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liebe leserinnen, liebe leser

kDie Gastronomie kann ihren Gästen etwas
Exklusives bieten: ein breites Sortiment an Offen­
bieren! Wo sonst kommen die Konsumenten zu
solch einem Biererlebnis? Zu Hause? Nicht mög­
lich! Nur bei Ihnen in der Gastronomie erhalten
sie eine solche Vielzahl an frisch gezapften Bie­
ren. Spielen Sie diesen einzigartigen Verkaufsvor­
teil aus. Feldschlösschen hilft Ihnen gerne, infor­
mieren Sie sich bei Ihrem Sales Manager. Und
lesen Sie ab seite 8, warum Gastronomen mit un­
seren Offenbieren so glücklich sind.

Als Berner freue ich mich ganz besonders auf die
Ski­Weltcuprennen in Adelboden und in Wengen.
Lösen Sie das Quiz auf seite 29 und gewinnen
Sie mit etwas Glück Tickets für das Lauberhorn­
Spektakel. Ich drücke Ihnen die Daumen.

In diesem Sommer treffen sich die Turner und die
Schwinger zu ihren Grossanlässen. Beim Eidge­
nössischen Schwing­ und Älplerfest in Burgdorf
ist Feldschlösschen Königspartner und beim
Eidgenössischen Turnfest in Biel Hauptsponsor.
Lesen Sie auf seite 5, was wir zum Gelingen
dieser sportlichen Höhepunkte beitragen.

Ihnen, liebe Kundinnen und Kunden, danke ich
für die gute Zusammenarbeit. Fürs neue Jahr
wünsche ich Ihnen und Ihren Familien alles Gute,
beste Gesundheit und viel Erfolg. •

Ulrich Reinhard, Area Sales Director
Bern/Berner Oberland/Solothurn/Jura

offenbier
erfreut alle

5

aktionsdauer 14. bis 25.1.2013
Letzter Liefertag 25.1.2013
Aktion nicht rückvergütungsberechtigt!

Feldschlösschen
Premium

24x27,5cl MW Harass
Art. 10949

Nettopreis 1.28
statt 1.58
ab 3 Harassen

Knüller!
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Das Zwickelbier der
Brauerei Valaisanne in
Sion ist ein Wintertraum.
Das ungefilterte und na­
turtrübe Zwickelbier wird
auch «Bière de cave» ge­
nannt und war bereits im
Altertum bekannt. Auch
heute noch hat das Zwi­
ckelbier, das unmittelbar
nach dem Nachgärungs­
prozess direkt abgefüllt
wird, viele Fans. Es ist aromatischer als filtriertes Bier,
und die verbleibende Hefe gibt ihm eine ausgewogene
und leicht fruchtige Hefenote. Der zusätzlich aus dem
Saazer Anbaugebiet verwendete Aromahopfen sorgt
für eine herrliche «Blume». Auch das weiche Brauwas­
ser der Quelle «La fille» trägt zur Unverwechselbarkeit
des Zwickelbiers aus Sion bei. Für die Gastronomie ist
es als Offenbier im 20­Liter­Container erhältlich.

kKimi Räikkönen hat in Abu
Dhabi soeben den ersten Grand
Prix gewonnen, seit er in die
Formel 1 zurückgekehrt ist.
Champagner gab es im Emirat
auf dem Podest keinen. Doch
so richtig Lust verspürte der Lo­
tus­Fahrer ohnehin auf ein Bier.
Und so liess sich der «Iceman»
mit einer Bierflasche in der lin­
ken Hand von seinen Teamkol­
legen zum Gewinn des drittletz­
ten Grand Prix der letzten
Saison gratulieren.
Was er jetzt machen werde, wur­
de er gefragt. «Zuerst mal das
Bier trinken und danach zwei
Wochen Party feiern», antworte­
te der Weltmeister von 2009.
Zwei Wochen später erschien er
zum GP der USA – cool und
nüchtern wie immer. •

hätten Sie’s gewusst?
38 Offenbiere hat Feld-

schlösschen in seinem

Angebot. Als Offenbier

bezeichnet man das vom

Fass ausgeschenkte Bier.

In den Lokalen wird das

Bier durch Offenausschankanlagen direkt ins Glas

gezapft. Als Treibmittel in einer Zapfanlage kommt

Kohlendioxid zum Einsatz, bei irischem Stout hingegen

Stickstoff. Mit den modernen Anlagen kann eine Stange

mit feinporiger Schaumkrone heute innert weniger Se-

kunden gezapft werden. So nimmt das Offenbier weniger

Raumtemperatur an, steht nicht ab und bleibt frisch.

aufgeschnappt

der iceman gönnt sich erst mal ein bier
fr
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standpunkt

«der ausbau des offenbier-angebots hat sich gelohnt»
«Im Sommer 2012 haben wir
unser Offenbier­Angebot massiv
ausgebaut. 17 Zapfhahnen zieren
nun die Theke des «Pot Belly’s».
Dank dem riesigen Sortiment von
Feldschlösschen können wir un­
seren Gästen ein volles Dutzend
verschiedener Offenbiere anbie­
ten. Auch Schweppes und ande­
re Softgetränke haben bei uns
einen eigenen Zapfhahn.
Ich bin ein ehemaliger Snooker­
Profi aus England. Zu uns ins «Pot
Belly’s» kommen viele Gäste, um

Snooker zu spielen, eine Variante
von Billard. Der Anteil an Expats
aus England und auch aus Ameri­

Darren Paris,
Besitzer
«Pot Belly’s»
in Adliswil.

k 2013 stehen zwei nationa­
le Sportevents der Extraklasse
auf dem Programm. Damit Athle­
ten und Gäste bewirtet werden
können, beliefert Feldschlöss­
chen als Partner die Veranstalter
mit den besten Getränken und
dem passenden Festmaterial.
Am Eidgenössischen Schwing­
und Älplerfest ist Feldschlöss­

eidgenössisches sportjahr 2013

grosse feste mit feldschlösschen
die schwinger und die turner feiern 2013 ihre
eidgenössischen Feste. Mit Feldschlösschen als
partner ist volksfeststimmung garantiert.

ka ist gross. Und die sind sich
gewohnt, dass in einem Pub viele
Offenbiere zur Auswahl stehen.

Titelverteidiger
in Burgdorf:

Schwingerkönig
Kilian Wenger.

Breitensport auf höchstem Niveau: Der STV Wettingen gewann 2007 am Eidgenössischen Turnfest in Frauenfeld in der Kategorie Vereinsturnen.

chen als Königspartner mit von
der Partie. Das «Eidgenössi­
sche» ist das grösste wiederkeh­
rende Sportereignis der
Schweiz. Es findet alle drei Jah­
re statt, heuer vom 30. August
bis zum 1. September in Burg­
dorf. Mehr als 250000 Besu­
cherinnen und Besucher werden
erwartet, wenn sich die böses­

ten Schwinger des Landes in der
Emmental­Arena messen.
Das andere nationale Sport­
spektakel findet bereits vom
13. bis 23. Juni in Biel statt. Am
Eidgenössischen Turnfest, dem
ältesten Breitensportanlass der
Schweiz, gehen 60000 Turne­
rinnen und Turner an den Start.
Mit120000 Festbesuchern und
Feldschlösschen als Hauptspon­
sor wird garantiert Volksfest­
stimmung aufkommen. •
k www.burgdorf2013.ch
k www.etf-ffg2013.ch

Jetzt haben aber auch die Schwei­
zer gemerkt und schätzen gelernt,
dass wir viel Bierkultur haben ...
Stella, Leffe, Schneider Weisse,
natürlich Guinness und auch Feld­
schlösschen laufen sehr gut. Seit
wir das Offenbier­Angebot ausge­
baut haben, machen wir deutlich
mehr Gewinn. Der Ausbau hat
sich auf jeden Fall gelohnt – und
die Gäste geniessen den Blick auf
die imposante und beleuchtete
Offenausschankanlage. »
k www.potbellys.ch
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kalorienarm und ideenreich gegen das Januarloch
Im Januar hat es die Gastrono-

mie nicht leicht: Die Festtage

sind vorbei, überschüssige

Pfunde und ein leeres Porte-

monnaie die stillen Zeugen von

Weihnachtstagen und Silvester.

Wer seine Restauranttische

trotzdem füllen will, sollte auf

das erhöhte Kalorien- und

Sparbewusstsein der Gäste

Rücksicht nehmen. Auf den

Teller gehören sowohl am

Mittag als auch am Abend vor

allem leichte, kalorienarme und vitaminreiche Speisen wie Salatvariationen, Gemüse, Poulet,

Fisch und Früchtedesserts. Als Getränk eignen sich das Feldschlösschen Alkoholfrei (nur

17 kcal/dl) und das Feldschlösschen 2,4 (nur 25 kcal/dl). Und lassen Sie Ihren Gästen doch die

Wahl, nur eine halbe Portion zu bestellen. Passanten können Sie auch mit einem Spezialan-

gebot in Ihr Lokal locken. Zum Beispiel mit diesem: Von zwei Essen müssen die Gäste nur das

Teurere bezahlen. Der Januar ist ein guter Monat um zu testen, wie dieses Angebot ankommt.

«Figeler»-bar: treffpunkt mit hohem unterhaltungswert

in wengen ist die biersaison eröffnet
in den liegestühlen der «Figeler»-bar in
Wengen kann man zurücklehnen und
entspannen – und an events wie dem
poolrace die lachmuskeln trainieren.

kOb von der Piste her oder
zu Fuss: Gleich am Eingang von
Wengen ist die Schneebar «Fige­
ler» für alle gut erreichbar. Und
die Gäste kommen in Scharen:
«Um die Mittagszeit essen Ski­
schüler bei uns zu Mittag. Ab 16

Uhr treffen die Après­Ski­Gäste
ein», erklärt Betreiber Kari Näpf­
lin. Für Unterhaltung sorgen di­
verse Events, allen voran das
Poolrace, das jeweils Ende März
stattfindet: Mit Skiern, Snow­
boards und selbstgebastelten

Gefährten versuchen die Teil­
nehmer, einen 25 Meter langen
Pool zu überqueren. Laut Näpflin
wird «am Ende jeder nass».
In der «Figeler»­Bar ist die Bier­
saison eröffnet. Getrunken wer­
den Feldschlösschen Original,
Feldschlösschen Alkoholfrei und
Schneider Weisse. Und in Wen­
gen freut man sich bereits auf
die Lauberhornrennen Ende Ja­
nuar: «Dann wird das Bier so
richtig fliessen» sagt Näpflin.•Poolrace in der «Figeler»-Bar in Wengen.
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darum schwören feldschlöss

«Unsere Gäste haben gerne
eine grosse Auswahl. Deshalb
bieten wir ihnen im Offenaus­
schank sowohl die Feldschlöss­
chen Hopfenperle, die Dunk­
le Perle und Feldschlösschen
Alkoholfrei sowie Schneider
Weisse und Panaché an.

Von der Konkurrenz abheben
Das freut auch uns Gastrono­
men, kommen viele Stammgäs­
te doch extra wegen diesem

Mehr profit, weniger aufwand und jede Menge bierkultur:

«Viele gäste kommen extra wegen dem grossen offenbier

nirgendwo können den bier-
liebhabern so viele offenbiere
angeboten werden wie in
der Gastronomie. das ist ein
einzigartiger verkaufsvorteil.
38 offenbiere hat Feldschlöss-
chen in seinem angebot.
unsere kunden schwärmen:
dank offenbier haben sie
mehr Gewinn, weniger auf-
wand und zufriedenere Gäste.

k «Der Trend geht klar hin zur brei­
ten Auswahl im Offenausschank», sagt
Gérard Schaller, Leiter Verkauf Gastro­
nomie von Feldschlösschen. Die zufrie­
denen Feldschlösschen­Kunden geben
ihm recht: Offenbiere punkten nicht nur
mit der grösstmöglichen Frische, die
Gastronomen erwähnen im Gespräch
mit DURST unzählige weitere Gründe,
warum sie auf Bier vom Fass setzen und
damit glücklich sind:
▯Die Gäste erhalten mehr Bier fürs
gleiche Geld.
▯Der Gastronom hat die höhere
Marge und damit mehr Gewinn.
▯ offenbier braucht weniger Platz
als Flaschenbier.
▯Das perfeKte Zapfen des Offen­
biers gelingt dank der modernen Offen­
ausschankanlagen innert kürzester Zeit.
▯Der serVice ist mit Offenbier we­
niger zeitintensiv.
▯Die Grosse auswahl an Offen­
bieren aus dem In­ und Ausland lockt zu­
sätzliche Stammgäste an.
▯Die richtiGen Gläser, Bavetten
und Bierteller sorgen für jede Menge
Bierkultur im Lokal.
▯Viele offenbiere sind perfekte Be­
gleiter zu einem feinen Essen.
▯DanK Des ZuVerlässiGen unD
schnellen GastroserVices von
Feldschlösschen ist das Handling von
Offenbier einfach und bequem.
In diesem DURST lassen wir unsere
Kunden sprechen. Lesen Sie, warum sie
auf Offenbiere schwören. •

brasserie chez edy, bern

grossen Offenbier­Angebot ins
«Chez Edy» auf dem Bundes­
platz. Obwohl die Flaschen­
biere Feld­
schlösschen
Bügel und Eve
gut laufen, hat
das Offenbier
bei uns einen
Anteil von
rund 80 Prozent. Und dank un­
serem grossen Angebot können
wir uns gegenüber der Konkur­

renz und dem Detailhandel ab­
grenzen. Ich bin überzeugt: Mit
Offenbieren lässt sich der Um­

satz steigern.
Die Gäste be­
stellen eher
eine dritte
Stange als ein
drittes Fläsch­
li, das funktio­

niert psychologisch nun mal so.
Und die Gäste wissen sehr wohl,
dass sie die gleiche Menge als

«Zu Muscheln

trinken die Gäste

gerne offenbier.»
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chen-kunden auf offenbier

iele gäste kommen extra wegen dem grossen offenbier-angebot»
Offenbier zu einem günstigeren
Preis erhalten als in der Flasche.
Kommt hinzu, dass Offenbier we­
niger Platz braucht und das
Handling für die Angestellten be­
deutend einfacher ist als jenes
mit Flaschenbieren. Es ist viel
leichter, fünf Stangen zu servie­
ren als fünf Fläschli mit fünf Glä­
sern. Und mit den modernen
Offenausschankanlagen ist das
Zapfen ja auch keine Kunst
mehr. Im Keller haben wir ein

bitte umblättern:
«Gut Gelaunt» in bern seite 10
«au Faucon» in pruntrut seite 11

ganzes Offenausschanksystem,
das auch zwei Tanks zu je 1000
Litern enthält. Dank dem tadello­
sen Gastroservice von Feld­
schlösschen ist die Qualität der
Offenbiere stets einwandfrei.

flammkuchen auf bierkarte
Eine unserer vielen Spezialitä­
ten sind die in Bern einzigarti­
gen Muscheln. Viele unserer
Gäste trinken dazu gerne ein
Offenbier, denn Bier korrespon­

diert hervorragend mit dem Ge­
schmack der Muscheln.
Auch wenn sich drei, vier Gäste
einen hausgemachten Flamm­
kuchen teilen, trinken sie dazu
am liebsten Offenbier. Deshalb
haben wir auf unsere Bierkarte
auch gleich das Flammkuchen­

Angebot geschrieben. Das weiss
der Gast zu schätzen und es ist
gut für unseren Umsatz. »
Luis Bojku,
co-Geschäftsführer
brasserie «chez edy» in bern
k www.baerenplatz.be

▴ Die Bierkarte im «Chez Edy»
enthält das Flammkuchen-
angebot. Die Gäste schätzen es.

▴ Das Offenbier gibt es
im «Chez Edy» natürlich
aus dem richtigen Glas.

Auch dieser Gast geniesst zum
Flammkuchen gerne ein Offenbier.

◂ Glück am Zapfhahn:
Luis Bojku und
Claudia Fang Hänel.

▴ Die Bierteller von
Feldschlösschen
dürfen nicht fehlen.
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«Mit Bier machen wir rund
20 Prozent unseres Umsatzes –
mehr als mit Wein. Darum ist
Bier im «Gut Gelaunt» allgegen­
wärtig: Im Zentrum steht die
beleuchtete Offenausschank­
anlage. Sie ist nicht nur ein
Schmuckstück, sondern auch
ein Blickfang. Und weil bei den
Gästen vieles übers Auge läuft,
fördert sie das Geschäft.

preisvorteil für den Gast
Auf unserer Getränkekarte sind
zwei Seiten für unser grosses
Bierangebot reserviert, und
wenn eine der zahlreichen Pro­
motionen wie zum Beispiel die
«Happy Hour» von Carlsberg
läuft, setzen wir auch mal spezi­
elle Bierkarten ein.
Der grösste Teil unserer Gäste
bevorzugt Offenbiere. Sie sind
günstiger, und wir geben den
Preisvorteil natürlich gerne an
den Gast weiter.
Auch die grosse Auswahl wird
geschätzt: Als wir vor Kurzem

restaurant Gut Gelaunt, bern

«bei uns ist bier allgegenwärtig»
das belgische Leffe und das iri­
sche Guinness einführten, hat­
ten wir eine grosse und aus­
schliesslich positive Resonanz.
Die Mundpropaganda wirkte,
und ich denke, dass uns die Er­

weiterung des Offenbier­Sorti­
ments mehr Gäste gebracht
hat. Auf die neuen Offenbiere
haben wir die Gäste übrigens
auch mit Plakaten an den
Wänden aufmerksam ge­
macht.

Grosse auswahl ist wichtig
Wir schätzen Feldschlösschens
grosses Angebot an Offenbie­
ren. Es ermöglicht uns, den
Gästen laufend etwas Neues zu
bieten – im Sommer zum Bei­
spiel das Hoegaarden aus Belgi­

en, im Herbst ein Weissbier aus
Deutschland und zum Jahresen­
de natürlich das Weihnachtsbier.
Alle paar Wochen nehmen wir
ein neues Offenbier ins Angebot.

offenbier-promotionen
Die von Feldschlösschen ange­
botenen Offenbier­Promotionen
tragen das Ihre dazu bei, dass
der Gast sieht: Bei uns läuft
etwas, im «Gut Gelaunt» wird
Abwechslung geboten. Auch das
ist gut fürs Geschäft.

einfaches handling
Unser Gastrotanksystem umfasst
zwei 1000­Liter­Tanks. Dank dem
Gastroservice von Feldschlöss­
chen ist das Handling des Offen­
biers einfach. Offenbier braucht
weniger Platz als Flaschenbier und
gibt uns auch weniger Arbeit.»
Rainer Dürrenmatt,
food & beverage
«Gut Gelaunt» in bern
k www.gutgelaunt.ch

«Mit bier machen

wir mehr umsatz

als mit Wein.»

Rainer Dürrenmatt gut
gelaunt hinter der
Offenausschankanlage.

Promotionen,
Plakate und
Bierkarten:
jede Menge
Bierkultur im
«Gut Gelaunt».

Das richtige Bier gibt es im «Gut Gelaunt»
selbstverständlich im richtigen Glas.
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«Wir haben von Beginn weg
auf Offenbier gesetzt und diesen
Entscheid noch nie bereut. Dank
dem riesigen Feldschlösschen­
Angebot an schweizerischen
und ausländischen Offenbieren
wie Schneider Weisse, Hoegaar­
den, natürlich Feldschlösschen
und vielen anderen Markenbie­
ren sind wir extrem erfolgreich.

mehr bier fürs gleiche Geld
Flaschenbier wird bei uns relativ
wenig getrunken. Der Grund da­

brasserie pub au Faucon, pruntrut

«Junge gäste bevorzugen offenbier»
für sind die jungen Gäste, die
den Grossteil unserer Kund­
schaft ausmachen. Sie bevorzu­
gen ganz klar Offenbier – nicht
zuletzt, weil sie so fürs gleiche
Geld mehr Bier erhalten.

ungezwungen und locker
Aus langjähriger Erfahrung weiss
ich, dass Bier vom Fass besser zu
einer festlichen Stimmung passt
als Flaschenbier. Beim geselli­
gen Zusammensitzen – wenn
die Leute in Festlaune kommen
und die Post richtig abgeht –

ist Offenbier einfach das
richtige Getränk. Die un­
gezwungene und locke­
re Art, wie die gefüllten
Gläser und Masskrüge
auf den Tisch kommen,
möchten unsere Gäste
nicht missen.

einfaches handling
Würden wir das Bier
trotzdem in Flaschen
servieren, hätte dies
erst einmal eine mar­
kante Umsatzeinbus­
se zur Folge. Zudem
ergäbe das Lagern
und Entsorgen der
vollen wie leeren
Einwegflaschen ein

Platzproblem. Gerade
an Freitagen und Sams­

tagen würde es auch zu
viel Zeit beanspruchen. Da

ist das Handling von Offenbie­
ren doch bedeutend einfacher
und weniger zeitintensiv.

Das perfekte abzapfen
Unsere Gäste wollen sehen, wie
sich das frisch gezapfte Bier im
Glas verhält. Deshalb legen wir
grossen Wert auf perfektes Ab­
zapfen und schnellen Service. Da
darf das Schaumkrönchen natür­

lich nicht fehlen, und zur
Bierkultur gehört
auch die gepflegte

Präsentation des Offen­
biers mit Bierteller und Bavette.

Seit Jahren glücklich
mit Offenbier:
Jean-Carlo Zornio.

Die richtigen Gläser,
Plakate und Zapfsäulen:

Bierkultur im «Au Faucon».

Ob Jung oder Alt: Beim Anblick
des frisch perlenden Offenbiers
läuft jedem Bierliebhaber das
Wasser im Munde zusammen.
Auch deshalb haben wir mit
dem Offenausschank so gros­
sen Erfolg. »
Jean-Carlo Zornio,
besitzer brasserie-pub
au faucon in pruntrut
k www.le-faucon.com
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kWer stoppt Deutschland?
Die deutsche Schnee­Nati zeigte
bei den ersten Austragungen des
Arosa IceSnowFootball­Turnier
(ISF), dass sie auch auf weissem
Untergrund mit dem runden Le­
der umzugehen weiss und wur­
de zweimal inoffizieller Schnee­
fussball­Weltmeister.

mit chapuisat und elber
In diesem Jahr werden Ex­Fuss­
ballprofis wie Stéphane Chapui­
sat und Giovane Elber in ver­
schiedenen Teams versuchen,

ein ex-weltmeister und feldschlösschen sind dabei
Die Schweiz fiebert dem Ski-

weltcup-Spektakel in Adelbo-

den (12. und 13. Januar) und

inWengen (18. bis 20. Januar)

entgegen. Auch Feldschlöss-

chen hilft bei diesen Volksfes-

ten tüchtig mit, ist die Marke

Carlsberg doch seit Jahren ein

verlässlicher Partner der

Rennen im Berner Oberland.

Am Pistenrand wird der ehemalige Superstar Mike von Grünigen (43) mit-

fiebern. Der zweifache Riesenslalom-Weltmeister (auf dem Bild freut er sich

über den Titel 2003 in St. Anton) ist heute in der Nachwuchsförderung und

als Markenbotschafter unterwegs. «Zu meinen Heimrennen in Adelboden

käme ich natürlich auch als Privatmann. Hier aufs Podest steigen zu können,

war für mich immer etwas ganz Besonderes», sagt der Berner Oberländer.

auf ein bier mit…

… Thomas Bucheli, SF-Meteo-
rologe und Bierordensträger

«sie haben 2012 den
bierorden verliehen be-
kommen. sind sie stolz
auf diesen orden?
Ja, das bin ich tatsächlich.
Bei der Verleihung ist mir
bewusst geworden, wie
gross die Biervielfalt und
die Bierkultur bei uns sind.

welche aufgaben haben
sie als bierordensträger?
Eigentlich keine, es ist ein
«stilles Amt». Dem Sprichwort,
dass man Bier schätzen und
nicht vergeuden soll, lebe ich
jetzt aber noch lieber nach.

fühlen sie sich als ordens-
träger bei ihren wetter-
prognosen dem brauerei-
Verband verpflichtet?
(lacht laut) Ja, aber nicht nur
dem Brauerei­Verband, ich
fühle mich allen Zuschauern
gegenüber verpflichtet.

mögen sie offenbier?
Sehr. Im Restaurant bestelle
ich immer eine Stange – zum
Apéro, als Schlummi oder
auch zu einem feinen Essen,
zu dem Bier passt. Als Bier­
ordensträger muss ich aber
zugeben, dass ich gelegent­
lich natürlich auch gerne ein
Glas Wein trinke.»

arosa icesnowFootball-turnier mit carlsberg

wer stoppt die deutsche Schnee-nati?
am 24. und am 25. Januar steckt ganz arosa im Fussballfieber:
die inoffizielle schneefussball-Weltmeisterschaft findet statt.

den Deutschen den obersten
Podestplatz strittig zu machen.
1500 Besucher werden sich
das Spektakel inmitten der tief­
verschneiten Berglandschaft
nicht entgehen lassen. Feld­

schlösschen ist mit der Marke
Carlsberg offizieller Getränke­
partner des Arosa ISF.

«carlsberg – das perfekte bier»
«Carlsberg ist das perfekte Bier
für diesen Anlass», sagt Jürg
Müntener von Arosa Tourismus.
Die Marke sei «stark mit dem
Ballsport verbunden und ver­
mittelt Lebensfreude». Übri­
gens: Müntener ist zuversicht­
lich, dass die Schweiz um Gold
spielen wird ... •
k www.icesnowfootball.ch

Ex-Fussball-
Profis zaubern

im Schnee.
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erfolgsmusical «WeWill rock You» begeistert in basel

«Queen» rockt die Schweiz
«We Will rock You» ist zurück auf der schweizer bühne. das original-
Musical von «Queen» und ben elton hält, was der titel verspricht.

Szene aus «We Will Rock You».

kMit über 13 Millionen Zu­
schauern weltweit ist «We Will
Rock You» heute schon eines
der erfolgreichsten Musicals
aller Zeiten. In dieser aufsehen­
erregenden Show – die Urfas­
sung stammt aus der Feder des
Erfolgsautors Ben Elton – wird
der extravagante Rock­Sound
von «Queen» zelebriert, die
21 Songs der Kultband sind
das Gerüst der Musical­Story.
So liegt denn die musikalische
Supervision auch in den Hän­
den der «Queen»­Gründungs­

mitglieder Brian May und Roger
Taylor höchstpersönlich.
Das bombastische Rock­Spek­
takel begeisterte vor fünf Jahren
das Publikum bereits im «Thea­
ter 11» in Zürich mit einer an die
Schweizer Besonderheiten an­
gepassten Produktion. Für die
Aufführungen in Basel wurden
die Bezüge zu Schweizer Eigen­
heiten und Geschehnissen ak­
tualisiert. Auch die überarbei­
teten Videoanimationen sind in
der Schweiz erstmals zu sehen.

brian may: «Die show rockt!»
Rock­Ikone Brian May: «Wir sind
überglücklich, dass wir ‹We Will
Rock You› in der aktuellsten
Überarbeitung präsentieren kön­
nen. Es ist beeindruckend zu se­
hen, wie das Publikum auf­
springt, singt, tanzt, die Hände
schwingt und einfach Spass hat.
Die Show ist live, sie ist gefähr­

feldSchlöSSchen premium
und werbung auf lkw-heckS
Feldschlösschen ist wie bereits 2006 und 2007 in
Zürich Bierpartner von «We Will Rock You». Passend
zum Anlass können die Zuschauerinnen und Zu­
schauer in Basel das edle Feldschlösschen Premium
geniessen. Die Veranstalter setzten darüber hinaus
auf die Werbung auf den Hecks der Feldschlöss­
chen­Lastwagen. Im Grossraum Basel trägt die neue
Dienstleistung ihren Teil zum Erfolg des Musicals bei.

te kämpfen Rockrebellen gegen
den alles beherrschenden Kon­
zern «Globalsoft» und dessen
Chefin, die Killer Queen. Sie
kämpfen um Freiheit, um Indivi­
dualität und um die Wiederge­

burt des Rock­
Zeitalters. Mit
einem Augen­
zwinkern und
vielen ironi­
schen Seiten­
hieben ist «We
Will Rock You»

mehr als nur der Titel einer
Show. Es ist ein Versprechen:
We Will Rock You! •

lich und mehr als alles andere:
Sie rockt!» Zusammen mit den
drei anderen «Queen»­Mitglie­
dern hat May eine der bemer­
kenswertesten Geschichten der
Popkultur geschrieben. Mit ih­
rem Musical krönt die Band ihre
unglaubliche Erfolgsgeschichte.

rocker gegen Konzernchefin
Und darum geht es im Musical:
In einer komplett globalisierten
Zukunft ohne Musikinstrumen­

infoS zum muSical
Vorstellungen: Seit dem 14.
Dezember 2012 bis 24. März
2013, Musical Theater Basel.
ticketpreise: Zwischen
39.­­ und 139.­­ Franken.
k www.wewillrockyou.ch
k www.musical.ch Feldschlösschen-LKW-Heck.
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angeregte diskussionen im luzerner Grand hotel national

die zentralschweizer prominenz geniesst den martini höck
er ist eine der beliebtesten
vip-veranstaltungen der
Zentralschweiz. und so gab
sich die prominenz am Martini
höck von Feldschlösschen
auch am ende des letzten
Jahres ein stelldichein. das
Grand hotel national in luzern
verlieh dem gediegenen event
den passenden rahmen. im
laufe des abends wurde an-
geregt diskutiert – über die
Freuden und sorgen der Gast-
ronomen, über bier-vorlieben
und auch über Gott und die
Welt. und selbstverständlich
probierten die Gäste die vielen
angebotenen biere gerne aus.

Futura ristoranti: tessiner Gastro-Familie bordogna schliesst ihre sec

eine «partnerschaft für die zukunft»
die tessiner Gastro-Familie bordogna
ist mit Feldschlösschen eine zukunfts-
weisende partnerschaft eingegangen.

k1966 eröffnet Faustino
Bordogna in Mendrisio sein ers­
tes Restaurant. Damals weiss er
noch nicht, dass er damit eine
Jahrzehnte dauernde Gastro­
Familiengeschichte begründet
hat. Faustino Bordogna ist vor
vier Jahren gestorben und der

Name Bordogna in der Tessiner
Gastronomieszene ein Begriff.
Mit Loredana, Luciano, Tiziano
und Renato führen vier der acht
Kinder von Faustino Bordogna
eigene Lokale, und auch die
nächste Generation hilft schon
lange kräftig mit. Jetzt haben

die Bordognas ihre Betriebe un­
ter dem Begriff «Futura Risto­
ranti» zusammengeführt.

Die gebündelten Kräfte
«Unsere Familie war schon
immer zukunftsorientiert. Der
Name ‹Futura Ristoranti› soll dies
unterstreichen», sagt Renato
Bordogna. Zwar werde jedes der
Bordogna­Geschwister die eige­
nen Betriebe selbständig weiter­
führen, gerade in der schwieri­

Die Familie Bordogna mit Feldschlösschen Regional
Sales Manager Rolf Homberger (rechts) und Giorgio
Vicari (Feldschlösschen Sales Manager, links).

1

2 3

4 5 6 7
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Unter k www.festissimo.ch finden Sie weitere Anlässe

«schön, sie hier in
luzern wiederzusehen.
ihnen scheint es am
Martini höck zu gefallen.
Ja, ich gehöre fast schon zum
Inventar ... Früher im Stadt­
keller und jetzt im Grand Hotel
National: Ich bin immer dabei.
Und ich komme jeweils ganz
speziell gerne, denn die
Gespräche mit Berufskollegen,
Artverwandten und Politikern
sind immer sehr interessant.

Welches waren diesmal
die Gesprächsthemen?
Am meisten wurde über die
rückläufigen Auslastungen der

Lokale diskutiert und generell
ging es um die Sörgeli von uns
Wirten. Ich durfte einmal
mehr feststellen, dass wir
immer noch auf hohem
Niveau jammern...

Welches von den vielen
bieren, die zur auswahl
gestanden sind, hat ihnen
am besten geschmeckt?
Ich habe tatsächlich alle Biere
probiert. Das belgische Grim­
bergen war für mich neu. Es
ist ein interessantes Bier, das
sich wunderbar als Getränk
zu feinen Speisen eignet.»
k www.glasi-restaurant-adler.ch

die zentralschweizer prominenz geniesst den martini höck
Smalltalk...
urs emmenegger, präsident
Gastro nidwalden und besitzer
Glasi-restaurant adler hergiswil

1 Patrik Burkard (Feldschlöss-
chen), Jonna Hansson (Ski
Lodge Engelberg) und Daniel
Burch (Glasi Pub Hergiswil).

2 Roman Bürge (Seehotel
Baumgarten, Immensee)
und Daniel Schwandeler.

3 Bei einem Bier lässt es sich
doch vortrefflich fachsimpeln.

4 Irene Kreber und Marcel Kreber
(Schweizer Brauerei-Verband).

5 Daniel Schaffhauser (Feldschlöss-
chen), Marco Giuoco (United Coffee),
Markus Werner und Gérard Schaller
(beide Feldschlösschen).

6 Schwingerkönig Harry Knüsel
geniesst den Abend und die
charmante Begleitung.

7 Marcel Wegmüller (Restaurant
Pallino, Luzern) und Paul Berlinger
(Sportcenter Rex, Stans).

8 Sepp Trütsch und Trudi Illi.

9 Trudy Alchenberger und Karl
Tschopp (Alt-Landratspräsident
Nidwalden).

e sechs betriebe zusammen

mit feldschlösschen
gen Tessiner Gastronomie gelte
es jetzt aber, die Kräfte zu bün­
deln und Synergien zu nutzen.

Der schlossbesuch
«Auch Feldschlösschen ist zu­
kunftsorientiert», weiss Renato
Bordogna. Deshalb sind die Bor­
dognas mit Feldschlösschen
eine «Partnerschaft für die Zu­
kunft» eingegangen, die alle
sechs «Futura Ristoranti»­Betrie­
be einschliesst. Im letzten

Herbst sind der Vertragsab­
schluss und die Partnerschaft
anlässlich eines Schlossbe­
suchs besiegelt worden. •
k www.futuraristoranti.com

Die «futura ristoranti»-betriebe
svizzero: Albergo­Ristorante in Ca­
polago­Mendrisio. le fontanelle:
Ristorante­Pizzeria in Genestrerio­
Mendrisio. ametista: Ristorante
& Musica in Genestrerio­Mendrisio.
la palma: Albergo­Ristorante in
Bissone. cantinone: Ristorante­
Pizzeria in Lugano. al faro: Risto­
rante in Paradiso­Lugano. Die Familie Bordogna genoss den Schlossbesuch in Rheinfelden.

8

9
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hotel-restaurant central in le Mont-sur-lausanne

das herz der wirtin catherine
lachat schlägt für cardinal...
das nennt man treue: im
hotel-restaurant central
in le Mont-sur-lausanne
schwört die Wirtefamilie
seit 70 Jahren auf cardinal.

kSchon seit Mitte des letz­
ten Jahrhunderts wird den Gäs­
ten im Hotel­Restaurant Central
in Le Mont­sur­Lausanne Cardi­
nal serviert. Die sieben Jahr­
zehnte dauernde Treue der Wir­
tefamilie Borgeaud­Lachat zu
dieser Biermarke ist beeindru­
ckend. «Schon mein Grossvater
Maurice Borgeaud war Cardinal­
Kunde», erinnert sich Catherine
Lachat. Auch ihr Vater sei von
der Qualität dieses Schweizer
Bieres mit seiner grossen Tradi­
tion überzeugt gewesen.

in der region verankert
Catherine Lachat ist es auch. Sie
führt das Restaurant gemeinsam
mit Tochter Margaux, wobei
Margaux schon die sechste
«Central»­Generation verkörpert.
«Unter mir wird die Marke Cardi­
nal im ‹Central› weiterhin domi­
nieren», sagt die Jungwirtin.
Im früheren Landgasthof wurde
mit Ausnahme von Hoe­
gaarden nie ein anderes Bier als
Cardinal ausgeschenkt. «Cardinal
war, ist und bleibt in unserer Re­
gion verankert», sagen Mutter
und Tocher Lachat. Ihr Vertrauen
in die Marke ist genauso gross
wie bei ihren Vorfahren.

mehr bier als wein
Catherine Lachat lobt die Be­
treuung durch Feldschlösschen
und sagt stolz: «Cardinal sei
Dank konsumieren unsere Gäs­
te viel mehr Bier als Wein – und
dies im zweitgrössten Wein pro­
duzierenden Kanton...» •

Catherine
Lachat (links)

mit Tochter
Margaux im

«Central».

... und für die kinder afrikas
k Nicht nur als «Central»­
Chefin stellt Catherine Lachat
ihren Mann. Die dynamische
Waadtländerin bewies in der
Wüste Marokkos ihre Kompetenz
als Co­Pilotin und Kompass­

Leserin. Zusammen mit der Pilo­
tin Barbara Rochat nahm sie an
der anspruchsvollen «Trophée
des Roses des Sables» teil.
Bei der Prüfung mit Rallye­Cha­
rakter durch den Wüstensand

hatte die Rangliste nur Symbol­
wert. Die ausschliesslich aus
Frauen gebildeten 183 Zweier­
teams nahmen die Strapazen
aus humanitärer Berufung auf
sich – und natürlich auch we­
gen der Abenteuerlust. Rund 35
Tonnen Hilfsgüter verteilte die
Frauenkarawane auf der über
4500 Kilometer langen Strecke
im Südosten Marokkos, allei­
ne die beiden Schweizerinnen
transportierten mit ihrem Nis­
san Patrol 260kg Hilfsgüter.

feldschlösschen an bord
Zur humanitären Mission leiste­
te auch Feldschlösschen einen
Beitrag. Catherine Lachat: «Das
von Mitsponsor Feldschlöss­
chen finanzierte Solidaritäts­
essen trug Wesentliches zum
Erfolg unserer Mission bei. •

Catherine
Lachat-
Borgeaud
in der Wüste
Marokkos.
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«fett ist der feind des bierschaums»

Sabrina Keller:
Kellnerin,

Kursleiterin,
Weltmeisterin.

«Ich bin eine leidenschaftli­
che Biertrinkerin. Das Schlimms­
te für mich ist, wenn ein Bier zu
wenig Kohlensäure hat. Das
passiert, wenn man es zu
warm ausschenkt, zu langsam
ins Glas plätschern lässt oder
unmittelbar nach der Anliefe­
rung ausschenkt.
Der Offenausschank ist die äl­
teste Ausschankmethode für
Bier. Trotzdem hat jeder Service­
mitarbeiter seine eigene Mei­
nung, wie ein Bier korrekt zu
zapfen ist, damit die schönste
Schaumkrone entsteht. Diese
kleine, alltägliche Arbeit ist eine
Philosophie für sich. Dennoch
gibt es einige Tipps und Tricks,
die ich allen ans Herz lege:

▯ Gläserpflege: Vorausset­
zung für den perfekten Ge­
schmack und Schaum sind die

richtige Pflege und das korrekte
Handling der Gläser. Fett­ oder
Waschmittelrückstände sind die
grössten Feinde des Bier­
schaums: Weil er nicht an der
Glaswand haften kann, rutscht
er schnell und kompakt ab, der
Schaum zerfällt. Biergläser soll­
ten nie trocken gerieben wer­
den, sondern abtropfen. Vor
dem Gebrauch das Glas kurz mit
kaltem Wasser ausspülen.

▯ Temperatur: Die ideale
Ausschanktemperatur liegt zwi­
schen 8 und 11 Grad Celsius.
Wenn das Bier zu kalt serviert
wird, kommt das Bieraroma
kaum zur Geltung und es bildet
sich nur wenig Schaum. Ist das
Bier zu warm, überschäumt es,
die Kohlensäure geht verloren
und die Bitterkeit tritt zu stark
in den Vordergrund.

▯ Zapfen: Zapfhahn ganz öff­
nen. Das Glas schräg halten und
das Bier langsam der Glaswand
entlangfliessen lassen. Der Hahn
darf nie ins Bier kommen. Ist das
Glas zu zwei Dritteln gefüllt, kurz
stehen lassen. Auffüllen und
Schaumkrone aufsetzen.

▯ Bierdeckel und Bavette:
Zu jedem Offenbier gehören ein
Bierdeckel und eine Bavette.
Früher hatte ich die doofe Ma­

rotte, mit Bierdeckeln zu spielen,
bis sie kaputt gingen. Nun habe
ich einen Freund, der Bierdeckel
sammelt. Dies hat mir die Marot­
te ausgetrieben – zum Glück!
Natürlich waren Bierdeckel ur­
sprünglich weder zum Spielen
noch zum Sammeln gedacht:
Man verwendete sie tatsächlich
als Deckel, um das Bier frisch
zu halten. Heute besteht der
Zweck darin, das Kondenswas­
ser aufzusaugen, bevor es vom
Glas tropft. Denselben Zweck
erfüllt das «Lätzchen». Dank der
Bavette erkennt der Gast ausser­
dem, welche Biersorte ihm ser­
viert wird. Die Bavette ist ein
Stück Bierkultur. »
Restaurationsfachfrau Sabrina
Keller ist Berufsweltmeisterin
und schreibt regelmässig eine
Kolumne für den DURST.

meisterliche tipps von der weltbesten kellnerin

die barkeeperin of the Year präsentiert den drink des Monats

«ruccolo» mit Schweppes tonic
caipirinha und Mojito waren einmal.
die Zukunft gehört dem «ruccolo».
barkeeperin elvira bachanek kreiert für
den durst den drink des Monats Januar.

k An den Swiss Bar Awards
sicherte sich Elvira Bachanek von
der Hexenbar in Zermatt den Ti­
tel «Barkeeper of the Year 2012».
Für den DURST verrät sie exklu­
siv das Rezept ihres neuen
Drinks. Im Unterschied zu den
berühmten Pendants Caipirinha
und Mojito besticht der «Rucco­
lo» mit Schweppes Tonic und
Ruccola. Probieren Sie es aus!• Ruccolo: die neuste Kreation von Elvira Bachanek.

ruccolo: daS rezept
3⁄8 Limette
2 Keile Orange
2–3 Ruccolablätter
1 Barlöffel Rohrzucker
Ins Glas geben und mörsern.

4 cl Wodka
2 cl Melonenlikör
2 cl Holunderblütensirup

Crushed Ice
Mit Quick­Shake­Methode im
Boston Shaker zubereiten.

Mit Schweppes Tonic auffül­
len, mit zwei, drei Blättern
Ruccola garnieren und im
Highball­Glass (Caipirinha­
Glas) servieren.
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neue serie: rezepte aus der bierküche und das passende bier

alexander rufibach ist bekannt für seinen
«suure Mocke». Für den durst zaubert er
mit eve Wild orange auch einen kreativen
«coq à la eve» auf den tisch.

kDie «Schweizer Familie»
hat einmal geschrieben, der
Gasthof «Zum Brunnen» sei «ein
Berner Landgasthof wie aus dem
Bilderbuch». In diesem Familien­
betrieb in Fraubrunnen kocht
der Chef, und der hat an Koch­
olympiaden und anderen inter­
nationalen Wettbewerben schon
viele Preise gewonnen. Er heisst
Alexander Rufibach und liebt es,
Traditionelles und Modernes,
Süsses und Saures, Asiatisches
und Orientalisches, Etabliertes
und Neues zu kombinieren. Weit
über die Kantonsgrenzen hinaus

coq à la eve

rezept für 4 personen

Zutaten
1 Poulet, je nach Hunger 1,2 bis1,5 kg

Olivenöl zum Anbraten
120 g Silberzwiebeln abgetropft
120 g Champignons geschnitten
1 Sternanis
4 Wacholderbeeren gequetscht
1 Lorbeerblatt
1 Rosmarinzweig
4 Knoblauchzehen geviertelt
10 g Ingwer in Scheiben geschnitten
1 Messerspitze Paprika
1 Esslöffel rote Currypaste
1 Flasche Eve Wild Orange
4 Orangenscheiben

Salz
Cayenne
Maizena oder Fecule zum Binden

Zubereitung

Poulet in acht Stücke zerlegen, salzen und im
heissen Olivenöl anbraten.

Alle anderen Zutaten inklusive Eve Wild Orange
in einen Schmortopf geben, salzen, heiss ma­
chen, die gebratenen Pouletstücke dazu­
geben und weich schmoren.

Mit Salz und Cayenne abschmecken, mit Maize­
na abbinden, die Orangenscheiben auf das Ge­
richt legen, eine Minute ziehen lassen (Achtung:
nicht kochen!) und anrichten.

Als Beilage empfiehlt Alexander Rufibach Rahm­
makronen oder Basmatireis.

grimbergen blonde passt perfekt

bekannt ist Rufibachs «Suurer
Mocke». Für den DURST hat der
Berner nun in seine Trickkiste
gegriffen und beim «Coq au Vin»
den Wein durch Eve Wild Orange
ersetzt. Entstanden ist ein «Coq
à la Eve», der mit vielerlei Ge­
schmäckern überzeugt.

rahmmakronen als beilage
«Das Eve ist erfrischend, süsslich
und fruchtig. Ich habe die Ge­
schmackspalette noch erweitert –
auch asiatisch­orientalisch», sagt
Alexander Rufibach. Gerade an
kalten Tagen würde sein «Coq à

«Zu diesem spannenden Menü empfehle ich das
Grimbergen Blonde. Das obergärige Bier kommt aus der
traditionsträchtigen und durch Qualität bestechenden belgi­
schen Abtei Grimbergen. Mit seinem fruchtigen Aroma, der
ausgewogenen Hopfennote und dem erfrischenden Charak­
ter ergänzt dieses (Offen­)Bier das Gericht perfekt. »
Jenny blatter, biersommelière feldschlösschen

la Eve» die Gäste erwärmen. Üb­
rigens: Als Beilage empfiehlt der
Koch klassisch Basmatireis und
als etwas ausgefallenere Alterna­
tive Rahmmakronen.
Alexander Rufibach freut sich,
wenn sein «Coq à la Eve» nach­
gekocht wird und sagt: «Falls
Probleme auftauchen, dann ru­
fen Sie mich ungeniert in Frau­
brunnen an.» •
k www.suuremocke.ch

✂

coqà laeve
ist gut
gegen

die kälte

Alexander Rufibach mit
seinem «Coq à la Eve».

Kochen auch sie
mit bier? Dann
schicken Sie uns

Ihr Lieblingsrezept mit Foto
an durst@fgg.ch oder an
Feldschlösschen Getränke AG,
Redaktion DURST, Theophil-
Roniger-Strasse, 4310 Rhein-
felden. Die originellsten Rezepte
werden im DURST abgedruckt.

Schicken
Sie unS
ihr bier-
rezept!
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Wer liebt sie nicht, die chips von Zweifel? der snack begleitet uns
beim Zvieri, beim apéro und beim schlummertrunk an der hotel-bar.
Mit chips schmeckt das bier doppelt so gut, denn chips, snacks und
bier ergänzen sich ideal und erhöhen die verweildauer im lokal.

mehr umsatz dank pikanten
Snacks und erfrischendem bier

chips von Zweifel und bier von Feldschlösschen

apéro-Schalen
für ihre gäSte
Offerieren Sie Ihren Gästen
Chips, Snacks und Nüsse in
attraktiven Apéro­Schalen.
Die Apéro­Schalen sind in
diversen Grössen verfügbar.
Ihr Chips­Experte oder Ihr
Consumer­Service (0800 44
22 11) informiert Sie gerne.

ne, um Gastlichkeit zu vermit­
teln. Unter dem Motto «Die net­
te Geste mit der grossen Wir­
kung» lohnt es sich immer, die
Gäste mit Chips zu verwöhnen –
zumal diese dann gerne mal ein
Bier mehr bestellen.

«würzig & rassig»
Clevere Gastronomen, welche
die Zweifel­Snacks direkt auf
den Tischen platzieren, erhöhen
so die Nachfrage und auch die
Wechselbeziehung zwischen
den salzigen Snacks und dem
erfrischenden Bier.
Neben den Zweifel­Leader­Vari­
etäten Nature und Paprika kom­
men spezielle Geschmacksrich­

«das salz ruft

nach Flüssigkeit

und das bier nach

etwas pikantem.»
Markus Brendel, Biersommelier

kDer Biersommelier von
Feldschlösschen erklärt, war­
um man bei der fantastischen
Kombination von Bier und Chips
von einer Symbiose sprechen
kann. Markus Brendel: «Oft ist
es so, dass man knabbert,
vom Bier nippt, wieder knabbert
und dann wieder trinkt. Bier
und Chips ergeben also eine
Wechselwirkung. Das Salz ruft
nach Flüssigkeit, das Bier nach
etwas Pikantem.»

ein bier mehr
So greifen wir nach Chips und
Bier, wenn wir uns etwas Gutes
tun wollen. Zu Chips passt laut
Sommelier Brendel übrigens
jedes Bier, er selbst bevor­
zugt zum salzigen
Snack ein Lager­
bier. Viele Gastro­
nomen nutzen
die Symbiose
zwischen Bier
und Chips ger­

tungen wie «Red & Hot» und
«Salt & Vinegar» gut an. Pro­
bieren Sie sie doch mal aus.

beliebter snack-point
Das Angebot an Zweifel
Chips ist riesig. In der Gastro­
nomie empfiehlt sich deshalb
oftmals ein sogenannter

Snack­Point, der dem Gast
die gesamte Angebotspa­
lette gluschtig präsentiert.
Wenn etwas weniger Platz

vorhanden ist, eignet sich
auch ein authentisches Gas­

tro­Körbchen. •

Snack-Point (oben)
und Gastro-

Körbchen (rechts).



FELDSCHLÖSSCHEN VERBINDET

Feldschlösschen
Amber
Auf Eichenholz gereift.
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bierküche im ristorante stazione in tesserete

mit dem bier-monat trafen die
besomi-brüder ins Schwarze
die tessiner Familie besomi
entdeckt die bierküche und
landet damit einen volltreffer.
ihre Gäste dürfen sich auf
weitere bier-aktionen freuen.

Drei Spezialitäten, drei Biere im «Stazione».

kZusammen mit ihrem Va­
ter Guido Besomi verwöhnen
die beiden Brüder Luca und
Oliver Besomi ihre Gäste mit
vielfältigen kulinarischen Ideen.
Ihr Ristorante Stazione in Tes­
serete ist ein seit 1930 und
nunmehr in dritter Generation
geführter Familienbetrieb.

erfahrungen aus dem ausland
Luca war sieben Jahre in Asien
tätig, wo er unter anderem als
«Jüngster Leiter Food & Beve­
rage Asiens» ausgezeichnet
wurde. Sein Bruder Oliver hat
wertvolle Erfahrungen in Zürich
und auf Sizilien gesammelt.
Gepaart mit der grossen Erfah­
rung ihres Vaters sowie mit ei­
nem ausgeprägten Sinn für Qua­
lität und das Wohlbefinden der
Gäste, haben die Besomis aus
dem Ristorante Stazione ein weit

Luca (links)
und Oliver

Besomi.

über den Kanton Tessin hinaus
geschätztes Lokal gemacht.

und dazu eine hopfenperle
Das ganze Jahr über werden im
«Stazione» Themenwochen ange­
boten: Sizilien, Piemont, Cinque

Terre, Wild und im letzten Jahr
erstmals einen Monat lang drei
Spezialitäten sowie ein Dessert
aus der Bierküche mit dem pas­
senden Bier. Als Vorspeise stand
zum Beispiel Hirschcarpaccio an
Biermarinade mit Feigenchutney
und dazu eine Feldschlösschen
Hopfenperle zur Auswahl.

bierküche wird ausgebaut
Mit der erstmaligen Durchfüh­
rung dieses Bier­Monats haben
die Besomis bei ihren Gästen
ins Schwarze getroffen. Des­
halb wollen sie das Thema Bier
und die damit verbundene fas­
zinierende Küche in Zukunft
ausbauen. Die Tessiner Wirte­
Brüder und ihr Vater sind näm­
lich überzeugt: Das richtige
Bier, verbunden mit der passen­
den Speise, ist eine gute Mög­
lichkeit, um das gastronomi­
sche Angebot auszubauen. ▯
k www.besomi-stazione.ch

wild auf …bier
Hirschcarpaccio an Biermarinade

mit Feigenchutney
Feldschlösschen Hopfenperle

mit dem unverwechselbaren Hopfenaroma
oder

Polentagnocchi auf Gemüsebett
Feldschlösschen Amber

im Eichenfass gereift, würzig und delikat
*

Leckerbissen vomWildschwein
«kräftig zart» an dunkler Biersauce

Butterspätzli
Feldschlösschen Dunkle Perle

Charakterbier mit ausgewogener Mischung
aus dunklem und hellem Malz besticht

*
Brotkuchen nach Art des Hauses

mit Grimbergen-Crème
Grimbergen double,

belgisches Klosterbier,
vollmundig und süsslich

***
Menü mit Bieren CHF 60.00
Menü ohne Biere CHF 46.00

«Der das Bier erfand,
war ein weiser Mann»

PlatoRistorante
Stazione
in Tesserete.
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Alle Infos auf den Chips-Packungen, www.zweifel.ch oder www.zweifel.ch/facebook. Ihr Chips-Experte oder Ihr Consumer Service (+41) 0800 44 22 11 informiert Sie gerne.

Zweifel Preissponsoren
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kMit viel Geschmack haben
Nil und Markus Schällebaum das
einstige Traditionsrestaurant
«Jour et Nuit» im Herzen Lausan­
nes in ein In­Lokal verwandelt.
Treu seinem alten Namen, hat
das «Happy Days» zwei Gesich­
ter. Tagsüber zählen eher Ge­
schäftsleute, Passanten, Touris­
ten, Hausfrauen und Studenten
zu den Stammgästen. Am Abend
sorgt dann Rock­Musik für eine
gute Stimmung unter dem jün­
geren Publikum. Die Patrons
sind bestrebt, auch kulinarische
Wünsche, die nicht auf der reich­

k Für Junggebliebene, die
gerne in den Ausgang gehen,
aber nicht unbedingt mit Teen­
agern tanzen wollen, gibt es in
Davos seit diesem Herbst den
Cava Club. Er befindet sich im
gleichen Gebäude wie der Caban­
na Club, der ein ganz junges Pu­
blikum anspricht. Im Cava Club
erhält nur Einlass, wer mindes­
tens 21 Jahre alt ist, wobei viele
Gäste schon mehr als doppelt so
viele Jahre auf dem Buckel ha­

ben. Gespielt wird Disco­Musik
und man kann während der gan­
zen Nacht essen. Zweimal im
Monat ist Live­Musik angesagt.
Wie der Cabanna Club bezieht
auch der Cava Club das Bier von
Feldschlösschen. Geschäftsfüh­
rerin Jessica Berthel: «Bier ist ein
wichtiger Teil unseres Geschäfts.
Wir schätzen das riesige Ange­
bot von Feldschlösschen an in­
ländischen und auch an auslän­
dischen Spitzenbieren.» •

k «Denn eine Kanne Bier –
das ist ein Königstrank!» Das hat
schon William Shakespeare ge­
wusst. Und Bier ist nicht gleich
Bier. Das wissen auch die Gäste
der Birreria Rondalli in Locarno.
«Endlich», lautete der Tenor der
Stammgäste, als Francesco Lom­
bardi im letzten Sommer auf Feld­
schlösschen gewechselt ist.

«meine beste entscheidung»
«Ich hatte etwas Respekt vor
dem Wechsel nach so vielen
Jahren ohne Veränderung», sagt
der Chef des «Rondalli», «aber
die Gäste waren schlicht be­
geistert. Heute muss ich sagen:

Der Wechsel zu Feldschlöss­
chen war meine beste Entschei­
dung, seit ich die Birreria über­
nommen habe.»

Königstrank auf der terrasse
Das Hotel Rondinella in Locar­
no wird bereits in der dritten
Generation von der Familie Ron­
dalli geführt. In seinem Erdge­
schoss befindet sich die Birre­
ria von Francesco Lombardi, der
den Gästen nun das grosse
Angebot von Feldschlösschen
offerieren kann. Und auf der
Terrasse, mit dem herrlichem
Blick auf den See, ist ein Bier
tatsächlich «Königstrank». •
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birreria rondalli, locarno

gäste sind von feldschlösschen begeistert

Glücklich mit Feldschlösschen:
Francesco und Lourdes Lombardi.

happy days, lausanne

lokal mit zwei gesichtern

Gastgeber Nil
und Markus

Schällebaum.

cava club, davos

essen, trinken, tanzen

Jessica Berthel
im Cava Club.

haltigen Speisekarte auftau­
chen, zu erfüllen. Markus Schäl­
lebaum: «Das schaffen wir dank
Flexibilität und Organisation.»

oben gibt es fleisch und bier
Heisshungrige werden durch
fantastische Düfte und brutzeln­
de Geräusche ins Longhorn­
Steakhouse in der oberen Etage
gelockt. Dort gibt es saftige Ent­
recôtes und rassige Steaks.
Dazu geniessen viele Gäste ein
Carlsberg oder ein anderes Bier
aus dem reichhaltigen Feld­
schlösschen­Angebot. •
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Top-Sho
ts

Jetzt im
Januar-

HITFlas
h!

Aktion
gültig ab 14.1.20

13 solange
Vorrat.

Detailan
gaben im beiliege

nden HITFlas
h.
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haben sie diese ausgabe des durst gut gelesen? dann sollte dieses Quiz für sie kein
problem sein. die buchstaben der fünf richtigen antworten ergeben das lösungswort.

Gewinnen sie

tickets fürs lauberhornrennen

wettbewerbsgewinner durSt november 2012
Je zwei Tickets für das Erfolgsmusical «We Will Rock You»
in Basel gewonnen haben Daniel Gertsch, 3612 Steffis­
burg und Gasthof sonne, beatrice studer, 4626 Nieder­
buchsiten. Wir gratulieren.

Das Lösungswort lautet :

SkiSpektakel
am lauberhorn
Die Lauberhornrennen zählen
zu den grössten Sportspekta­
keln der Schweiz. Vom 18.
bis 20. Januar trifft sich die
Ski­Weltelite in Wengen, um
kurz vor den Weltmeister­
schaften in Schladming (Ö)
die Sieger in der legendären
Abfahrt, im Slalom und in
der Super­Kombination zu
ermitteln. Unter den richtigen
Einsendungen verlosen wir
3 x 2 Tickets für das Skifest
am Fusse von Eiger, Mönch
und Jungfrau. Wir wünschen
Ihnen viel Glück.

k www.lauberhorn.ch

So machen Sie mit

Senden Sie das Lösungswort und Ihre
Kontaktdaten per Fax an 058123 42 80
oder per E­Mail an durst@fgg.ch.
Mit ein wenig Glück gewinnen Sie 2 Tickets
für die Lauberhornrennen in Wengen.
einsendeschluss ist der 10. Januar 2013

1. Wie viele verschiedene offenbiere
hat Feldschlösschen in seinem
angebot für Gastronomen?
U 18
E 28
O 38

2. Welche sportler tragen 2013 in
burgdorf bzw. in biel ihre
eidgenössischen Feste aus?
T Die Hornusser und die Schützen
F Die Turner und die Schwinger
R Die Seilzieher und die RadballerzieTonic

3. Wie heisst das weltbekannte
Musical, das zurzeit in basel
die Fans begeistert?
F We Will Rock You
Z Ich war noch niemals in New York
P Elisabeth Tonic

4. Was bezeichnet Francesco lombardi
als die beste entscheidung, seit er die
birreria rondalli übernommen hat?
U Der Verzicht auf Desserts
O Die Verdoppelung der Preise
E Der Wechsel zu Feldschlösschen

5. starkoch alexander rufibach kocht
den coq au vin ohne Wein.Welches
Getränk braucht er anstelle des
Weins?
S Feldschlösschen Dunkle Perle
N Eve Wild Orange
A Guinness

Der Schweizer Patrick Küng während der Lauberhorn-Abfahrt 2012 am Hundschopf.
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Maximaler kundenfokus bei jeder lieferung

unsere chauffeure beliefern täglich 3000
kunden. sie bringen die Ware direkt in
ihren keller oder lagerraum und nehmen
ihnen so den ganzen aufwand vor ort ab.

kDie Mineralquelle Rhä­
züns hat ihre eigene Bushalte­
stelle erhalten. Direkt vor der
Mineralquelle gelegen, ist sie
entsprechend dem neuen Mar­
kenauftritt im frischen Look ge­
staltet worden. Anita Elsa, Lei­
terin der Fokusgruppe, war
Anfang 2011 mit dem Anliegen
einer direkten Anbindung an

der rhäzünser-Steinbock
grüsst jetzt die busfahrer

Feldschlösschen-Chauffeur Remo Raselli und sein Kollege Ljubomir Kiso liefern
die bestellte Ware und schaffen im Getränkelagerraum eines Kunden Ordnung.

den öffentlichen Verkehr an die
Gemeinde Rhäzüns gelangt.
Im letzten Herbst konnte die
neue Bushaltestelle «Rhäzün­
ser» dann in Betrieb genommen
werden. Seither grüsst der typi­
sche Rhäzünser­Steinbock un­
übersehbar alle Buspassagiere
und Vorbeifahrenden von der
neuen Haltestelle aus. •

«nächster halt rhäzünser»: das postauto
hält jetzt direkt bei der neuen bushalte-
stelle vor der Mineralquelle rhäzüns.

Mineralquelle rhäzüns hat eigene bushaltestelle

kFeldschlösschen­Chauf­
feur Remo Raselli und sein Kol­
lege Ljubomir Kiso sind stolz
auf ihren anstrengenden Beruf.
Sie lieben den Kundenkontakt
auf ihren täglichen Touren und
möchten jederzeit die beste
Dienstleistung bieten.
Die selbstständige Bewirtschaf­
tung der Ware ihrer Kunden
nach Verfalldaten ist für unsere
150 engagierten Chauffeure
und Mitfahrer bei jeder Anliefe­
rung selbstverständlich. Mit
schweisstreibender Arbeit räu­
men sie die alte Ware nach vor­
ne, die neue Lieferung wird
hinten abgestellt. So können
Sie als Kunde jederzeit von

maximaler Frische profitieren.
Wir von Feldschlösschen legen
grossen Wert darauf, Ihnen den
besten Logistikservice zu bie­
ten. Denn wir verstehen uns als
Partner, der Ihnen gerne hilft.

leergut wird mitgenommen
Und so nehmen Remo Raselli,
Ljubomir Kiso und all die ande­
ren Chauffeure das bereitste­
hende und sortierte Leergut
selbstständig wieder mit. Sie
sorgen für Ordnung in Ihrem
Lagerraum. Und dank der vie­
len Sonderleistungen unserer
Chauffeure bei der Lieferung
können Sie Ihre begrenzte Zeit
für wichtigere Dinge nutzen.•

unsere chauffeure schaffen
ordnung in ihrem lagerraum

Die Bushalte-
stelle vor der
Mineralquelle
Rhäzüns.



Natürliches Mineralwasser
aus den Bündner Bergen!

www.rhaezuenser.ch
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Unter kwww.festissimo.ch finden Sie weitere Anlässe
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k «D’Häx isch los!» – Wenn die Skifahrer ihre
modernen Thermoklamotten gegen schrille
Kostüme tauschen und die Sonnenbrille einer
furchterregenden Maske weicht, dann ist es
wieder so weit: Dann findet die «Belalp Hexe»
statt, die verrückteste Volksabfahrt der Schweiz.
In diesem Jahr steigt der Hexenzauber auf der
Belalp zwischen dem 12. und 19. Januar. •

cSi basel

kVom 10. bis 13. Januar versammeln sich die
besten Springreiter der Welt in der St. Jakobshalle.
Auf ihren Spitzenpferden werden sie am CSI Basel
den weltweit höchstdotierten Hallen­Grand­Prix
bestreiten. Das Gesamt­Preisgeld beträgt mehr als
900000 Franken. Neun der elf internationalen
Springen zählen zur Weltrangliste, in drei Prüfun­
gen wird sogar die doppelte Punktezahl verteilt.•

belalp hexe




