste und
die Vollendung der im Jahr 1996
gestarteten Teilaussiedlung aus
der Oelder Altstadt auf das neue
Geldnde der Pott’s Naturpark-
Brauerei. Jetzt ist die glidserne
Erlebnisbrauerei von Pott’s am
neuen Standort komplett.

Der Brauereibesitzer bedankte
sich bei den drei Festrednern, Re-
gierungsprasidentin Dorothee
Feller, Landrat Dr. Olaf Gericke
und dem stellvertretenden Oelder
Biirgermeister und Landtagsab-
geordneten Daniel Hagemeier,
fiir die Grulworte und den flei-
Bigen Handwerkern fiir ihren
grofen Einsatz fiir das Projekt.

Brauerfamilie Pott

Der Stolz von Jorg Pott war un-
verkennbar, als er berichtete, dass
er es ist, der das Familienbrau-
ereiunternechmen im kommenden
Jahr durch das 250-jéhrige Beste-
hen fiihren darf. Eine solche Tra-
dition verpflichtet, und er sprach
seinen Dank vor allem an die
Mitarbeiter aus, die insbesondere
zur Bauzeit und der kommenden
Inbetriebnahme doppelter Belas-
tung ausgesetzt sind. Sein Dank
galt auch seinem Vater, der die
Voraussetzungen fiir die Aus-
siedlung und technische Erneue-
rung geschaffen hat.

In seiner Ansprache zeigte Jorg
Pott nicht nur die Entwicklung
von Pott’s glidserner Brauwelt in
den vergangenen zwei Jahr-
zehnten auf, sondern richtete den
Blick auch in die Zukunft. ,Vor
der Investition haben wir uns in-
tensiv mit der aktuellen Bier-
marktentwicklung und einer eige-
nen Zukunftsvision beschéaftigt.
In den letzten Jahren erleben
Bierspezialititen und vor allem
Craft-Biere immer grofleren Zu-
spruch durch den Endverbrau-
cher®, so Jorg Pott. Eine beein-
druckende Zahl von neuen Bier-
stilen aus aller Welt sei in den
letzten Jahren auf den deutschen
Markt gekommen, und viele
Konsumenten wiirden Bier zu-
nehmend bewusst und individu-
eller geniefBen.

,und genau das ist unser Weg
und unser Streben. Seit jeher
steht Pott’s fiir Genuss und Erleb-
nis®, ergénzte der Brauereiinha-
ber, der die Familienbrauerei in
siebter Generation leitet.

Um diesen Weg konsequent wei-
terzugehen, hat sich die Brauer-
familie in Abstimmung mit dem
Beirat dazu entschieden, neben
der notwendigen Brautechnik
vom Malzhaus iiber das Sud-
haus, den Hefe-, Géir- und Rei-
fungsbereich eine zweite, kom-
plett eigensténdige Kleinbrauerei
im Neubau zu integrieren — das
Brauatelier. Damit konnen fortan
einerseits selbst neue, innovative
Bierstile aus dem Kleinmalistab
heraus entwickelt werden, ande-
rerseits erhalten aber auch die
vielen aktuell entstehenden Brau-
erei-Start-ups die Moglichkeit,
ihre Rezeptideen auf dieser Brau-
anlage professionell in die Tat
umzusetzen. So steht das Braua-
telier als kreative Schmiede der
Braukunst fiir echtes Handwerk
und groB3e Biervielfalt.

Der als Biersalon bezeichnete

Die XII.
westfdlische
Bierkonigin
Julia Raupach
tibernahm mit

Unterstiitzung
von Jorg Pott
und Leonard
Lansink alias
Wilsberg den
Fassanstich

Raum im Sudhaus, in dem die
Eroffnungsfeier stattfand, wurde
von allen Festrednern als einma-
lig schon bezeichnet. An dem
Ort, wo die Hochzeit von Wasser,
Malz und Hopfen stattfindet, wie
Jorg Pott erklarte, hat der Kiinst-
ler Otmar Alt zwolf Bilder zum
Thema Bier gemalt. Durch das
grole Sudhausfenster sind die
stilvoll hinterleuchteten Bilder
ein erfrischender und bunter
Blickfang. Die riesige Fenster-
front gibt zwischen den Sudge-
falen den Blick frei auf den Ein-
gang zum Auenbereich des
Oelder Vier-Jahreszeiten-Parks.
In den Ansprachen der Festred-
ner wurden die Zukunftsorientie-
rung und die Investitionsbereit-
schaft der Brauerfamilie Pott in
diesen nicht gerade leichten
Zeiten fiir Brauereien gelobt.
Auch fiir das Gebdude fand man
lobende Worte, wie wohltuend es
sich in seiner Gestaltung in die
Miinsterlinder Parklandschaft
einfiigt und die bisherige Braue-
rei stilvoll ergédnzt.

Davon konnten sich auch die Gis-
te am Sonntag, den 19. August
2018, beim ,Tag der offenen
Brauerei* liberzeugen. Besonders
freute sich Jorg Pott iiber die An-
wesenheit von Pott’s XII. westfa-
lischer Bierkonigin Julia Raupach
und Pott’s Ehrenbraumeister Leo-
nard Lansink, die mit dem Fass-
bieranstich den offiziellen Start-
schuss gaben. Tausende Besucher
stromten fortan auf das Geldnde
und genossen bei bestem Wetter
das Ambiente rund um die Brau-
erei. Neben der Offnung der neu-
en Riumlichkeiten warteten ein
grofles Musik- und Rahmenpro-
gramm und viele kulinarische
Leckereien auf die Géste. Mit
diesem zweiten Akt wurde die
vervollstindigte gldserne Braue-
rei dann auch offiziell fir alle
Giste geoftnet.

www.potts.de
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Grofies Vereinsspecial

Jetzt schnell sein und reservieren

gal ob Sportmannschaften,

Schiitzenvereine oder Kar-
nevalisten, am Samstag, den
13. April 2019, wartet ein ein-
maliges Angebot auf Vereins-
mitglieder jeder Art. Anlass-
lich unseres 250-jahrigen Jubi-
liums laden wir Vereine zur
groflen Jubiliums-Biererleb-
nisparty ein.

Das exklusive Event bietet jede
Menge SpaBl zum kleinen Preis!
Mit der Mannschaft und allen
Vereinskollegen wartet ein span-
nender Tag in unserer Erlebnis-
brauerei. Besichtigen, entdecken,
kosten, staunen und feiern — das
Jubildums-Angebot von Pott’s
bietet fiir nur 5 Euro pro Person
eine kurze Brauereifithrung, Par-
tymusik bei dem anschlieBenden
Aufenthalt in unserer Veranstal-
tungshalle sowie leckere Gu-
laschsuppe aus der eigenen
Metzgerei von Pott’s Brau &
Backhaus. Zusitzlich gibt es ver-
glinstigte Getrankepreise fiir die
Getrinke aus unserem Sorti-
ment. Als besonderes Highlight
wartet eine exklusive Bier-Neu-
vorstellung auf alle Giste. Um
welches Bier es sich handelt, ist
aber noch geheim. Unsere Brau-
meister und Brauer arbeiten auf

Seien Sie dabei und feiern Sie mit!

jeden Fall bereits auf Hochtouren
an dem leckeren Bier, das unser
Sortiment im Jubildumsjahr er-
ginzen und abrunden wird. Au-
Berdem verlosen wir vor Ort un-
ter allen teilnehmenden Gruppen
drei Mal 250 Euro fiir die Ver-
einskasse.

Termin ist der 13. April 2019.
Dabei gibt es wahlweise die
Moglichkeit, das Programm ent-
weder vormittags ab circa 11
Uhr (Ende etwa gegen 15.30
Uhr) oder nachmittags ab circa
17 Uhr (Ende etwa gegen 21.30

Uhr) zu buchen. Das Kontingent
ist begrenzt, deshalb schnell un-
ter info@potts.de anmelden und
die Personenzahl angeben. Wir
bitten um Verstiandnis, dass die
Personenzahl pro Verein und
Gruppe auf maximal 20 Per-
sonen beschriankt ist, da wir
moglichst vielen Vereinen bezie-
hungsweise Gruppen die Mog-
lichkeit bieten mdchten, an un-
serem speziellen Event teilzu-
nehmen. Wir wiinschen jetzt
schon viel SpaBl und freuen uns
auf [hre Anmeldung!

Gliicksorte im Miinsterland

Fahr hin & werd gliicklich

liick ist fiir jeden etwas an-

deres. Schon allein deshalb
ist das ganze Miinsterland ein
einziger Gliicksort, weil es so
vielfaltig ist ...

Schon zu Beginn des Buches
stellt Ingmar Bojes fest, dass das
Gliick der Erde im Miinsterland
hin und wieder auf dem Riicken
der Pferde, aber auch an vielen
anderen wunderbaren Orten
liegt. Ruhige Girten, gespickt
mit Kunst, verwunschene Miih-
len, leckerste Spezialititen in
schnuckeligen Hofcafés — die Re-
gion hat in Sachen Gliick einiges
zu bieten. Das Gliick im Glas
und echtes Westfalengliick hat
der Autor im Pott’s Brau &
Backhaus gefunden: ,,Ein frisch
gezapftes, nach alter Tradition
gebrautes, schaumendes Bier, ein
deftiges Essen und urige Atmo-
sphére ...

Das Buch iiberrascht mit einigen
Tipps, die noch niemand kennt.
Und dabei haben alle Orte eines
gemein: Du fahrst hin und wirst
gliicklich!

Ingmar Bojes, Jahrgang 1977,
studierte Politikwissenschaften
und Germanistik in Osnabriick
und arbeitet seit 2004 als Redak-

Erfrischend natiirlich. Pott’s.

tionsleiter fiir das Freizeitportal
www.muensterland.de. Als lei-
denschaftlicher Wanderer und
Radfahrer erkundet er seither
das Miinsterland und entdeckt
noch immer neue Orte in der
minsterldndischen Weite, die
einfach gliicklich machen.

Wir verlosen drei der wunder-
baren Biicher ,,Gliicksorte im
Miinsterland®. Wenn Sie in den
Genuss der 168-seitigen Klap-
penbroschiire kommen mdochten,
senden Sie einfach eine E-Mail
mit dem Stichwort ,,Glick® bis
zum 31. Januar 2019 an info@
potts.de. Bitte bedenken Sie, dass
nur E-Mails mit Name und An-
schrift an der Verlosung teilneh-
men konnen. Das Buch senden
wir den Gewinnern per Post zu.
Der Rechtsweg ist ausgeschlos-
sen. Wir wiinschen viel Gliick!

Meister. Werk. NRW

Ausgezeichnetes Lebensmittelhandwerk

Ehrenpreis de§ Landes NRW
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In feierlichem Rahmen verlieh Ministerin Ursula Heinen-Esser
,,Senior Rainer Pott den Ehrenpreis ,, Meister.Werk. NRW

inisterin Ursula Heinen-

Esser: ,,Das Lebensmit-
telhandwerk stiirkt mafigeblich
und nachhaltig den wirtschaft-
lichen, sozialen und kulturellen
Mehrwert in den Regionen un-
seres Landes.*

Am 18. Juni 2018 hat Landwirt-
schafts- und Verbraucherschutz-
ministerin Ursula Heinen-Esser
im Diisseldorfer ,,Maxhaus* 76
Betriebe des Lebensmittelhand-
werks fiir ihre besonderen Leis-
tungen im Lebensmittelhandwerk
gewiirdigt. Unter den pramierten
Betrieben aus der Region konnte
sich auch die Pott’s Brauerei iiber
die Auszeichnung ,,Meister.Werk.
NRW 2018 freuen.

,Das Lebensmittelhandwerk
stiarkt maBgeblich und nachhaltig
den wirtschaftlichen, sozialen
und kulturellen Mehrwert in den
Regionen unseres Landes. Durch
regionale und kulinarische Pro-
dukte von hoher Qualitdt vermit-
telt das Lebensmittelhandwerk
Identitdat und Heimat. Es sichert
auf diesem Wege Arbeits- und
Ausbildungsplédtze und fordert
die Zusammenarbeit innerhalb
einer Region zum Aufbau sta-
biler Wertschopfungsketten®,
sagte Ministerin Heinen-Esser
im Diisseldorfer ,,Maxhaus®.

Mit dem Ehrenpreis wiirdigt die
nordrhein-westfalische Landes-
regierung seit 2013 herausra-
gende Backer- und Fleischer-
handwerksbetriebe. Seit 2015
werden zudem die besten hand-
werklich gefiihrten Brauereien
ausgezeichnet, 2017 wurde die
Ehrung fiir die besten Betriebe
des Konditorhandwerks einge-
fuhrt. ,,,Meister.Werk. NRW*

schaut hinter die Ladentheken in
die Produktionsraume und wiir-
digt die Arbeit, das Handwerk
und die Menschen — also wie und
durch wen ein Lebensmittel in
handwerklicher Arbeit entsteht*,
erkliarte Heinen-Esser.

Die durch die Auszeichnung ge-
ehrten Betriebe stellen hochwer-
tige handwerkliche Produkte her
und beachten dabei grundsétz-
liche Prinzipien wie beispielswei-
se den Einsatz von Fachkréften,
eine angemessene Bezahlung, die
sorgféltige Auswahl von Roh-
stoffen und die Verankerung in
der Region. Jedes Handwerk folgt
dabei noch einmal speziellen
Prinzipien: Beim Brauhandwerk
ist die Tradition fest verbunden
mit dem sogenannten deutschen
Reinheitsgebot.

Ein weiteres wichtiges Kriterium
fiir die Auszeichnung ist, dass
die Handwerksbetriebe selbst
produzieren und alte Rezepturen
pflegen, ohne sich vor neuen
Produkten und Herstellungswei-
sen zu verschlieBen. Die indivi-
duelle Herstellungsweise steht
fiir den speziellen Charakter der
Produkte. Die Kriterien wurden
in Zusammenarbeit mit den Béa-
ckerverbianden, den Brauverbén-
den, dem Konditorenverband
und dem Fleischerverband aus
Nordrhein-Westfalen erarbeitet.

Ehrenpreis des Landes NRW




Ein Stiick Heimat

Neuer Film tuber die Pott’s Brauerei

In der wunderbar griinen Landschaft der Soester Borde bei Erwitte zeigt

Bauer Rudi auf seinem Eventbauernhof ,, Sprikeltrix* sein Stiick Heimat

Die Erweiterung der Brauerei
haben wir zum Anlass genom-
men, unsere verschiedenen Filme
zu iiberarbeiten und zu ergénzen.
»Ein Stick Heimat®“ zeigt die
schonen Seiten des Miinster-
landes, unseren Ursprung, die
Menschen und die einzigartige
Natur, die Grundlage fiir unsere
erfrischenden Bierspezialitdten
ist. Wir sind ein Miinsterldnder
Original und ein fester und tief
verwurzelter Bestandteil in der
Gesellschaft und Gemeinschaft
des Miinsterlandes. Tradition,

Uber Miicken, Stiche und Miinsterlinder Originale

Handwerk, Menschlichkeit,
Wertschitzung gegeniiber
Mensch, Natur und Umwelt — all
das ist uns wichtig und das trans-
portiert der Film in, wie wir fin-
den, eindrucksvollen Bildern.
Neu im Vergleich zu bisherigen
Filmen ist auch der Ton, der zum
Teil von Jorg Pott gesprochen
wird.

Der Film ist bei uns vor Ort im
Brunnenkino zu sehen — also
noch ein Grund mehr fiir einen
Besuch bei Pott’s. Wir wiinschen
viel Spal3 beim Anschauen.

Tour fiir Geniefer

Neuer Biersalon, neue Geniefiertour

Bei der neuen Besichtigungstour werden die Craft-Biere aus dem
Brauatelier mit abgestimmten Appetithdppchen verkostet
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Werfen Sie einen Blick in die
Welt der Craft-Biere, testen Sie
verschiedene Bierstile in un-
serem neuen Biersalon und ge-
nieBen Sie darauf abgestimmte
Appetithdppchen. Dazu erhalten
Sie Erlduterungen unserer Bier-
kenner. Danach starten Sie zu ei-
ner erlebnisreichen Fiihrung
durch unsere Brauerei und entde-
cken die einzelnen Stationen der
Bierherstellung. Zum Abschluss
warten mitten im Sudhaus, wo
die Hochzeit von Hopfen, Malz

Der Coerder Carnevals Club von 1968 e.V. wird 50

er im Miinsterland gerne

Karneval feiert, weill mit
dem Kiirzel ,,CCC* sofort et-
was anzufangen. Der Coerder
Carnevals Club von 1968 e.V.
wurde am 30. Oktober vor ge-
nau 50 Jahren unter Charly
Riitters gegriindet und besteht
damit in diesen Tagen genau
ein halbes Jahrhundert. Grund
genug, einmal hinter die Kulis-
sen dieses groflartigen Vereins
zu schauen.

Alles begann mit den Miicken.
Legionen von ihnen piesackten
die Menschen, die sich in diesem
neuen Stadtteil frohlockend nie-
dergelassen hatten in der Uber-
zeugung, nun in Gottes freier
Natur zu wohnen und mit Um-
weltverschmutzung und anderen
Argernissen nichts mehr zu tun
zu haben, so steht es geschrie-
ben. Die ,,Biester” hatten ihre
Brutstdtten in unmittelbarer

Nachbarschaft: in den Riesel-
feldern, im Gebiet des naturge-
schiitzten Huronensees und im
Sumpfgelinde des Coerder
Wildchens.

Heute ist’s im ,,Vaterland der Mii-
cken® ertriglich geworden; doch
immer wird die Erinnerung an
diese Jahre des Starts bleiben und
der Coerder Carnevals Club wird
weiter den ,,Mickenstichorden*
an prominente Biirger verleihen.

Seit dem 40-jahrigen Jubildum
2008, also seit genau zehn Jahren,
wird der Sessionsorden des Ver-
eins als Pott’s Edition hergestellt
und bildet bekannte Personen aus
dem Miinsterland, eben echte
Miinsterldnder Originale, ab. So
schmiickten unter anderem der
Kiepenkerl, der tolle Bomberg,
Professor Landois, der Tirmer,
der Ziegenbaron und zuletzt Flor-
ken und Kosters den schmucken
Orden. Florken und Kosters wa-

und Wasser stattfindet, in fantas-
tischer Atmosphére frisch ge-
zapfte Pott’s Miinsterlander Ori-
ginale, ein herrliches Buffet und
Gesaris Brunnengetrdnke auf
Sie. Die Biersalon-Genief3ertour
ist im Zeitraum von Januar bis
November, jeweils von montags
bis samstags, um 13 Uhr oder 18
Uhr buchbar. Der Preis pro Per-
son betrigt 29,90 Euro. Eine Ver-
langerungsstunde ist nach Ab-
sprache vor Ort moglich.
Reservierungsanfragen kdnnen
Sie iiber unsere Internetseite
www.potts.de stellen.

ren Ubrigens Stadtmusikanten,
die auf jede Feier gingen, einge-
laden oder nicht. Sie kamen mit
einem groBen Trockenblumen-
straul3, den sie lberreichten, und
machten Musik. Hatten sie genug
gegessen und getrunken, gingen
sie nach Hause, jedoch nicht ohne
den Blumenstraull wieder mitzu-
nehmen fiir die nédchste Feier!
Ganz schon schlau. Den bereits
erwahnten ,,Miickenstichorden®
erhélt jedes Jahr eine Person, die
sich besonders der miinsterldan-
dischen Heimat verdient gemacht
hat. Noch amtierende Amtstrige-
rin ist Regierungsprésidentin Do-
rothee Feller. Auch Rainer Pott
kam 2009 bereits die Ehre dieses
besonderen Ordens zu. Wer ihn
dieses Jahr wohl bekommt? Die
neue Karnevalssaison steht in
den Startlochern, und man darf
gespannt sein, was der Coerder
Carnevals Club von 1968 e.V.
wieder auf die Beine stellen wird.

Biersalon

Ihr Firmenevent in
der Brauerei

Ausgefallenes Ambiente, leckeres
Essen und gutes Bier — so ldsst es
sich feiern!

lles auBler gewohnlich —

bei uns konnen Sie im Am-
biente der Brauerei jetzt auch
tagen, prisentieren oder feiern.
Unser neuer Biersalon bietet
alles, was man dazu braucht.

Ein schoénes Interieur, moderne
Technik und ausreichend Platz
fiir bis zu 72 Personen — und na-
tirlich auf Wunsch die Bewir-
tung mit unseren Bier- und Erfri-
schungsgetranken und leckerem
Essen aus dem Pott’s Brau &
Backhaus. Interesse? Dann rufen
Sie unter 02522/93 77-0 an oder
schreiben Sie eine E-Mail an
brau-backhaus@potts.de.

Seit zehn Jahren zieren lustige
Geschichten und Pott’s die Orden

Wir freuen uns schon jetzt mit al-
len Karnevalisten auf eine tolle
Zeit und ausgelassene Feierstim-
mung. Die gibt’s garantiert nicht
nur in Miinster, sondern auch bei
den weiteren, bereits seit vielen
Jahren mit Pott’s verbundenen
Vereinen in der Region wie zum
Beispiel beim Kreisprinzentref-
fen und dem Straflen- und Zelt-
karneval in Warendorf oder beim
Umzug des SK Helau in Siin-
ninghausen.
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Zwei Tage Party

Neue Band lasst es richtig krachen

Das haben wir nie zu traumen
gewagt. Die neue Partyband
»Allgdu Power* aus dem Siiden
Deutschlands hat alle Erwar-
tungen Ubertroffen. Auf ihre
ganz eigene Art prisentierten die
sechs Jungs aktuelle Partykra-
cher, Rockklassiker, Titel aus der
jungen Volksmusik oder Chart-
hits und zogen das Publikum in
ihren Bann. Der Spal}, den die
Vollblutmusiker auf der Biihne
hatten, iibertrug sich auf die
Gaste unseres Oktoberfests und
sorgte fiir eine einmalige Stim-
mung. Das war Party mit Show-
gewitter hautnah, urig und echt.

Natiirlich war auch das Pott’s
Brau & Backhaus mit seinen le-
ckeren Speisen dabei und sorgte

Mampfi, Jakob,
Reiner und Co.
haben die Franz-

Arnold-Halle fiir das leibliche Wohl der Giste.
zum Beben Zur spéteren Zeit gab es noch
gebracht einmal einen Ansturm auf die

schmackhaften Leberkédsbrot-
chen und Brezeln. Ebenso durfte
das siiffige Pott’s Miinsterldnder
Festbier nicht fehlen!

Wir freuen uns bereits auf das
Oktoberfest 2019 und eine fantas-
tische Party mit ,,Allgdu Power*.

Oktoborfort
fi ‘ ) e
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www.potts.de
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Wissen, wie man richtig feiert:
Friedhelm Forthaus, Jorg Pott,
Frederic Forthaus, Antje Pott
und die Mitarbeiter der
Pott’s Brauerei

Bieraromen

Enorme Vielfalt aus Wasser, Hopfen, Malz und Hefe

ie Rohstoffe Wasser, Hop-

fen, Malz, Hefe und das
richtige Hindchen des Brauers
zaubern ein grofBlartiges Aro-
menspiel mit verschiedenen
Geruchs- und Geschmacksein-
driicken ins Bier. Jeder einzelne
Rohstoff bringt je nach Aus-
wahl der Sorte und Verwen-
dung seinen ganz eigenen Cha-
rakter in den Gerstensaft.

Die notwendige Grundlage bildet
das kostbare Brauwasser, das bei
uns aus den eiszeitlichen Tiefen
des Miinsterlander Beckens
stammt und erfreulicherweise in
groBer Menge und hervorra-
gender Mineralwasserqualitit
zur Verfligung steht. Allein beim
Malz stehen unseren Braumeis-
tern tliber 80 verschiedene Sorten
zur Verfiigung. Neben Gerste
pragen auch Weizen, Roggen,
Dinkel oder seltenere Getrei-
dearten sowie die Malzbereitung
entscheidend den Geschmack.
Ebenso ermdglichen iiber 250
Hopfensorten eine immense
Bandbreite an Geschmacks-
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Griner Tee Nelke

Wissen iiber Brau- und
Girprozesse und die ein-
zelnen Rohstoffe bringen
somit eine immense Viel-
falt an Moglichkeiten.
Die Verzweigungen in
unserer Grafik zeigen ei-
nen Teil der Geruchs- und Ge-
schmackseindriicke, die entste-
hen konnen.

nuancen in Verbindung mit
einer leichten, kaum spiir-
baren bis zu einer intensiven
Hopfenbittere. Zum guten
Schluss bleibt die Hefe.
Auch sie hinterlédsst je nach
ausgesuchter Art ihre Ge-
schmacksspuren.

Die Experimentierfreude unserer
Brauer gepaart mit fundiertem

Brauatelier

Ideenschmiede und Craft-Biere

Craft-Biere aus dem Brauatelier

n den vergangenen Jahren

hat sich die Pott’s Brauerei
auch auf die Entwicklung von
Craft-Bieren spezialisiert, die
zurzeit einen regelrechten Auf-
schwung erleben. ,,Diese posi-
tive Entwicklung hebt den Stel-
lenwert von Bieren an, und das
Bewusstsein der Verbraucher
fiir eigenstindige Biervielfalt
wird geweckt®, erklart Jorg
Pott. So entstanden in den letz-
ten Monaten nicht nur neue
Bierkreationen, sondern auch
eine Kleinbrauerei in der
Brauerei — das Brauatelier.

Das Brauatelier ist eingebettet in
Pott’s glaserne Erlebnisbrauerei
und dient als kreative Schmiede
der Braukunst. Mit handwerk-
lichem Kénnen und viel Leiden-
schaft entstehen hier aus Wasser,
Hopfen, Malz und Hefe neue
Bierkreationen und eine einzig-
artige geschmackliche Vielfalt.
Das Brauatelier ist mit einer

50-Liter-Kleinstbrauanlage und
einem 15-Hektoliter-Sudwerk
mit vielen Innovationen ausge-
stattet und dient als Ideen-
schmiede neuer Bierstile.

Offene Gérbottiche, mehrere

Gir- und Lagertanks sowie ein
spezieller Craft-Bier-Separator
verbinden neueste Technik mit
althergebrachtem Handwerk.
Hier entwickeln und produzieren
wir nicht nur unsere eigenen
Brauatelier Craft-Biere, sondern
stellen die Anlage auch Brauerei-
Start-ups fiir die Umsetzung ih-
rer Rezeptideen zur Verfiigung.
»Es entstehen ganz neue Biere
und Geschmacksrichtungen,
oder es werden alte Rezepte neu
interpretiert. Eine spannende
und tolle Zeit, die das Herz jedes
Brauers hoherschlagen lésst®, so
Jorg Pott lachelnd, und man
spiirt seine Freude und seinen
Spal} an diesem Aufgabengebiet.
Entdecken, erleben und genieflen
auch Sie die Faszination des
Bierbrauens. Bei unserer Biersa-
lon-Genieflertour lernen Sie un-
ser Brauatelier und unsere Craft-
Bier-Spezialitdten kennen. Die
gliaserne Erlebnisbrauerei steht
Ihnen auch ohne gefiihrte Be-
sichtigungstour offen und ist na-
tiirlich jederzeit zu besichtigen.
Weitere Informationen zum
Brauatelier und zu unseren
Craft-Bieren finden Sie unter
www.brau-atelier.de.

Das Brauatelier
steht kiinftig
auch Start-ups

| fiir die
Entwicklung,
Verkostung und
Herstellung
ihrer neuen
Bierkreationen
zur Verfiigung

Erfrischend natiirlich. Pott’s.



Mein Lokal, dein Lokal

Handelsaktion

Restaurant ,,Oelder Brauhaus* im TV

André Milewski interpretiert Brauhauskiiche neu

leich zu Beginn der Sen-

dung stellt André Milew-
ski selbstbewusst fest: ,,Jetzt
zeigen wir denen mal, was ein
richtig gutes modernes Brau-
haus ist.“ Das Prinzip: fiinf
Gastgeber, fiinf Lokale — an je-
dem Tag der Woche lidt ein
anderer Gastgeber die anderen
in sein Lokal ein. Die vier an-
deren Gastronomen werden zu
Gisten, lassen sich kulinarisch
verwohnen, schauen hinter die
Kulissen und bewerten sich am
Ende der Woche gegenseitig.
Professionell begleitet und
kommentiert wird das Ganze
von Profikoch Mike Siisser.

,Uberraschend, aber sehr gut®,
bewertet der Profi das Konzept
der Milewskis, denn aufgrund
des traditionellen und stilvollen
Ambientes des historischen
Brauhauses am Oelder Markt-
platz wiirde man hier nicht unbe-
dingt Thaikiiche, Steaks und
Burger erwarten. Aber André
Milewski ist Profi durch und
durch. Der gelernte Koch kennt
sowohl die Szenegastronomie im
Miinsterland als auch die traditi-
onelle westfilische Kiiche — und
er weill, was bei den Gésten an-
kommt. Gute Zutaten aus der
Welt und der Region, frisch und
raffiniert zubereitet, und eine
Auswahl, die fiir jeden Ge-
schmack etwas bietet. Auch bei
der Konkurrenz kommt das
Konzept gut an. Den vier
Herren, die ihre Lokale alle in
Ostwestfalen betreiben, schmeckt
es sichtlich. Quer durch die Spei-
sekarte wird von der Pho-Suppe
iiber das echte Wiener Schnitzel
bis hin zum Asia-Gourmetburger
fleiBig bestellt. Uber Geschmack
lasst sich bekanntlich streiten,
und so kommt Kritik, wenn

iiberhaupt, auf ganz hohem Ni-
veau und betrifft hochstens die
Menge an Koriander in der Sup-
pe oder die Deko mit Sardellen
auf dem Wiener Schnitzel. Beim
Dessert iibt das frittierte Vanille-
eis echte Faszination auf die vier
Gastgastronomen aus. Wie das,
dank mehrlagiger Knusperpana-
de und Schockfroster, geht, er-
fahren die vier neugierigen Géste
direkt in der Kiiche. Nur ein
Punkt fehlte André Milewski
zum Gewinn, und er belegte ei-
nen hervoragenden Platz zwei.
Geschlemmt wird spéter am
Tisch, der als besonderen Ser-
vice fur die Géste den ,,Ordercu-
be* bereithilt. Das ist ein Wiir-
fel, mit verschiedenen Funkti-
onen, der auf Knopfdruck ein
Signal an das Servicepersonal
sendet und beispielsweise signa-
lisiert, dass man eine Bestellung
aufgeben mochte. Das TV-For-
mat ,,Mein Lokal, dein Lokal*
lauft tdglich von montags bis
freitags um 17 Uhr bei ,,kabe-
leins®. Die Episode 128 mit dem
,,Oelder Brauhaus* ist noch meh-
rere Monate in der Mediathek
verfiigbar und kann ganz einfach
online abgerufen werden. An-
sonsten empfehlen wir, einfach
mal live bei Denise und André
Milewski vorbeizuschauen und
die im Fernsehen beschriebenen
Gerichte selbst auszuprobieren.

Mike Stisser (2. von links) mit dem
Team um André Milewski

»Hol’ dir dein Abenteuer*
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Machen Sie mit und gewin-
nen Sie eine spannende

unvergessliche Erlebnisreise
nach Finnland.

Sechs Tage erkunden Sie Land
und Leute bei Sternfahrten mit
dem Huskyschlitten. Die Reise
beinhaltet selbstverstandlich
Flug, Unterkunft und Verpfle-
gung fiir zwei Personen. Ein ein-
maliges Erlebnis wartet also auf
Sie!

In allen teilnehmenden Mirkten
finden Sie Kastenstecker und
Teilnahmekarten, die auf das
Gewinnspiel hinweisen. Um die
Erlebnisreise zu gewinnen, sen-
den Sie einfach den Kaufbeleg
Ihres erstandenen Pott’s Kastens
an die Pott’s Brauerei. Sollte kein
Aktionskuvert in Threm Markt

wwaw.potis.de

HOL' OR

DEIN ABENTEUER
‘Q..‘El bnisrei

B-tagige Wildnis-Husky-Tour ~ |
in Finnland gewinnen ’\
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a Pott's
5 Hornerschlitten

vorrétig sein, kdnnen Sie einen
entsprechenden Vordruck auch
iber das Internet herunterladen.
Einsendeschluss ist der 31. De-
zember 2018. Und sollten Sie

Jetzt mitmachen! 7

wantrx o brateiecha 14 Fudseed
P § Pevsinns ral Phg ord Veoglega ng
wier | vem 10 Pl Bamerch e
Py bmdcn Cadhcie; 03 Ak e ves
Vi kT e Terd g

nicht der gliickliche Hauptgewin-
ner sein, so warten zehn original
Pott’s Hornerschlitten auf einen
neuen Besitzer. Viel Gliick!
www.potts.de

Riickblick Promi-Kellnern

Danke an alle, die dabei waren

Nicht nur fiir uns, auch fiir
viele Miinsteraner und
auswirtige Giiste ziahlt das
Promi-Kellnern an Miinsters
Aasee jedes Jahr zu den Events
des Jahres. Hier passt (fast im-
mer) einfach alles — auch in
diesem Jahr. Sonniges Wetter,
ausgelassene Stimmung, ein
guter Zweck und gut gekiihlte
Getrinke.

Schon Stunden vor dem Fassan-
stich zog es die zahlreichen er-
lebnis- und sonnenhungrigen
Menschen an den See im Zen-
trum von Miinster. Gilinstiger
Nebeneffekt — man konnte sich
direkt die besten Pldtze auf den
Aaseeterrassen sichern. Punkt 15
Uhr ging es los mit dem Fassan-
stich von Leonard Lansink und
Oberbiirgermeister Markus Lewe
in Begleitung unserer char-
manten westfdlischen Bierkoni-
gin. Den Promis besonders nahe
zu kommen ist bei diesem Event
wirklich ein Kinderspiel. Ohne
langes Anstehen kommen die
Promis einfach auf einen zu und
bringen die gekiihlten Getranke,
leckeres Essen und die gute Lau-
ne gleich mit an den Tisch — per-
fekt. Selfies mit den Promis gab
es obendrauf, fiir den Gegenwert
von nur einem Euro zugunsten

- X r .' 1
{ [ s
P I'

Bei schonstem Wetter kellnerten die Promis fiir den guten Zweck:
Julia Raupach, zwélfte westfdlische Bierkonigin, Leonard Lansink alias
Wilsberg, Gudrun Bruns, Leiterin der Krebsberatung und Markus Lewe,

Oberbiirgermeister der Stadt Miinster

der Krebsberatungsstelle. Am
ersten Septemberwochenende
hatte Chefkellner und Pott’s Eh-
renbraumeister Leonard Lansink
bereits zum 16. Mal VIPs aus
Kultur, Politik und Sport als
Aushilfskellner zugunsten der
Krebsberatungsstelle akquiriert.
Besonders beliebt bei den Gésten
sind die bekannten Gesichter und
Wilsberg-Kollegen Ina Paule
Klink, Roland Jankowsky und
Vittorio Alfieri, die neben vielen
anderen Akteuren auch in die-
sem Jahr wieder mit dabei wa-
ren. Damit unsere Pott’s Bierspe-
zialitdten auch die richtige Krone

bekommen, wurden die Promis
dabei von echten Gastroprofis
unterstiitzt. Livemusik, eine
groBe Tombola, Stadtrund-
fahrten, Karikaturist Olaf Preiss
und die Wilsberg-Preview am
Abend — wem hier langweilig
war, der war wirklich selbst
schuld. Und das Beste daran:
Am Ende kommt der ganze Spal}
einem guten Zweck, ndmlich der
Krebsberatungsstelle in Miinster
zugute. Wir freuen uns jetzt
schon auf ein Wiedersehen im
ndchsten Jahr am 1. September
am selben Ort.

www.krebsberatung-muenster.de
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Unser Gastrotipp

Erste Cm_ﬁ-Biere

Das ,,Gasthaus Jagerberg*

as ,,Gasthaus Jéigerberg*

liegt, logisch, am Jiger-
berg, mitten im schonen Osna-
briicker Land. Genauer gesagt,
Hagen am Teutoburger Wald
ist die Heimat dieser Location,
die mit viel Engagement und
Liebe zum Detail von Kerstin
und Stephan Miiller gefiihrt
wird. Eine eigene kleine Welt,
in der sich ihre Giste wohlfiih-
len und gerne wiederkommen,
das ist das Ziel des Ehepaares.

Dass sie dort lingst angekom-
men sind, zeigt die grofle Be-
liebtheit des idyllisch gelegenen
Gasthauses. Viele kulinarische
Veranstaltungen der kommenden
Monate wie das Wildbuffet im
November und Dezember oder
Weihnachten und Silvester sind
langst ausgebucht. Fiir andere
Termine wie das grofe Friih-
stiicksbuffet oder das Ginse-
Special sind noch einige Plitze
frei. Eine aktuelle Ubersicht mit
Speisekarte und Veranstaltungs-
iibersicht bietet die Webseite des
Gasthauses. Auch einige Ter-
mine fiir 2019 stehen bereits fest,
Reservierungen werden gerne
entgegengenommen.

Wer lieber einfach so a la carte
essen mochte, kann das Mitt-
woch und Donnerstag ab 15 Uhr
tun. Freitag bis Sonntag Gffnet
das Gasthaus ab 12 Uhr, fiir das
Sonntagsfriihstiick bereits ab 9
Uhr. Zwischen 15 und 17 Uhr
warten hausgebackene Kuchen,

leckere Kleinigkeiten und heifle
Getrinke auf die erholungswil-
ligen Géste. Anschliefend gibt
es eine groBBe Auswahl an krea-
tiven saisonalen Gerichten mit
vorwiegend regionalen Zutaten
von der umfangreichen Speise-
karte. Das erfahrene Kiichen-
team zaubert raffinierte Kost-
lichkeiten, angefangen bei ofen-
frischen Vorspeisen iiber
vegetarisch-vegane Speisen bis
hin zu Klassikern und frischen
Wild- und Fischgerichten und
bietet damit geschmackliche
Vielfalt, die viele Stammgiste
immer wieder in das ,,Gasthaus
Jagerberg® zieht.

- CTTEEEM . |

Bauernente, knusprig gebraten,
mit Orangensauce, Apfelrotkohl
und Klofsen — Genuss in der

Winterzeit

Auch die freien Termine fiir
Hochzeiten in der ersten Jahres-
hilfte 2019 sind bereits sehr rar
gesdt. Das Team rund um die
Miillers hat sich mit seiner scho-
nen Location fiir bis zu 120 Per-
sonen und perfekt organisiertem
Service ldngst einen Namen als

St

G "
/ ~Guasthatts 5 7*
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Eventlocation gemacht. Auch fiir
Geburtstage, Jubilden und Fir-
menfeiern steht mit verschie-
denen Réumlichkeiten je nach
GesellschaftsgroBBe immer ein
optimaler Raum zur Verfiigung.
Im Sommer lockt der groBziigige
Biergarten mit herrlichem Blick
in die Umgebung, im Herbst und
Winter sind die Pldtze im gemiit-
lichen Kaminzimmer bei den
Gasten besonders beliebt. Egal
ob Biergarten oder Kamin, ein
gut gekiihltes, frisch gezapftes
Pott’s lasst sich im Gasthaus am
Jagerberg zu jeder Jahreszeit ge-
nief3en. Fir uns ist das ,,Gasthaus
Jagerberg® eine klare Empfeh-
lung, da hier saisonale und regio-
nale Kiiche mit ausgeprégter
Gastlichkeit zu einem gelun-
genen Gesamtkonzept verbunden
werden, das die Géste in den
Mittelpunkt stellt. GenieBen Sie
diese eigene kleine Welt fiir eine
geplante Auszeit aus dem Alltag.
www.jaegerberg.de

Uber den Tellerrand geschaut

Was ist denn da los?

mma hat damals immer

schon gesagt: ,,Woanders
ist auch schon.* Stimmt auch —
zum Beispiel im Sauerland. Bei
unseren siidlichen Nachbarn ist
es fiir uns Miinsterlinder fast
schon gebirgig. Um hier ausge-
dehnte Wanderungen zu unter-
nehmen, sollte man iiber aus-
reichend Kondition verfiigen.

Aber die Miihe lohnt sich: Tief-
griine Waldgebiete schmiegen
sich an die Hénge, kleine Fliisse
schldngeln sich durch die Taler.
Weiter geht die Fahrt vorbei an
kleinen, schnuckeligen Dorfern
mit liebevoll restaurierten Fach-
werkhdusern. Der Name Sauer-

land bedeutet iibrigens ,,Siid-
liches Land“. Daraus wurde spa-
ter ,,suer” und dann Sauer. Aber
was kommt hier im Sauerland ei-
gentlich auf den Tisch? Typisch
fiir die Sauerldander Kiiche ist die
Forelle, die es in diesem wasser-
reichen Landstrich reichlich gibt.
Gebeizt, gerduchert, gefiillt oder
pochiert — Forelle geht irgendwie
immer. Wie man sie richtig zu-
bereitet und noch viel mehr kuli-
narische Spezialitidten aus dem
Sauerland findet man im neuen
Kochbuch von Klaus Liirbke und
Niklas Thiemann mit dem scho-
nen Namen ,,Volle Mohre Sauer-
land — Ommas Kiiche de luxe®.
Auf gut 80 Seiten findet man da-
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rin zum Beispiel die Anleitung

fur ,Zweierlei vom Haus-
schwein® oder ,,mit Sommerkrau-
tern gefiillten Mohnebarsch™ und
»Westfilische Quarkspeise™ — al-
les modern interpretiert und an-
sprechend fotografisch dokumen-
tiert. Das Buch gibt es im Buch-
handel zum Preis von 19,90 Euro.

Bierkreationen aus dem Brauatelier

Der Geschmack von Bier ist
nicht annihernd so ein-
heitlich, wie viele Menschen
glauben. Unser Brauwasser aus
den Tiefen des Miinsterlandes
hat auf seinem langen Weg
durch die Gesteinsschichten
schon jede Menge Mineralien
aufgenommen und bildet so die
Grundlage unserer Bierspezia-
lititen. Die einzigartige Kom-
position der Rohstoffe Hefe,
Malz und Hopfen sowie das
spezielle Brauverfahren geben
jeder einzelnen Biersorte ihren
unvergleichlichen Charakter.

Brauatelier Farmhouse Ale
Hefe-Edition

Farmhouse Ales oder Saison-
biere wurden frither auf Bauern-
hofen gebraut und dienten zur
Versorgung der Erntehelfer. Die-
se Bauernbiere hatten einen rela-
tiv niedrigen Alkoholgehalt und
waren mit leichten Sdurenoten
sehr erfrischend. Unsere Inter-
pretation wurde mit einer bel-
gischen Spezialhefe vergoren.
Mit einem Alkoholgehalt von 3,9
Prozent ist das Farmhouse Ale
das leichteste unter den neuen
Craft-Bieren aus dem Brauate-
lier. Mit seinem fruchtigen und
erfrischenden Geschmack ist es
ein stimmiger Begleiter zu
Hiithnchen, Frischkidse oder Sa-
lat. GenieB3en Sie das unfiltrierte,
warm vergorene Craft-Bier bei
sieben bis neun Grad.

Brauatelier Dinkel-Mérzen
Malz-Edition

Unsere landwirtschaftlich ge-
priagte Heimat bietet eine Viel-
zahl toller Rohstoffe und hat uns

Drei neue Biersorten,
drei verschiedene
Bierstile. Entdecken
Sie die fantastische
geschmackliche
Vielfalt von Bier —
unsere neuen Craft-
Biere sind in vielen
Markten und bei uns
im Pott’s Brau &
Backhaus erhdltlich
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Farmhouse Ale

zu diesem besonderen Bier inspi-
riert. Bernsteinfarben mit oran-
geroten Reflexen entfaltet unser
Dinkel-Méirzen sein ganzes Aro-
ma auf der Zunge, das von sii3-
lichen Noten dominiert wird.
Trotz des spiirbaren Korpers ist
es dabei sehr siiffig.

Das unfiltrierte Dinkel-Marzen
wird von einer malzaromatischen
und karamellbetonten Ge-
schmacksnote getragen. Bei acht
bis zehn Grad entfalten sich sei-
ne Aromen prazise und bilden ei-
ne harmonische Komposition zu
Kése, Brot und Bratengerichten.
Mit einem Alkoholgehalt von 5,8
Prozent und seinen schonen
Malzaromen erfiillt das Dinkel-
Mairzen den Mundraum und
macht Lust auf mehr.

Brauatelier Hopfen-Weisse
Hopfen-Edition

Die Hopfen-Weisse verkniipft die
herrlichen Hefenoten eines Wei-
zenbieres mit intensiv-fruchtiger
Hopfenaromatik. Traditionell im
Sudhaus zweifach gehopft und
zusitzlich im Reifungstank kalt
gehopft entfaltet unsere Hopfen-
Weisse ihr Aroma schon beim
Offnen des Bieres in der Nase.
Die Hopfen-Weisse zeigt sich mit
einem hoheren Alkoholgehalt
von 6,3 Prozent. Die Hopfenbit-
tere steht im Einklang mit sei-
nem fruchtigen, vollmundigen
und zugleich spritzigen Korper.
Die schone Fiille des unfiltrier-
ten Craft-Bieres steht in Harmo-
nie zu Schalentieren, Gemiise
und fruchtigen Desserts. Seine
einzigartigen Geschmacksnoten
zeigen sich bei sechs bis acht
Grad. www.brau-atelier.de
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Pott’s intern

Top-Angebot

Ruckzuck

Neues von unserem Team

o

Braumeister Peter Wienstroer und Produktionsleiter Daniel Hefele
sorgen fiir eine Top-Ausbildung von Sabrina Welz

Am 1. September startete Sabrina
Welz ihre Brauerausbildung bei
Pott’s. Eine ungewdhnliche Be-
rufswahl fiir eine junge Frau,
denkt man. Sie sieht das anders:
»lch mag handwerkliche Tatig-
keiten. Schon in der Schulzeit
stand fiir mich fest, dass ich kei-
nen Biirojob machen mochte.”
Zunichst lernte die 23-Jdhrige
Milchtechnologin in Everswinkel.
,,Leider hat dieser Beruf in un-
serer Region wenig Zukunft, und
ein Umzug in den Norden oder
Stiden Deutschlands kommt fiir

mich als Familienmensch nicht
infrage®, erzdhlt die angehende
Brauerin. So war es fiir sie und
uns Glick, dass auf der Ausbil-
dungsmesse ,,Mach mit*“ ein Kon-
takt zu unserem Braumeister Peter
Wienstroer zustande kam. Nach
einem einwdchigen Praktikum
unter Brauern waren beide Seiten
von der Idee, eine zweite Ausbil-
dung in der Pott’s Brauerei zu ab-
solvieren, iiberzeugt. Zurzeit iiben
noch wenige Frauen das Hand-
werk aus. Umso mehr freuen wir
uns, dass Frau Welz bei uns ist.

25-jiahriges Jubilium

Bereits seit 25 Jahren ist Wolf-
gang Miiller fiir die Pott’s Braue-
rei unterwegs. Unermiidlich
kiimmert sich der sympathische
Gebietsverkaufsleiter Handel um
unsere Kunden im Miinsterland
und im Osnabriicker Land.

Wir sagen: ,,Herzlichen Dank fiir
den leidenschaftlichen Einsatz
und die langjéhrige Treue!*

Craft-Bier-Tasting fiir daheim

Versa"d'. ;
kostenfret:

Das Craft-Bier-Set
aus dem Brau-
atelier besteht aus
sechs 0,33-Liter-
Flaschen inklusive
Verkostungsglas

Zum Start unserer Craft-Biere
aus dem Brauatelier mochten wir
Ihnen ein ganz besonderes Ange-
bot machen: Fiir nur 15 Euro er-
halten Sie sechs Flaschen Craft-
Bier inklusive einem Brauatelier
Sensorik-Pokal — und das bis zum
30. April 2019 versandkostenfrei!
Das Craft-Bier-Set besteht aus je-
weils zwei Flaschen Farmhouse
Ale, Dinkel-Mérzen und Hopfen-
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Weisse. Damit der Geschmack
der Bierspezialititen richtig zur
Geltung kommt, erhalten Sie den
Sensorik-Pokal zur Verkostung
der Biere dazu. Geniellen Sie die
neuen Craft-Biere. Gern konnen
Sie uns auch IThren Geschmacks-
eindruck mitteilen. Einfach eine
E-Mail an info@potts.de mit dem
Stichwort ,,Brauatelier” senden.
Wir sind gespannt!

Onlinereservierung

R(l;servierungen im Pott’s
rau & Backhaus sind ab

sofort auch online méglich.
Nachts oder von unterwegs
schnell noch einen Tisch im
Brau & Backhaus reservieren?
Kein Problem!

Einfach Datum, Uhrzeit und An-
zahl der Giste eingeben und so-
fort erfahren, ob der Wunschter-
min noch frei ist. Falls nicht,
schldagt das System automatisch
Alternativen vor, zum Beispiel
eine andere Uhrzeit. Ganz schon
praktisch, finden wir. Einfach
www.brau-backhaus.de eingeben
und ,,Tischreservierung* ankli-
cken, schon o6ffnet sich das On-
line-Buchungsformular.

Schnell, einfach
und natiirlich auch
auf dem Smartphone
nutzbar

Selbst gemacht

Der Bieradventskalender

er etwas andere Advents-

kalender mit Bier oder al-
koholfreien Erfrischungsge-
trinken statt Schokolade. Der
ist schnell selbst gebaut, wie-
derverwendbar und macht
richtig was her.

Einfach PE-Rohr (7,5 cm Durch-
messer) aus dem Baumarkt in 24
Abschnitte sdgen und die 20 cm

langen Abschnitte mit Heiflkle-
ber in Weihnachtsbaumform zu-
sammenkleben. Wir haben dem
Bierbaum noch eine stilechte
Holzkleidung spendiert, es geht
aber auch ohne. Dann einfach
verschiedene Pott’s Flaschen in
die Rohre stecken und die Fla-
schen mit Filzsternen nummerie-
ren. Mit einer Lichterkette weih-
nachtlich dekorieren — und fertig!

Tolle Idee und schone Deko

Pott’s erleben

Impressum

Termine rund um Pott’s:

14. Dezember bis 7. Januar 2019
Schlittschuhe einpacken und auf
zum Parkfestival ,,.Der Winter*
im Oelder Vier-Jahreszeiten-Park.

9. bis 13. Januar 2019
Der Reiterverband Miinster e.V.
préasentiert beim K&K Cup wie-
der erstklassigen Pferdesport in
der Halle Miinsterland.

3. Mérz 2019

Traditionell findet am Sonntag
vor Rosenmontag der Siinning-
hausener Karnevalsumzug vom
SK Helau statt.

6. April 2019

Das Indoor-Musik-Festival iFAN
lockt Fans nach Warendorf in die
Kreienbaum Halle.

13. April 2019
Besichtigen, entdecken, kosten,
staunen und feiern — das Jubila-
ums-Paket fiir Vereine in der
Pott’s Brauerei.

21. April 2019

Die Kolpingsfamilie Oelde ziin-
det auf dem Parkplatz der Pott’s
Brauerei das grof3e Osterfeuer.

24. und 28. April 2019
,Horses & Dreams® zeigt Spit-

zensport, eine groe Erlebniswelt
und attraktive Unterhaltung, Hof
Kasselmann in Hagen a.T.W.

27. und 28. April 2019

Das ,,Green Monster Team® tritt
in den Wettkampf der Giganten
beim Tractor Pulling in der
Fiichtorf Arena.

1. Mai 2019

Musik, frische WeiBBwiirstchen
und leckeres Pott’s frisch vom
Fass: das Biergartenfest vor dem
Pott’s Brau & Backhaus.

Aktuelle Infos finden Sie unter
www.facebook.com/pottsbrauerei.

~ . .Das
riginal

Die Zeitung aus
dem Miinsterland

Sie haben Das Original selbst
nicht zugestellt bekommen?

Dann schauen Sie doch mal im
Internet unter www.potts.de vor-
bei. Hier finden Sie neben allen
Ausgaben von Das Original
auch aktuelle Informationen und
Wissenswertes iiber die Pott’s
Brauerei und die Pott’s Bierspe-
zialitdten.
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