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FAMILIE REUTIMANN
|

Wir sind ein Familienbetrieb in vierter Generation, und bei uns dreht sich
eigentlich fast immer alles um Hopfen und Malz.

Seit {iber 70 Jahren bauen wir mit viel Herzblut auf unserem Bauernhof im schénen Stammertal Hopfen an. Zu Beginn waren wir
klassische Hopfenbauern, aber das dnderte sich schlagartig, als wir eine Schnappsidee hatten und den Stammheimer
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Hopfentropfen-Likor erfanden.

BRIGITTE

DAS ORGANISATIONSTALENT

Ein paar unerwartete Giste mehr, das
Koordinieren von zig Terminen, die Kom-
plexitit einer Buchhaltung - fiir Brigitte
alles kein Problem. Sie hat dies und noch
vieles mehr im Griff. Ist sie nicht vor Ort,
fehlt irgendwie die «Seele» des Betriebs.

WERDE TEIL DES HOFEN-CLANS

Ein Besuch bei uns weckt den Rduber
in dir, in dem du unsere Produkte geniesst,
bei einem Besuch bei uns viel Wissenswer-
tes liber Hopfen und Malz erfihrst, im
Hopfengarten Riubergeschichten horst
oder stolze Besitzerin oder Besitzer eines
stylischen Hopfen-Fanartikels wirst.

DER UMTRIEBIGE

Markus ist es am wohlsten, wenn die
Agenda proppenvoll ist und die Bestellblo-
cke liberquellen. Mit viel Elan und einer
zlunftigen Prise Humor fiihrt er die Géste
durch den Hopfengarten und weiht sie ins
Bierbrauen ein. Die Kunst des Verkaufens
beherrscht er gekonnt und charmant. Da-
neben hat er immer wieder Ideen fiir neue
Hopfenprodukte.
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CHRISTOPH

DER BIERFACHMANN

Christoph hat sich durch seine Aus-
bildung zum Biersommelier viel Wissen
rund ums Bier angeeignet. Er liebt den
Umgang mit den Gisten und unterhilt
diese bestens. Er ist ausserdem sehr ver-
siert mit den Sozialen Medien. Christoph
flittert unsere Online-Kanile laufend mit
spannenden und witzigen Inhalten. Das
Highlight des Jahres ist fiir ihn der Pop-
Up-Store in Winterthur, den er in der Ad-
ventszeit mit viel Leidenschaft betreibt.

THOMAS

DER LANDWIRT
Thomas ist die Nummer Eins auf dem

Traktor, im Feld und in der Werkstatt.
Defekte Maschinen, Autos, die nicht rund

laufen, lockere Schrauben und kaputtes
Allerlei: Er repariert alles! Ausserdem ist
Thomas unser Fachmann an der Hopfen-
Pelletiermaschine. 2021 hat er Sabrina ge-
heiratet, und seit Januar 2018 fiihrt er den
Landwirtschaftsbetrieb in Generationen-
gemeinschaft mit seinem Vater Markus.

SABRINA

MIT FREUDE AN PS

2017 lernte Sabrina Thomas kennen
und somit kam auch die Leidenschaft
flir den Hopfen. Sie macht das Landwirt-
schaftsbiiro und unterstiitzt Thomas in
den Reben und auf dem Feld. Am liebsten
ist die gelernte Strassentransportfachfrau
mit dem Traktor unterwegs. Wihrend der
Hopfen-Erntezeit bindet sie mit viel Krea-
tivitidt Hopfenkrinze.
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UNSER TEAM

A L
NOPPA
DIE KREATIVE IN DER KUCHE
Noppa kocht mit Leidenschaft und
zaubert kostliche Mahlzeiten auf traditio-
nelle Art oder integriert Hopfen und Malz.
Gelegentlich verleiht sie ihren Gerichten
einen asiatischen Hauch, was fiir spannen-
de Geschmackserlebnisse sorgt. Mit ihrer

frohlichen Art verbreitet sie gute Laune in
der Kiiche und auf dem Hof.

|
KONRAD
& GERTRUD

OLDIES BUT GOLDIES

Konrad weiss bestens {iber den Hop-
fenanbau im Stammertal Bescheid. Er
fiihrt die Géste durch den Hopfengarten
und kennt sich beim Bierbrauen aus. Ger-
trud etikettiert unsere Whiskys gekonnt
und auf der Kartoffelmaschine arbeitet sie
gerne mit. Auf unsere beiden Pensionier-
ten kénnen wir zdhlen.

KARIN, MAX,
MARIA & URS

DIE FLEISSIGEN HELFER/INNEN

Die vier sind immer zur Stelle, wenn
gerade Not an der Frau oder am Mann ist.
Egal ob in der Géstebewirtung, bei einer
Bier Oliimp-iade oder auf dem Feld, sie
packen an.

KATHI & IRINA

GEBALLTE BURO-POWER

Kithi und Irina haben das Biiro fest
im Griff. Mit ihren freundlichen Stim-
men beantworten sie Fragen am Telefon,
sie schreiben Offerten, bedienen im Hof-
laden und helfen, wenn Not an der Frau ist,
in der Besenbeiz aus.

SCHULERINNEN
& STUDENTEN

FLEISSIG, FLINK UND AUFGESTELLT

Sie sind vor allem an den Wochenen-
den auf dem Hof anzutreffen. Im Friihling
helfen sie tatkriftig beim Hopfenausput-
zen mit.

QA R

SERGHEI
MIT BLICK FURS SCHONE

Serghei kommt aus Moldawien und
arbeitet seit einigen Jahren wihrend der
Vegetationszeit als landwirtschaftlicher
Angestellter auf den Hof. Bei der Feldar-
beit entdeckt er immer wieder viel Scho-

nes. Er hilt diese Momente in Bildern fest
und teilt sie in den Sozialen Medien.
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ZEITREISE 2002/03

Vergrosserung der Braustube und des
Partyraumes, Start mit Stammheimer
Hopfenbriu in 33-cl-Flaschen zu-
19 5 2 sammen mit der Brauerei Béirlocher,
Beginn mit dem Hopfenanbau auf unse- Stammheimer Hopfenbadebalsam
rem Betrieb

1998

Bau des Hofladens

2004/05

3. Bier- und Hopfenfest, Stammheimer
Hopfen Schnupftabak und Schnupf-
humpen

1997

Lancierung des Stammheimer Hopfen-
tropfens, Gewinn des Agro Preises

1999

Anbau eines gedeckten Gartensitz-
platzes, Er6ffnung des Hopfenlehr-
pfads, erste Fiihrungen durch den
Hopfengarten, Stammheimer Hopfen-
Klar, 1. Bier- und Hopfenfest

2006

Beginn mit eigener Braugerste und
Whisky
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2020/21

Erster Pop-Up-Laden

2008/09

Stammheimer Single Malt, diverse neue
Produkte

2017

20 Jahre Hopfentropfen, Fithrung «Bier
& Diney, grosses Unwetter

2018 2022

Selfie-Flasche, Hopfenpelletiermaschine 25 Jahre Hopfentropfen mit grossem
Jubildiumsfest, Gin, Bourbon, Kosmetik-
line flir Mdnner

2024

Start mit Fanartikeln

/
2023

Redesign mit neuem Logo und neuen
Verpackungen

2013

Umnutzung der alten Garage zur
Whisky-Lounge

2019

Stammheimer Hopfenbriu in der Dose

2014

Start mit Whisky- Seminaren und
«Whisky & Dine»

- T ESAN

B f.l;-i:‘i \ —
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DER HOPFENLEHRPFAD

Bei Fiihrungen durch den Hopfen-
garten erzidhlen wir unseren Gésten viel
Wissenswertes liber Hopfen und Bier.
Dem Hopfen begegnet man an Hecken und
Waldréndern, wo er wild wichst, oder als
Kulturpflanze in den sogenannten Hop-
fengirten. In der Schweiz wird er zum
Beispiel in Stammheim (ZH), im Fricktal
(AG) sowie in Wolfwil (SO) angebaut. Er
z4dhlt botanisch gesehen zur Ordnung der
Urticales (Brenessel-artige Gewéchse) und
ist somit mit der Brennnessel und den
Hanfgewichsen verwandt. Beim Hopfen
unterscheidet man zwei Arten: den brau-
wertlosen japanischen Hopfen (Humulus
japonicus) und den Kulturhopfen (Humu-
lus lupulus). Letzterer dient vor allem als
Gewlirz bei der Bierherstellung.

EIN HALBES JAHRHUNDERT ALT

Der Hopfen ist mehrjahrig und kann
bis 50 Jahre alt werden. Die ausgewachsene
Pflanze besteht aus einem stattlichen Wur-

zelstock, der als Reservespeicher dient. Von
ihm aus dringen mehrere Hauptwurzeln bis
in eine Tiefe von mehr als zwei Metern vor.
Sie dienen der Wasserversorgung. Aus dem
Wurzelstock spriessen ebenfalls die soge-

nannten Sommerwur- zeln,
deren Haupt-
aufga-
benist die
Aufnahme von Oberfli-

chenwasser und Néhrstoffen.

Der oberirdische Teil der Hopfen-
pflanze, der sich bis etwa 7 m in die
Hohe rankt, umfasst Haupt-und
Seitentriebe mit Blittern
und Dolden. Der Hop-
fen ist eine zwei-
hiusige Pflan-

ze, d.h. an

einerPflan- ze
finden sich ent-
weder nur weibliche
oder nur méinnliche
Bliiten. Ausschliesslich die
weib- lichen Pflanzen
bilden Dolden, die einen
hohen Anteil an Lu-
pulin aufweisen.
Im Lupulin fin-
den sich die

Hopfenbitter-

stoffe und -0le, die

von besonderer Bedeu-

tung fiir die Bierherstellung
sind. Der Brauer kann deshalb nur
die weiblichen Pflanzen verwenden.

WEIBLICHEN BLUTEN SIND GEFRAGT
Die Bliiten des weiblichen Hopfens
sind klein und unauffillig, da der Hopfen
nicht durch Insekten, sondern durch den
Wind befruchtet wird. Im Verlauf der Aus-
doldung bilden sich aus den Bliitenstinden
die zusammengesetzten Zapfen oder eben
Dolden. Die Vermehrung des Hopfens
erfolgt vegetativ, d. h. durch Steck-
linge. Nur fiir die Kreuzungsziich-
tung wird minnlicher Hopfen
verwendet. Er wichst wild und
wird eigens fiir die Ziichtung
kultiviert. Mdnnliche und weib-
liche Hopfen lassen sich nur im
blithenden Zustand eindeutig
unterscheiden. Aus den ménnli-
chen Bliiten resultieren keine Dol-
den, sondern sogenannte Rispen.
Gelangt der Bliitenstaub einer minn-
lichen Pflanze auf eine weibliche Bliite,
wird diese befruchtet und es bilden sich
Samen. Da die Samenbildung den Brau-
wert mindert, sind minnliche Hopfen aus

Anbaugebieten fernzuhalten.

WIE MAN HOPFEN ANBAUT

Um erfolgreich Hopfen anzubauen,
miissen die Voraussetzungen beziiglich
Boden, Klima und Witterung stimmen: Be-
sonders gut eignen sich tiefgriindige Boden
mit guter Wasserfiihrung. Der Hopfen hat
unter schiedliche Wirmeanspriiche
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wihrend der einzelnen Wachstumsstadien.
Ideal sind trockenes, warmes Wetter fiir
die Frithjahrsarbeiten von Ende Mirz bis
Mitte April und ein kiihler, regen- reicher
Mai sowie viel Wiarme in der zweiten Hélfte
Juni und im Juli in der Zeit der Doldenbil-
dung. Kiihle, nie-

der-

schlagsreiche

Sommer fithren zu héheren Hop-
fenertrigen als heisse und trockene. Im
Ubrigen ist eine schwache Luftbewegung
gilinstig. Starker Wind verursacht Schiden
an der Kultur. Viel Erfahrung braucht es
fiir das Anlegen eines Hopfengartens, aber
auch fiir die Pflege sowie fiir die Ernte,
Trocknung und das Aufbereiten des Hop-
fens. Heute pflanzt man in den Hopfengér-

ten spezielle Zuchtsorten mit hoher natiir-
licher Krankheits-und Schidlingsresistenz
sowie bestem Brauwert. Es sind Sorten wie
Opal, Tango oder Hallertau Magnum. Der
Hopfen ist eine Lichtpflanze. Hohe An-
lagen, schriges Aufleiten der Triebe und
genligend weite Reihen beglinstigen die
optimalen Lichtverhiltnisse.
Heutzutage pflanzt
man Hopfen

in

Weit-

raumanlagen mit

einem Standraum von etwa

4,80 m2 pro Pflanze. Das ergibt

etwas mehr als 2000 Pflanzen auf einer
Hektare.

TAGLICHES WACHSTUM BIS ZU 35 CM
Aus dem winterharten Wurzelstock
spriessen im Friihling zahlreiche Triebe,
von denen man nur drei bis vier stehen
ldsst und an den Anleitdraht andreht.
Die restlichen Triebe werden nach dem
Aufdecken und Schneiden beseitigt oder
wandern als sogenannte Hopfenspargeln
oder -sprossen als Delikatesse in die Gour-
metkiiche. Wihrend der Vegetationsphase
konnen die Hopfenranken téglich bis zu
35 cm wachsen. Sie erreichen schliesslich
die Gerilisthdhe von etwa 7 m und begin-
nen Ende Juni zu blithen. Je nach Sorte
und Wachstumsbedingungen dauert die
Bliite drei bis vier Wochen. Der Uber-
gang von der Bliite zur Dolde vollzieht
sich allméihlich. Nach der Ausdoldung bis
zur Ernte vergehen weitere zwei bis
drei Wochen. Der Pfliicktermin ist
meist Ende August bis Anfang
September. Frither wurde der
Hopfen von Hand gepfliickt,
heute flihrt diese Arbeit ei-
ne Maschine aus. Auch die
Dolden werden maschi-
nell von den Ranken
gezupft. Um die Ern-
te haltbarzumachen
und den Brauwert
zu sichern, miissen
die Dolden sofort
in einer Hopfen-
darre getrocknet
werden. Mittels
eines Luftstroms
der 60 °C warm
ist,wird der Was-
sergehalt von
80 % auf zirka
12 % reduziert.
Der grosste Teil
des Doldenhopfens
wird heute weiter
zu Pellets verar-
beitet. Der Einsatz
von Pellets ist wirt-
schaftlicher als der
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von getrockneten Dolden, und der Brau-
wert kann {iber eine lingere Periode kon-
stant gehalten werden.

GERINGE SCHWEIZER PRODUKTION

Weltweit werden auf einer Fliche von
rund 60’600 ha etwa 118’400 t Doldenhop-
fen erzeugt. Das entspricht einer Bierpro-
duktion von rund 1,2 Mrd. Hektolitern. Die
bedeutendsten Hopfenanbauldnder sind
die USA, Deutschland und Tschechien. In
der Schweiz produzieren insgesamt sie-
ben Landwirte auf einer Anbaufliche von
etwa 20 ha Hopfen. Damit wird zirka 15 %
des gesamten Inlandbedarfs gedeckt.

Der Hopfenpreis ist nicht gestlitzt,
sondern richtet sich nach dem interna-
tionalen Weltmarktpreis, der teils starken
Schwankungen unterliegt. Deshalb konnte
in der Schweiz in den letzten Jahren der
Hopfen leider oft nicht mehr kostende-
ckend verkauft werden.

«Wir mochten uns nochmals
herzlich fiir die spannende Fithrung und
das feine Abendessen bedanken. »

FUHRUNG HOPFENLEHRPFAD

ANGEBOT

Unser Hopfenlehrpfad ist von April bis November tdglich ge6ffnet und kann auf — Gefiihrter Rundgang durch den
eigene Faust besichtigt werden. Texte auf Tafeln erkldren die verschiedenen Etappen Hopfengarten (1 Std.)
des Hopfenjahrs und die Arbeiten im Hopfengarten. Zwischendurch erz#hlt dir der — Besichtigung der Braustube
Hopfenbart eine Rdubergeschichte. (30 Min.): Dazu trinkst du Haus-

Gefilihrte Rundginge machen wir vom 10. Januar bis 23. Dezember von Dienstag bis bier, bekommst ein feines Tre-
Sonntag auf Voranmeldung. Ideal fiir Wandergruppen, Familien, Vereine, Firmenanldsse berbrotli und kannst
und zur Weiterbildung. Hopfentropfen und Hopfenklar

degustieren.

TOTAL ZEITBEDARF 1 Std. 30 Min.



HOPFENTROPFEN Ausgabe 6

ACHGEFRAGT BE

S THOMAS,
Y Q@NSEREM FACHMAN?\TOQ
FUR O
HOPFENANBAU

Thomas und seine Frau Sabrina leiten den Landwirtschaftsbetrieb der Familie Reutimann.
Somit sind sie auch fiir den Hopfenanbau und die Verarbeitung des Hopfens zu Pellets verantwortlich.
Wir haben Thomas zu seiner Hopfenleidenschaft und seiner Arbeit im Allgemeinen ausgefragt.

THOMAS, MUSS MAN EINE SPEZIELLE
GABE HABEN, UM HOPFENBAUER ZU
WERDEN?

Nein, es braucht einfach nur Freude
am Hopfen. Wenn der Hopfen dich einmal
gekratzt hat, ldsst er dich nicht mehr los.
Und man muss Zeit in die Kultur investie-
ren, da sie pflegeintensiv ist. Hopfenanbau
ist Teamwork. Ich bin froh, dass ich mit
Sabrina eine Partnerin habe, die mich bei
meiner Arbeit tatkriftig unterstiitzt.

WAS IST AM HOPFEN SO SPANNEND,
DASS EURE FAMILIE SEIT UBER 70
JAHREN IM HOPFENANBAU TATIG IST?
Der Hopfenanbau hat sich stetig weiter-
entwickelt und wir uns mit ihm. Das ist in-
teressant und macht Freude. Ich denke, wir
sind noch lange nicht am Ende der Entwick-
lungen angelangt, es bleibt also spannend.
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WELCHES IST FUR DICH DIE GROSSTE
HERAUSFORDERUNG IM HOPFENAN-
BAU?

Die intensive Pflege und die Handar-
beit. Fiir die Pflege haben wir immer weni-
ger Pflanzenschutzmittel zur Verfiigung,
die wir einsetzen diirfen. Das ist eine echte
Herausforderung. Zudem ist es schwierig,
die Arbeitsspitzen zu planen. Je nach Wit-
terung miissen wir schnell reagieren und
kurzfristig Personal finden.

WORIN UNTERSCHEIDEN SICH DIE
SORTEN ZU (UR-)GROSSVATERSZEI-
TEN ZU DEN HEUTIGEN?

Friiher gab es mehr oder weniger nur
Aromahopfen, spiter kamen durch Ziich-
tung auch Bitterhopfen dazu. Es gab ja
auch noch nicht so viele Biersorten. Heu-
te haben wir Flavour Hopfen, sprich wir
haben eine breite Palette an Aromen, wie
zum Beispiel Zitrusfriichte, Maracuja oder
Blaubeeren.

Die neuen Hopfensorten sind eben-
falls Trockenheits-resistenter und weni-
ger anfillig auf Krankheiten.

WELCHES IST DEINE LIEBLINGSSORTE
UND WESHALB?

Das ist eine schwierige Frage. Ich mag
die Flavour Hopfen mit den fruchtigen
und tropischen Aromen. Wenn ich mich
entscheiden muss, entscheide ich mich
fiir die Mandarin Bavaria wegen dem aus-
geprigten Geschmack nach Mandarinen.
Sie macht ausserdem schone lange griine
Zapfen, ist sehr robust und bleibt im
Herbst am ldngsten griin.

«Friher gab es mehr
oder weniger nur
Aromahopfen,
spater kamen durch
Ziuchtung
auch
Bitterhopfen
dazu.»

WAS HAT SICH SONST NOCH VERAN-
DERT IM HOPFENANBAU?

Ein Grossteil der Handarbeit kann
heute maschinell erledigt werden. Zudem
haben die neuen Hopfengirten weitere
Gassen, dadurch kann ich mit breiteren
Maschinen durchfahren. Das erleichtert
uns die Arbeit und wir sind schlagkréftiger.

IHR VERARBEITET EINEN GROSSEN
TEIL DER HOPFEN SELBST, WESHALB?

Wir haben dadurch eine deutlich bes-
sere Wertschopfung und kénnen zudem
auch kleinere Mengen effizient und fle-
xibel verarbeiten. Hopfen zu pelletieren
ist eine schdone und abwechslungsreiche
Winterarbeit — ich kann so auf dem Be-
trieb die Hopfensaison gewissermafen
etwas verldngern. Pro Jahr verarbeiten
wir rund 10 bis 12 Tonnen Hopfen. Je nach
Sorte konnen wir pro Stunde etwa 30 bis
80 Kilogramm Hopfen pelletieren.
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«Durch den
Direktverkauf an
die Brauereien sind wir
gut vernetzt und
pflegen den
personlichen
Kontakt»

B . e
B A 7ok

WER KAUFT EURE HOPFEN?

Brauereien der Schweiz, von klein bis
gross, Hobbybrauer und ab zu ein Koch,
der mit Hopfen herumproébelt. Einer un-
serer Kunden hat gerade einen Drink mit
Hopfen kreiert. Ein kleiner Teil geht auch
als Frischhopfen in die Pharma-Industrie.

Durch den Direktverkauf an die Brau-
ereien sind wir gut vernetzt und pflegen
den personlichen Kontakt. Dadurch kén-
nen wir auf die Bediirfnisse der Braue-
reien eingehen und die Hopfensorten an-
pflanzen, die gefragt sind.

WOHIN ENTWICKELT SICH DER
TREND IM HOPFENANBAU?

Das ist schwierig zu sagen. Der Bier-
markt ist schnelllebig und allgemein wird
weniger Bier getrunken. 75 Prozent der
Biere sind Lagerbiere, der Konsum von
alkoholfreiem Bier nimmt zu und der H6-
hepunkt bei den Kraftbieren ist erreicht.
Wegen dieser Trends werden weniger
Hopfen bendtigt. Es wird aber weiterhin
Hopfen brauchen, vor allem die Aroma-
sorten werden gefragt sein.

WAS SIND DEINE PERSONLICHEN ZIE-
LE, DIE DU IM HOPFENGARTEN ERREI-
CHEN MOCHTEST?

Ich mo6chte bei der Mechanisierung
immer auf dem neusten Stand sein. Ob-
wohl: Im Ausland setzten immer mehr
Produzenten auf Hagelnetze, das ist fiir
uns zurzeit kein Thema wegen der Kosten.

Wir bauen 14 verschiedene Hopfen-
sorten an. Die Palette weiter auszubauen,
wird schwierig, weil wir beim Separieren
der einzelnen Sorten bei der Ernte und
beim Trocknen bereits jetzt an unsere
Kapazitit stossen. Ich kann mir aber gut
vorstellen, dass wir uns flichenmissig
vergrossern werden. Geeigneten Boden
dafiir hdtten wir.
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DER HOPFEN
ALS ARZNEI- UND
HEILPFLANZE

HOPFEN ALS HEILPFLANZE
Willst du mehr Wissenswertes {iber den Hopfen als Heilpflanze erfahren, selber
einen Hopfen-Kriutertee herstellen und eine Dokumentation zur Heilpflanze mit
nachhause nehmen, dann ist unsere Fiihrung genau das Richtige fiir dich.

ANGEBOT
— Ausfiihrlicher Rundgang durch den Hopfengarten (60 Min.)
— Erlduterung der Brauerei, dazu Hausbier, Mineral, Siissmost und frisches
Treberbrodtchen (30 Min.)
— Viel Wissenswertes liber den Hopfen als Heilpflanze erfahren und herstellen
eines Hopfen-Kriuter Tees fiir den persénlichen Gebrauch (30 Min.)
— Zeit flr Fragen sowie Degustation und Erlduterung der Hofprodukte (15 Min.)

TOTAL ZEITBEDAREF:
2 Std. 15 Min.

Die meisten kennen Hopfen nur aus der
Bierbrauerei, dabei macht «Humulus
lupulus» (Lateinisch fiir Hopfen) lingst
Karriere als natirliches Schlaf- und
Beruhigungsmittel. Die Bitterstoffe des
Hopfens unterstlitzt die Verdauung
und beruhigt die Magennerven. Hopfen
enthilt pflanzliche Ostrogene, deshalb
wird er in den Wechseljahren empfohlen.
2007 wurde der Hopfen zur Arznei-
pflanze des Jahres gewihlt.
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UNSERE BIERE @

Da wir bereits in vierter Generation Hopfen anbauen, Q
war es naheliegend, dass wir, als der Hopfenpreis Q
nicht mehr kostendeckend war, nicht
einfach mit dieser spannenden Kultur
aufhOoren wiirden. Wir suchten daher nach
Moglichkeiten, wie wir unsere Hopfen selber ver-
markten und maoglichst viel Wertschopfung
auf dem Hof behalten kOnnten. Bierbrauen ist nur
eine dieser Moglichkeiten. Dartiiber hinaus
wollten wir neue Wege fin-
. den, um die Vielfalt und
Qualitat unseres Q
Hopfens di-
rekt erlebbar Q
Zu machen.

y s

STAMMHEIMER

e
By
.

SEIT 2002

QQ A ) ux.'Lsioo/o

STAMMHEIMER
SCHMUSER @ HOPFENBRAU

Wein und Bier, das rat ich dir - siiffig, Unseren hofeignen Klassiker gibt es

spritzig, hopfig: So schmeckt die kdstliche auch in der praktischen Aludose. So kannst
Fusion aus Wein und Bier. Ein erfrischen- Q : du Stammheimer Hopfenbriu iiberall

des Sommergetrink oder ideal zum Apéro. mitnehmen und sparst erst noch das Fla-
8 % Vol., 50 cl schenpfand. 5 % Vol., 6 x 50 cl Dose
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STAMMHEIMER
HOPFENBRAU

Ein naturtriibes Bier vom Ziircher
Hopfenbauer. So kraftvoll und funkelnd
wie fliissiges Gold. Aus 100 Prozent
Schweizer Hopfen der Sorten Opal und
Perle sowie Schweizer Gerste aus eige-
nem Anbau. Lokaler und regionaler geht’s
nicht! Mit diesem Bier sind wir mit dem
Brauvirus infiziert worden. Es ist erkenn-
bar an der blauen Mehrweg-Flasche. Man
kann es aber auch aus der Aludose genies-
sen. 5 % Vol.

STAMM HETMER

HOPFEN

IPA
MANDARINA

Die Bavaria Mandarina-Hopfen verlei-
hen diesem Indian-Pale-Ale-Bier eine sehr
fruchtige Mandarinennote. Der Abgang ist
leicht herb. Sein Korper ist kriftig, 6 % Vol.
Nur echt mit dem Réuberkopf.

O

Hast du
Lust auf ein
Stammheimer Bier
bekommen?
Dann komm bei uns im
Hofladen vorbei oder
bestell bequem im
Online-Shop!

STAMMER
PALE ALE

Dieses Stammheimer Bier wird mit der
Hopfensorte Ariana gebraut. Dies ist eine
sehr fruchtige und tropisch anmutende
Hopfenortes mit einer Note von Maracu-
ja. In Bitterkeit und betreffend Malzigkeit
ist es ausgewogen, 5.1 % Vol. Nur echt mit
dem Réiuberkopf.

O

O
O

STAMMER
ALE

Dieses sehr fruchtige und obergirige
Sommerbier verdankt seine Citrus-Note
dem Cascade-Hopfen. Es ist sehr leicht,
mit einer mittleren Bitterkeit, 4.7 % Vol.
Nur echt mit dem Riuberkopf.
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gestellt.

CHRISTOPH
ist fiir die Vermarktung
sowie die Weiter-
und Neuentwicklung der
Hopfenprodukte zustindig.
Wir wollten wissen, wie er das
genau macht und haben
ihm deshalb ein paar Fragen

CHRISTOPH, IST HOPFEN NICH{DEIN-
FACH NUR BITTER?

Nein gar nicht, wenn der Hopfen jung
ist, ist er null bitter. Unsere Hopfenspros-
sen und das Hopfenpesto werden aus jun-
gen Hopfentrieben gemacht. Bitter wird
der Hopfen erst ab einem Meter Hohe und
die Dolden, die wir fiirs Bierbrauen brau-
chen, sind sehr bitter.

‘WAS FASZINIERT DICH AM PRODUKT
HOPFEN?

Die meisten Leute kennen Hopfen nur
als Zutat im Bier. Wie Hopfen jedoch aus-
sieht und wie er wichst, wissen die wenigs-
ten. Hopfen ist sehr vielfiltig verwendbar.
Bei uns gibt es kaum Grenzen beim Einsatz
von Hopfen. Das spiegelt sich in unserer
Produktepalette wider. Mich fasziniert
aber vor allem der Geruch.

WAS IST DEIN ABSOLUTES LIEBLINGS-
PRODUKT?

Ich habe gleich mehrere. Bei mir ist
immer eine Flasche Schmuser kiihl ge-
stellt. Besonders mag ich die Hopfenspros-
sen in asiatischen Wok-Gerichten. Und die
Socken mit unserem Hopfen-Riuber-Logo
drauf, die wechsele ich tiglich (grinst).

oy
@)
8@00 o

@ @ INTERVIEW MIT
O UNSEREM

BIER

O QOO

©) Q Ausserdem sind wir gerne unterwegs
n

d lassen uns von Neuem inspirieren.
Wir haben einfach den Anspruch, den
Hopfen oder das Malz im neuen Produkt
ZUu integrieren.

GIBT ES UBERHAUPT NOCH IDEEN
FUR NEUE HOPFEN- UND MALZ-PRO-
DUKTE, IHR DECKT SCHON SEHR
VIELES AB.

Ja, aber unser Ziel ist nicht die Quan-
titdt, sondern die Qualitit. Zudem ver-
suchen wir, moglichst viele unserer Pro-
dukte in unser Kiichenangebot einfliessen
zulassen. In unserem Fleischkiserezept
zum Beispiel mengen wir Treber, junge
Hopfentriebe, Hopfenwurst-Stiicke und
Bier unter die Fleischmasse. Das ergibt
den Braumeister-Fleischkise, der eine
ganz eigene Geschmacknote aufweist.

WIE ENTSTEHT EINE IDEE FUR EIN
NEUES PRODUKT?

Bei uns werden Besucherinnen und
Besucher oftmals nach ein, zwei Bieren
kreativ. Manchmal entwickeln wir eine

o solche Bieridee weiter.

WELCHE VISION HAST DU FUR DEN
BRAND STAMMHEIMER HOPFEN?

Unsere Marke soll ein Qualitits-Label
fiir Produkte aus Schweizer Hopfen und
Malz werden. Wie bereits erwihnt, zdhlt
fiir uns die Qualitit. Deshalb wollen wir
unsere Produkte laufend noch besser ma-
chen. Zudem will ich unsere Leidenschaft
fiir Hopfen den Leuten erlebbar machen
und weitergeben.

WAS GEFALLT DIR SONST NOCH AN
DEINER ARBEIT MIT DEM HOPFEN?

Ich persdnlich mag den direkten Kon-
takt zu unseren Kundinnen und Kunden.
Ich bin deshalb oft mit unseren Produkten
an Messen, Degustationen und Events an-
zutreffen. Ende Jahr betreibe ich jeweils
einen Pop-Up-Laden in Winterthur. Wenn
es dasorichtig ab geht, laufe ich zur Hoch-
form auf.
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«Bei uns werden
O
Besucherinnen O
und Besucher
oftmals nach ein, zwei Bieren
kreativ.

e

ERZAHL UNS MEHR UBER DIE VER-
SCHIEDENEN HOPFEN-AROMANOTEN.

Beim Bier lduft nicht alles {iber den
Gaumen, sondern auch {iber die Nase.
Hopfen kann zum Beispiel das Aroma von
tropischen Friichten ins Glas zaubern. Bei
unseren vier verschiedenen Biersorten,
gebraut aus den Hopfensorten Perle, Ca-
scade, Ariana, Mandarina Bavaria, kbnnen
unsere Giste den Geruch zuerst im Hop-
fengarten erleben und ihn dann als Bier
geniessen.

O
Q Manchmal entwickeln“wir O Q
eine solche Bieridee . O Q O

weiter.» Q O

0

o (o 0

.‘ T Ueg
@

b
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Die Hopfen-Sorten aus den Stamm-
heimer Hopfen Bieren zeichnen sich
durch folgende Geschmacksnoten aus:

ARIANA
Kriuterartig blumig fruchtig siliss zitrus
5

O ?

PERLE

Kriuterartig blumig wiirzig harzig zitrus
5
4
3
O Q @)
O s

MANDARINA BAVARIA

wiirzig harzig blumig fruchtig siiss zitrus
5

4

OO0 o0,

CASCADE

Kriuterartig harzig blumig fruchtig zitrus
5

0. . O
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BRAUSEMINARE
UND BIER-FUHRUNGEN

Erlduterung

des Brauprozesses

und aktive Mitarbeit beim
Bierbrauen

(3 Std.)

20

SCHAUBRAUEN AUF
DEM HOF
(AKTIV BRAUEN)

Nebst einem vertieften
Einblick ins Bierbrauen und
vielen spannenden Infor-
mationen zu Hopfen und Malz,
braust dein eigenes Bier
(50 Liter). Nach 6 Wochen besteht die
Moglichkeit, dein Bier zu erwerben
und die Flaschen mit individuell kreierten
Etiketten zu bestlicken. Da Bierbrauen
hungrig macht, empfehlen wir die Fiihrung
S mit einem Essen zu kombinieren.

Dazu servieren wir verschiedene Biere,
Mineralwasser, Stissmost und ein frisches
Treberbrotli, zur Auflockerung spielen wir ein
Bierhumpen-Curling.

Oo

Ausfiihrlicher Rundgang durch den
Hopfenlehrpfad
(1Std.)

ANGEBOT

TOTAL ZEITBEDARF
(inkl. Essenszeit):
5-6 Stunden

Kurze Infora-
tion in der Whisky-

lounge zum hofeigenen
Whisky inklusive Degustation
(30 Min.)

Zeit fir Fragen sowie Degustation
und Erliduterung der Hofprodukte
(15 Min.)
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BIER & DINE

Geniess mit deinen Freunden,
Arbeitskolleginnen oder
Vereinsmitgliedern ein mehr-
gingiges Meni mit einem
passenden Bier zu jedem Gang
und vielen Infos rund ums Bier.

TOTAL
ZEITBEDARF:
(4 std.)

EINBLICK INS
BIERBRAUEN

Du dewinnst einen vertieften Einblick
ins Bierbrauen und erfihrst, welche

Zutaten fiir die Herstellung von Bier beno-
tigt werden. Auf dem Hopfenlehrpfad O
erhiltst du wichtige Informationen

Ausfiihrlicher

uber die Kulturpflanze Hopfen, iiber Rundgang durch
ihre Pflege, Botanik und Ernte. Selbst- den Hopfenlehrpfad

verstindlich
weisst du da-

Erlduterung
des Brauprozesses
(std.)

naCh aU.Ch, Kurze Inforation in der
. Whiskylounge zum hofeigenen
w1eso0 €S Q Whisky inklusive Degustation
Dazu servieren wir verschiedene Biere, . (30 Min.)
Mineralwasser, Stissmost und ein frisches HOpfen 1m

Treberbrotli, zur Auflockerung spielen
wir ein Bierhumpen-Curling.

Bier braucht. Q

Zeit fiir Fragen sowie Degustation
und Erlduterung der Hofprodukte
(15 Min.)

TOTAL ZEITBEDARF ANGEBOT
(inkl. Essenszeit):

2 Std. 45 Min.
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p % WHISKY BLEND
KﬁQ BOURBON (@i

( 7 (3.5 jéihrig)
GAUMEN:
malzig, wiirzig (Hopfen, Kriuter), fruchtig
. GAUMEN:
Da WIT a unserem typische Aromen von Vanille und ROHSTOFF:
Caramel, siisslich Gerstenmalz
Hof die Gerste ’
o . ROHSTOFF: GEBINDE:
fU.I‘ unser BleI‘ Selbel‘ Gerstenmalz 50cl,35cl,5cl
anpflanzen, liegt es GEBINDE: LAGERUNG:
. 50cl,5cl gereift in drei verschiedenen Féssern:

Ilahe, daSS er aUCh Bier, Portwein, Hopfenschnaps

. LAGERUNG:
WhlSky heI‘StelleIl. Schweizer Eichenfass ALKOHOL:
. 50 % Vol.
Den WhlSky- TOASTGRAD: T
. 3-4 Der Whisky fii fah
Gedanken hatten WIr | Geniessee;inneilS unduéeerl;iZssIg,lZie eine
. ALKOHOL: komplexe Geschmacksstruktur
schon vor lingerer 50 % Vol. schitzen,
Zeit, denn WhiSky Der Wahrscheinlic|h einzige Bourbon
it 100 Prozent Swissness.
braucht Zeit, -
viel Zeit... Unser
erster Whisky kam

2012 ins
Fass.

Die Fésser lagern zum grossen Teil
bei uns auf dem Hof und
werden in Handarbeit in Flaschen
abgefiillt und etikettiert.

STAMMER

WHISKY
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|
SINGLE MALT

(4 jahrig)

GAUMEN:
Aromen von Vanille und Caramel, wiirzig

ROHSTOFF:
Gerstenmalz

GEBINDE:

50cl, 2? cl,5cl SINGLE MALT

LAGERUNG:
Eichenholz-Bierfass

ALKOHOL: (10-12 jahrig)
40 % Vol.

Der ideale Whisky fiir Einsteigerinnen
und Einsteiger, mit sanftem Abgang. GAUMEN:
fruchtig (Steinfrucht, Beere)
und siiss (Caramel)

ROHSTOFF:
Gerstenmalz

GEBINDE:
50cl,20cl,5cl
(limitierte und nummerierte Flaschen)

LAGERUNG:
Portweinfass

ALKOHOL:
47 % Vol.

Der Whisky fiir Geniesserinnen und
Geniesser mit Vorliebe fiirs Spezielle
und Rare.

SINGLE MALT
FASSSTARKE

(10-12 jihrig)

GAUMEN:
fruchtig (Steinfrucht, Beere)
und siiss (Caramel)

ROHSTOFF:
Gerstenmalz

GEBINDE:
50cl,20cl,5cl
(limitierte und nummerierte Flaschen)

LAGERUNG:
Portweinfass

ALKOHOL:
60 ‘%i Vol.

Diesen Whisky kannst du mit ein paar
Tropfen Wasser «verdiinnt» trinken, um
den Alkohol zuriickzudridngen und das
volle Aroma zur Entfaltung zu bringen.

Der Whisky fiir Kennerinnen und Kenner
mit Experimentierfreude.

STAMMHEIY/ =
Single Malt Whisky
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WHISKY SEMINAREJ

& SEMINARRAUM

L

2
WHISKY SEMINAR ﬁ

Du trinkst gerne einen Whisky und méchtest @
mehr dazu erfahren? Unser Whisky

Seminar gibt Antwort auf foldende und
deine persdnlichen Fragen zu Whisky:

LL)0

VOM BIER
ZUM WHISKY

IN DER BRAUEREI (1 Std.):
— Erlduterung des Brauprozesses:
Wie wird Bier gebraut?
Welche Rohstoffe braucht man
WHISKYLOUNGE dazu?
— Dazu servieren wir unser Haus-
ALS bier, Mineralwasser, Siissmost
sowie ein frisches Treberbrotli

SEMINARRAUM — Auch das Schnupfen und

das Bierhumpen-Curling diirfen

Wie wird ein Whisky hergestellt?

Was haben Whisky und Bier gemeinsam?

Wie wird ein Whisky richtig degustiert?

nicht fehlen
ANGEBOT:
Geschichte und Wissenswertes
zur Whisky Herstellung .
und Lagerung im Fass Suchst du einen IN DER WHISKYLOUNGE (1 Std.)
(45 Min.) . . — Geschichte und Wissenswertes
| S eminarraum in zum Whisky: Wie wird ein
. Whisky hergestellt? Was haben
Degustation von 5 verschiedenen rUhlger Lage ’ Whisky und Bier gemeinsam?
Whiskys, dazu gibt es Treberbrétli und . Wie veridndert sich ein Whisky
Mineralwasser 1n dem el’lt Sp anntes im Fass?
(30 Min.) . . . — Degustation von Stammheimer
Al‘belten mo gllCh Whisky und Beantwortung
. . . verschiedener Fragen
ist? Dann bist du bei |
uns genau
TOTAL ZEITBEDAREF: . . TOTAL ZEITBEDARF:
1Std. 15 Min. richtig. 2 Stunden

— Unser Bauernhof ist der perfekte
Ort, wenn du eine etwas andere
Umgebung suchst.

— Der Seminarraum bietet Platz fiir
bis zu 30 Personen.

— Es stehen Beamer, Flipchart und
Internet zur Verfiigung.
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GROSSE BIER OLUMP-IADE
(8 SPIELE UND QUIZ)
Als Einstieg bekommt ihr eine kurze Er-
lduterung zur Brauerei und unserem Hof.
— Harassen-Spiel
—  Stiefel werfen
— Bierdeckel Zielwerfen
— Bierhumpen Curling
— Hopfendolden Labyrinth
— Etwas anderes Biichsenschiessen
— Bier-Geschicklichkeits-Parcours
—  Brauerei Spiel
—  Quiz

ZEITBEDARF: 1 Std. 30 Min.-2 Std.

Unser Bier Oliimp-iade bietet ver-
schiedene Disziplinen, an denen sich
deine Mitarbeiter, Kundinnen, Partner
und Freundinnen messen und eine Menge
Spass haben kdnnen. Mit der Bier Oliimp-
iade wird auf spassige und kreative Wei-
se das Teamwork gefordert. Gemeinsam
werden strategische «Schlachtpldne» ent-
wickelt und ungeahnte Fihigkeiten der
Mitstreiter entdeckt...

Die Bier Oliimp-iade ist eine idea-
le Erginzung zu einer Hopfenfiihrung,
bietet eine aktive Unterbrechung eines
Seminars und fiihrt zur erlebnisreichen
Abrundung des Festes. Du hast die Wahl
zwischen einer kleinen Bier Oliimp-ia-
de und einer grossen Bier Oliimp-iade. Auf
Wunsch kénnen auch nur einzelne Posten
gewihlt werden. Das Siegerteam bekommt
pro Teammitglied ein Fldschchen Bier als
Siegerpreis.

KLEINE BIER OLUMP-IADE
(6 SPIELE)
Als Einstieg bekommt ihr eine kurze Er-
lduterung zur Brauerei und unserem Hof.
— Ski-Slalom
— Stiefel werfen
— Bierdeckel Zielwerfen
— Bierhumpen Curling
— Hopfendolden Labyrinth
— Harassen-Spiel

ZEITBEDARF: 1Std.-1 Std. 30 Min.



Ausgabe 6 HOPFENTROPFEN 27




28 HOPFENTROPFEN Ausgabe 6

UNSER HOFLADEN

OffnungSZ elten: Dienstag bis Freitag:

— 9-12 Uhr und 13-18 Uhr

Samstag:

— 9-16 Uhr durchgehend, im Sommer bis 18 Uhr
Sonntag:

— geschlossen

Montag:

— geschlossen oder nach Vereinbarung
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_~ " HOFPRODUKTE

Aus Hopfen und Malz dibt es nicht «nur»
Q Bier. Es lassen sich viele andere feine
Spezialititen daraus herstellen. Schau bei
uns im Hofladen oder im Online-Shop
vorbei. Es erwarten dich viele Hopfen-und
Hof-Spezialititen, Biergeschenke, Whisky-
sets und vieles mehr.
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Du findest noch mehr Hofprodukte und
Uberaschungen auf unserem Online-Shop

HOPFEN

HUDELK
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Wihrend 24 Stunden an 365 Tagen.

Ok Lieferfrist nach dem Motto: Heute bestellt,
morgen deliefert. In seltenen Fillen dauert
[Bliv:sk die Auslieferung auch einmal zwei Tage.




32 HOPFENTROPFEN Ausgabe 6

HOF IM SCHONEN
Wir haben eine grosse Auswahl an
STAMMERTAL
regionalen Hofprodukten. In unserem

Hofladen hast du die Moglichkeit,
unsere Hofspezialitdtendirekt
zu beziehen. Ein Ausflug ins schéne

Stammheim und zu uns auf den Hof
lohnt sich daher immer.

Feldern wachsen Braugerste, Bohnen, Getreide, Mais, Kartoffeln, Konserven- p
erbsen, Salat, Sonnenblumen, Zuckerriiben und Naturwiesen. Die Nutztierhaltung
haben wir vor ein paar Jahren aufgegeben, weil wir lieber Géste bewirten

Wir bewirtschaften in Unterstammheim als dritte und vierte Generation einen Acker-
baubetrieb mit den Spezialkulturen Hopfen und Reben. Mit 34 ha Land
entsprechen wir einem durchschnittlichen Schweizer Bauernhof. Auf unseren
und die Direktvermarktung unserer Produkte vorantreiben. Q

» 9 ziircher weinland

Das Zurcher Weinland als Freizeitregion

Zwischen sanften Rebbergen, Flissen und charmanten Dorfern wartet
das Zurcher Weinland mit authentischen Erlebnissen auf dich.

* Kulinarische Weinwanderungen fir Genussmenschen

- Tierische Erlebnisse fir Gross und Klein

+  Biketouren und Wanderwege fur Aktive

* Kulturelle Schatze wie die Bauwerkkunst in der Region
+ Gastronomische Vielfalt fir Geniesser:innen

www.zh-w.ch

Inspiriere dich auf unserer Website oder schau bei uns personlich vorbei.

Standortférderung
Ziircher Weinland Tel. +41(0)52 301 21 21

Humlikonerstrasse 1 info@zuercher-weinland.ch
8450 Andelfingen www.zuercher-weinland.ch
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UNSERE
GASTWIRTSCHAFT

Wer eine Gastwirtschaft betreibt, der
weiss: ohne Gast keine Wirtschaft.

Weil uns das Wohl unserer Giste am Her-
zen liegt und nur zufriedene Giste

eine Wirtschaft wieder besuchen, sie wei-
terempfehlen und Freunde und Ver- B 5 A"
wandte mitbringen, setzen wir alles daran ' 4
unsere Giste gliicklich zu machen. BRAUSTUBE
Herzlichen Dank dafiir, dass du schon lan- | | " mec sepenonn " ccrendure
de, immer wieder, seitkurzem oder yorraum bis max. 90 Personen
ganz neu zu uns kommst. Danke, dass du

uns darauf aufmerksam machst, wenn
einmal etwas nicht ganz so war, wie es

sollte. Und danke dafiir, dass du es weiter
sagst, wenn alles genau so war, wie du

es dir vorgestellt hast. Als Gast auf unserem | (( er
Betrieb motivierst du uns, dass wir jedes

Mal unser Bestes geben. Heute, morgen- haben Uns
und in Zukunft! Danke fiir deinen Besuch!
rundum

wohl
defiuhlt.»

Planst du ein
Fest?

‘ REZEPTE ZUM NACHKOCHEN
Bei uns dreht sich in der Gistebewir-

tung vieles um Hopfen, Malz, Bier und
Whisky. Wenn immer méglich, versuchen
wir diese Komponenten in unser kulinari-
sches Angebot einfliessen zu lassen. Mdch-
test du das auch einmal ausprobieren?

Wir haben einige unserer Hofkiichen-
Klassiker fiir dich zum Nachkochen auf-
geschrieben.
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Der gemiitliche Raum zum Essen

max. 40 Personen WHISKYRAUM

Fiir Seminare und kleinere Gruppen
— max. 30 Personen

«Was uns beein-
druckt hat, wie
professionell und
innovativ
die Familie
den Brau-
betrieb
fuhrt.»

=~ - g 15
B l’\"\ o

GARTENSITZPLATZ

Eine Oase bei schonem Wetter
max. 150 Personen
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FUR ALLE, DIE NICHT
GENUG VON HOPFEN
BEKOMMEN KONNEN

Wusstest du, dass 50 Prozent des Schwei-
zer Hopfens aus dem Stammertal
stammen? Komm bei uns im Tal vorbei
und werde ein richtiger «Hopfen-Fann»!
Im Stammertal dreht sich ganz vieles um
den Hopfen: Du kannst regionales Bier
vom Ziircher Hopfenbauer trinken. Du
erfiahrst allerlei Wissenswertes iiber den
Hopfenanbau und lernst die Pflanze auch
auf kulinarische Art und Weise kennen.

BIERTANKSTELLE ,
Von Mirz bis Oktober erhiltst du in unse-
rer Besenbeiz, der «Biertankstelle»,

fast immer ein frisches Bier und kleine
Speisen. Vielleicht magst du unsere
WOHNMOBIL STANDPLATZ Hopfenwiirstchen in Kombination mit

; unserem berithmten Kartoffelsalat oder
den Hopfenkise probieren? Unsere
Gartenwirtschaft hat 60 Pliatze und bietet
dir eine wunderschdne Aussicht

aufs Stammertal und seine Hopfengirten.

Verbringe mehrere Tage im Stammer-
tal und schlaf bei uns. Wir haben Platz fiir
dich und dein Wohnmobil.

Buchen kannst du den Standplatz per
Telefon: 052 745 27 19 / 076 830 27 19
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UNSER
ENGAGEMENT
|

Vereine sind fiir ein Dorf wie Stammheim
wichtig, da sie den gesellschaftlichen
Zusammenhalt fordern und ein soziales
Netzwerk schaffen, das die Dorfgde-
meinschaft stirkt. Vereine liegen uns per-
sOnlich am Herzen, in dem wir den

«FC Stammbheim B-Junioren» und den
«Handballclub Stammheim HC Stamm-
heim Herren 1» unterstilitzen, leisten

wir einen Beitrag fiir ein aktives Vereins-
leben im Tal.

STAMMHEIM HC

L ﬂi

Wir win-
schen den
Mann-
schaften
viel Erfolg
mit den

gesponsor-
ten Rau-
ber-Hop-
fenbart
ikots!
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ALLE WICHTIGEN INFOS

=74
2

HOFLADEN

OFFNUNGSZEITEN
Dienstag bis Freitag:
— 9-12 Uhr und 13-18 Uhr
Samstag:
— 9-16 Uhr durchgehend,
im Sommer bis 18 Uhr
Sonntag:
— deschlossen
Montag:
— geschlossen (nach Vereinbarung)

AUF EINEN BLICK

Stammheimer Hopfentropfen GmbH
Familie Reutimann

Kollbrunn 422

8476 Unterstammheim

Tel.: 052 745 27 19

E-Mail: reutimann@hopfentropfen.ch
www.hopfentropfen.ch

BIERTANKSTELLE
(APRIL BIS OKTOBER):

POSTAUTO

Linie 823 Frauenfeld-Diessenhofen bis
Stammheim Bahnhof. Der Weg vom
Bahnhof Stammheim bis zu unserem Hof
ist ausgeschildert.

OFFNUNGSZEITEN

Dienstag bis Samstag:

— 9-18 Uhr

Sonntag:

— nur gedffnet, wenn wir angemel-
dete Gruppen haben, erkundige
dich jeweils vorher

Montag:

— deschlossen

720G

S$29 ab Winterthur Richtung Stein am
Rhein.

FUHRUNGEN

Nur auf Anmeldung Dienstag bis Sonntag
von Januar bis Dezember

ONLINE SHOP

24 Std. an 365 Tagen:
www.hopfentropfen.ch

g

[=li¥

AUTO

Autobahn Al Richtung Oberwinterthur
St. Gallen, Ausfahrt Schaffhausen
Schnellstrasse Richtung Schaffhausen,
Ausfahrt Kleinandelfingen Haupt-
strasse Richtung Stein am Rhein, Aus-
fahrt Stammheim. Unmittelbar nach der
Ausfahrt links Richtung Guntalingen
Erster Feldweg links, Hopfentropfen
Wegweiser beachten.
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Besuchen Sie uns auf unserer Webseite:
F F E E raiffeisen.ch/weinland

Weinland i

lhre Bank vor Ort:
Nah, kompetent & engagiert

Als lhre lokale Finanzpartnerin sind wir mit der Region verbun-
den und beraten unsere Kundinnen und Kunden personlich von
07.00 Uhr bis 19.00 Uhr nach Vereinbarung an funf Standorten
im Zurcher Weinland.




