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/ Is Vorsitzende des Mostviertel Tourismus und Obfrau des
‘Tourismusverbandes MoststralRe gratuliere ich der Fami-
lie Scheiblauer ganz herzlich zu ihrem Jubilaum. Es freut mich
ganz besonders, ein so hochqualitatives und anspruchsvolles
Hotel in der Region zu haben. Dieses Jahr feiert das Relax-
Resort KothmUhle das 700-Jahr-Jubilaum und ist in unserer
Region einer der bedeutendsten Gastgeber.

Mit ca. 20.000 Nachtigungen von Seminar- und Urlaubsgas-
ten pro Jahr bringt die Familie Scheiblauer Schwung in die Re-
gion und belebt nachhaltig das wunderschone Mostviertel. Seit
mittlerweile 150 Jahren ist die Familie in Neuhofen an der Ybbs
mit ihrem Gasthof, Restaurant und Hotel Kothmthle schon ver-
treten und hat das Leitthema der MoststralRe , Alles Birne”
perfekt umgesetzt. Seit 2014 kann die Familie Scheiblauer auch
das Schloss an der Eisenstrasse in Waidhofen an der Ybbs ihr
Eigen nennen und versteht es, mit standig neuen Angeboten
und Packages sich gekonnt in Szene zu setzen.

Fur die zahlreichen Nachtigungsgaste sind
das RelaxResort Kothmuhle sowie das
Schloss an der Eisenstrasse ein Qualitats-
garant im charmanten Mostviertel. Als
Mostbaron legen Johannes und Christiane
Scheiblauer auf regionale Produkte und
preisgekronte Moste besonderen Wert.
Bereits die Seniorchefin, Marianne
Scheiblauer, griff das Thema in frihen
Jahren auf und brennt heute noch die eigenen Edelbrande fir
die Kothmuhle-Gaste selbst.
Ich winsche der gesamten Familie fur die weitere Zukunft
viel Erfolg und Kraft fur die Umsetzung ihrer Ziele und hoffe auf
viele weitere innovative |deen fir die Region.

Herzlichst,
lhre Michaela Hinterholzer
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Christiane und Johannes Scheiblauer sind Inhaber des RelaxResort Kothmuhle in Neuhofen
an der Ybbs und des Schlosses an der Eisenstrasse in Waidhofen an der Ybbs. Im Interview
erzahlen sie Uber ihr Leben als Hoteliers und gewahren auch private Einblicke.

Sie feiern 2016 sage und schreibe 700
Jahre Kothmihle und 150 Jahre Fami-
lie Scheiblauer am Hof. Blicken wir zu-
rick: War es von Anfang an klar, dass
Sie den Betrieb von lhren Eltern tber-
nehmen werden?

Johannes Scheiblauer: Nein, ganz
und gar nicht. Ich habe als Kind und Ju-
gendlicher gesehen, dass meine Eltern
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rund um die Uhr arbeiteten, und fir mich
stand damals fest, dass ich alles werde,
nur sicher kein Hotelier. Nach dem Gym-
nasium habe ich mit dem Betriebswirt-
schaftsstudium auf der WU in Wien be-
gonnen. Im Laufe des 1. Semesters wur-
de mir aber schnell klar, dass ich unbe-
dingt Unternehmer werden wollte. War-
um also nicht den elterlichen Betrieb

tibernehmen, ich kann ihn ja nach mei-
nen Vorstellungen gestalten.
Christiane Scheiblauer: Da mir Ko-
chen von Kindheit an immer grof3en
Spald gemacht hat, war es naheliegend,
eine Ausbildung in einem Hotel zu ma-
chen. So habe ich in der Kothmdihle be-
gonnen. Wahrend dieser Zeit habe ich
Johannes kennen- und lieben gelernt.

Von den Ubernahmeabsichten meines
Mannes war ich anfangs nicht so begeis-
tert, merkte aber mit der Zeit, dass die
Vielféltigkeit des Hotels genau das richti-
ge Arbeitsumfeld fir mich sein kdnnte.

Wie ging es beruflich weiter?

Johannes Scheiblauer: Mein Studi-
um an der WU habe ich zwei Mal unter-
brochen: das erste Mal, um meine junge
Familie zu erndhren — ich war in dieser
Zeit fiir die Bar im Hotel zustédndig. Das
zweite Mal einige Jahre spéter, um mich
das erste Mal selbststdndig zu machen
im Rahmen der Landesausstellung Ostar-
richi 1996. Kurz nach meiner Sponsion
habe ich dann die Kothm(ihle am 1. Feb-
ruar 1998 tibernommen. Spéter habe ich
mir noch einen Traum erf(illt und ein Stu-
dium im Ausland absolviert: von 2005 bis
2007 habe ich den Master of Business
Administration an der London Business
School und an der Columbia Business
School in New York gemacht.

Christiane Scheiblauer: Fir die Lel-
tung eines Hotelbetriebes bendtigt es eini-
ges an Grundwissen, deshalb war mein
zweiter Bildungsweg 2005 bis 2006 das
Tourismus Sales & Marketing Expert Pro-
gram in Salzburg und danach von 2007 bis
2009 die Ausbildung zur Diplomhoteliere
im Rahmen der Unternehmer-Akademie
der Osterreichischen Hoteliervereinigung.

Und wer ist flir welche Bereiche im
Haus zustandig?

Johannes Scheiblauer: Meine
Schwester Maria kiimmert sich um unse-
re Mitarbeiter in beiden Betrieben. Meine
Gattin Christiane ist fir Qualitdtssiche-
rung und Marketing zusténdig. Finanzen
und Controlling sind meine Hauptaufga-
benbereiche. Diese Zustdndigkeiten gel-
ten auch fiir das Schloss an der Eisen-
strasse in Waidhofen an der Ybbs, das
wir 2011 gepachtet und 2014 erworben
haben. Last, but not least kimmert sich
unsere Mama um die Landwirtschaft und
ums Schnapsbrennen.

lhre Eltern Marianne und Johann leg-
ten den Grundstein fiir die heute so
erfolgreiche Kothmiuhle, 1969 wurde
erstmals grof3 umgebaut und ausge-
baut, 1995 war der Betrieb auf 74 Zim-
mer und 5 Seminarrdume angewach-
sen. Sie haben 1998 Gibernommen,
und wieder wurde fleiRig gebaut und

umgebaut, letztlich zu einem RelaxRe-
sort mit 91 Zimmern usw. Warum?

Johannes Scheiblauer: Alle acht bis
zehn Jahre ist flir uns der ideale Zyklus,
einen grof3en Schub in Richtung Qualitdt
und auch in Quantitdt im Hotelbetrieb zu
machen. Bis auf den letzten Umbau 2015
war damit auch immer eine Kapazititser-
héhung verbunden, da sich der Umbau
dann auch leichter amortisiert.

Wie gehen Sie an so ein GroRBprojekt
heran?

Christiane Scheiblauer: Das ist jedes
Mal eine grol3e Herausforderung! Schon
aus wirtschaftlicher Sicht wiirde uns ein
Fehltritt auf lange Zeit ladhmen. Aus die-
sem Grund wird ein Gro3projekt auch mit
jahrelanger Vorlaufzeit geplant. Es gab
vor dem letzten grolSen Umbau auch eine
Familienklausur mit Moderation, ein Er-
lebnisplaner aus der Schweiz und ein
Resortplaner aus Barcelona wurden zu
Rate gezogen. Es wird also lange, lange
gedreht, bis es rund wird. In Summe hat
dieser Prozess flinf Jahre in Anspruch
genommen.

Und ist es fir Sie rund geworden,
sind Sie mit dem Ergebnis zufrieden,
sind die Géaste zufrieden?

Christiane & Johannes Scheiblauer:
Sehr!

Christiane Scheiblauer: Obwohl ich
ein sehr kritischer Mensch bin.

Johannes Scheiblauer: Auch das
Feedback unserer Géste fallt sehr gut
aus, sei es jetzt bei den Privatgéasten, die
sich bei uns eine Auszeit gbnnen, oder
bei unseren Seminargésten.

Den Seminarbereich haben Sie ja voll-
kommen neu gestaltet. Worauf wurde
dabei Wert gelegt?

Johannes Scheiblauer: Es ist sehr
viel Hirnschmalz in diesen Bereich ge-
flossen, denn wir wollten etwas Neues
schaffen, was es in Osterreich noch nicht
gibt. Geworden ist es, neben den top
ausgestatteten Seminarrdumen, eine
Pausenzone, die sich an den Elementen
Erde, Metall, Wasser, Feuer und Holz —
immer mit Bezug zum Mostviertel — ori-
entiert. Es ist eine Art Gegenwelt, in der
unsere Seminargéste zur Ruhe kommen
und loslassen kénnen.

Christiane Scheiblauer: Auch sind
die Rdume lichtdurchflutet und hell und

von der Pausenzone hat man einen
wunderbaren Blick in den RelaxGarten.

Oft wird die Kothmiihle als Haus mit
Seele beschrieben. Was heil3t das?
Christiane Scheiblauer: Ein Haus,
wo sich der Gast von Anfang an wohl-
flihlt, ohne dass es daftir Worte braucht.

Wie verbringen Sie eigentlich Ihren
Urlaub?

Johannes Scheiblauer: Wir héren
nattrlich auch im Urlaub nicht auf, Hote-
liers zu sein, sind immer offen fir gute
Ideen. Es mUissen aber keine Luxusho-
tels sein, sondern spannende Betriebe,
einmal in Osterreich, dann wieder im
Ausland.

Und wie sieht es mit der nachsten
Generation aus?

Johannes Scheiblauer: Wir haben
drei Kinder. Wir werden die Betriebe so
aufbereiten, dass es auch der ndchsten
Generation Spald macht, Geschichte in
der Kothmiihle zu schreiben.
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B el Py : Entspannen und geniel3en, Ruhe finden, Natur erleben, Auszeit nehmen und Kraft
tanken im RelaxResort Kothmuhle. Drei Tage lang eintauchen in eine andere

Welt, fernab des hektischen Alltags. Diese Luftaufnahme stammt vom Kothmuhle-
Package , Ballon Picknick”, ausgeflihrt von Mostviertel Ballooning.
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Die neue, gemdtitliche Mostbaronstube.

Wellness einmal anders: Schwitzen in der Miihlensauna.
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in Wochenende Auszeit und Kraft tanken
C(;in der Kothmuhle im idyllischen Mostvier-
tel, genauer gesagt: in Neuhofen an der
Ybbs! Nach dem Stress der letzten Wochen
mit Vorfreude herbeigesehnt. Schon bei der
Hinfahrt zum 4-Sterne-RelaxResort beginnen
die Entschleunigung und der Zauber des
Mostviertels zu wirken: Das sanfte Hugelland
mit den prachtigen Birn- und auch Apfelbau-
men sowie den stolzen Vierkantern ist von
wunderbarer Schonheit, ein wahrer Augen-
schmaus.

Noch drei, noch zwei Kurven, dann steht
er da, der Traditionsbetrieb, das Zuhause fur
die kommenden drei Tage. Die Damen an der
Rezeption begriRen mit einem herzlichen La-
cheln. Angekommen, so das Gefuhl von der
ersten Minute an. Die Mostviertler Suite halt,
was das Angebot verspricht: Kachelofen, ge-
mutliche Sitzecke, ein traumhaftes Himmel-
bett und ein ebenso traumhafter Blick vom
Balkon in den RelaxGarten.

MUHLENSAUNA, NATURBADETEICH
UND MOSTVIERTLER KULINARIK

Es bleibt noch Zeit, einen Kaffee und einen
hausgemachten Blechkuchen am Balkon zu
genielRen und sich ein kurzes Schlafchen auf
der bequemen Sitzliege zu gonnen. Herz,
was willst du mehr? Danach vielleicht eine
Runde schwimmen gehen, nach Lust, Laune
und Temperatur drinnen oder draufden, im
Pool oder im Naturbadeteich, der 30 Meter
lang und drei Meter tief ist. In der Muhlen-
sauna, einer traditionellen Larchenholzhutte

mit MUhlenrad, finnisch schwitzen. Diese
wurde Ubrigens von ihrem ursprunglichen
Standort behutsam abgetragen und im Koth-
muhle-Saunahof originalgetreu wieder auf-
gebaut, wie Christiane Scheiblauer erzahlt.
Oder sich fur eine Massage, Entspannungs-
behandlung oder Beauty-Anwendung anmel-
den. Mal sehen. Auf jeden Fall entspannt
eintauchen in die Welt der Kothmtuhle — ihn
einfach zulassen, den Genuss fur Korper und
Seele.

Apropos Genuss: Dieser setzt sich auch
punkto Kulinarik fort. Das Mostviertel kommt
in der Kothmuhle auch auf die Teller und in
die Glaser, serviert in der neuen, gemutlichen
Mostbaronstube. Kiichenchef Wolfgang
Draxler und sein Team wissen zu verwohnen
und zu Uberraschen: ein gebackenes Reh-
ragout mit Sellerieptree, Rotweinsauce und
Mostviertler Falafel und Kurbiskern-Grief3-
knoderl mit Hollerroster. Man schmeckt die
Leidenschaft bei jedem Bissen. Den Gaumen
verwohnen auch die Gourmetmoste, die Kro-
nung im Schaffen der Mostbarone. Der von
der Seniorchefin gebrannte Vogelbeer-
schnaps, einer von vielen aus ihrem Sorti-
ment, ist angenehme Pflicht und an der Bar
getrunken der perfekte Ausklang eines per-
fekten Abends.

Die Vorfreude auf zwei weitere Tage hier
bei den Scheiblauers lasst mit einem Lacheln
einschlafen und aufwachen, denn: Hier bin
ich Mensch, hier darf ich sein —um mit den
Worten des grofien Goethe zu sprechen.
www.kothmuehle.at

Das Schwimmbad mit Innen- und AulRenbereich,
Schwallduschen, Bodensprudel und Whirlecke.

Genuss pur 9
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Egal, ob langjahrige MitarbeiterInnen oder Lehrlinge -
in der Kothmuhle fihlen sich alle wohl und schatzen das

hervorragende Arbeitsklima.

ieses Hotel hat zu hundert Prozent
9 Potenzial — das war mein erster
Eindruck, als ich zum ersten Mal hier
war.” Chefkoch Wolfgang Draxler sitzt
in der Kiche, wahrend sich nebenan spa-
te Frihstlcksgeherlnnen am Buffet la-
ben und sich die Klichenmannschaft ab-
wechselnd fur eine kleine Starkung an
den Gemeinschaftstisch setzt, erinnert
er sich zuruck, wie es war, als er vor bei-
nahe 27 Jahren seinen ersten Arbeitstag
hier hatte. Davor arbeitete er auf Saison,
mal in Osterreich, mal im Ausland. In der
Kothmhle schlief3lich ist er am 1. Janner
1990 angekommen und zaubert seither
Bodenstandiges auf besondere Art und
Weise, aber ohne Firlefanz, auf den
Tisch. So werden die Salzburger Nockerl
zu Most-Nockerln mit Dirndimarmelade
und die rosa gebratene Lammkrone auf
einer Honig-Mostkrone serviert. , Ich
peppe typische Gerichte auf, indem ich
sie ans Mostviertel anlehne”, erklart der
Chef der Kiiche. Produkte aus der Regi-
on von bester Qualitat — das steht fur ihn
aulBer Frage, doch die wichtigste Zutat
entsteht direkt an der Herdplatte. ,Es
macht mir Freude, es macht den Mitar-
beiterlnnen Freude, es rennt einfach der
Schmaéh”, beschreibt Draxler die Ar-
beitsatmosphare. Doch hinter all dem
steckt auch Zielstrebigkeit: Die Gerichte

—von einzigartigen Mostviertler Speziali-
taten bis zur internationalen Haute
Cuisine — mussen einfach passen. Einmal
in der Woche finden mit samtlichen Abtei-
lungschefs Meetings statt, bei denen re-
flektiert wird, was besser gemacht wer-
den konnte. ,Es gibt keine Geheimnisse.
Man kann keine Fehler verstecken, son-
dern sich nur bemuhen, dass diese nicht
mehr vorkommen”, beschreibt Draxler
das Bestreben nach Weiterentwicklung
des Hotels im Gesamten und der Mitar-
beiterlnnen im Einzelnen.

Funf Mitarbeiterlnnen und sechs Lehr-
linge zahlt dbrigens die Mannschaft der
Klche, ,die keinen Wunsch offenlasst”,
schwarmt der Chefkoch. Sowohl perso-
nell als auch raumlich. Denn mit dem
Umbau des Hotels 2015 bekam er , seine
Kiche"”. Sein grofster Stolz: Der ,Chef's
Table”, wo inmitten des Kichengesche-
hens ein exklusives Menu genossen
werden kann.

Servicechef Dietmar Bayerl kommt
vorbei und bespricht mit Draxler kurz die
heutige Speisekarte. Dann blickt er in
den lichtdurchfluteten Frihsticksraum
nebenan, der sich langsam zu leeren be-
ginnt. Eine Servicemitarbeiterin emp-
fiehlt Gasten gerade einen Spazierweg,
wahrend ein anderer die letzten Brosel
beseitigt. Wenn es ,finished” heif3t,

Bilder von oben: Chefkoch Wolfgang Draxler, Servicechef Dietmar Bayerl, Kochlehrling
Stefan Zellhofer und Lehrling fiir Hotel- & Gastgewerbeassistentin Sandra Berger
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Das Team der Kothmtihle & des Schlosses auf Betriebsausflug in Lemberg.

samtliche Detailarbeiten erledigt sind,
alles sauber ist, jeder Loffel an seinem
Platz liegt und samtliche Kerzen in Reih
und Glied stehen, dann ist das ein be-
sonderer Moment fur den Servicechef.
Jede Menge Handgriffe sind notwen-
dig, um jene gemdutliche Atmosphare
zu schaffen, die Bayerl den Hotelgas-
ten auch bieten mochte. , Nichts fur
selbstverstandlich halten, da man
sonst beginnt, schlampig zu werden”,
verrat Bayerl, der mit Uber 26 Jahren
Dienstzeit ebenfalls zu den langjahrigs-
ten Mitarbeiterlnnen der Kothmuhle
gehort.

Am 1. Juni 1990 trat er, direkt nach
Ausbildung und Bundesheer, hier sei-
nen ersten Job an. Und blieb bis heu-
te. ,Die Zeit verging im Nu”, weilk der
Servicechef. Der Grund dafur? , Hier
im Hotel findet kein Stillstand statt. Es
ist ein standiger Prozess der Weiter-
entwicklung, den du selbst auch
lebst.” Unbewusst hat er so Uber
Jahrzehnte hinweg das herzliche Flair
der Kothmuhle mitgestaltet. Und sie
mit einem ganz besonderen, edlen
Tropfen verfeinert: dem Hotelwein
LIntimus” (,bester Freund”). Ein ex-
klusiver Rotwein nur fur Hotelgaste,
den Bayerl alljghrlich mit Winzer Mar-
kus Schuller aus Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc und Merlot cuvéetiert.
Ein hervorragender Wein allein macht
jedoch kein gutes Service aus: ,Dem
Gast mehr geben, als er erwartet”,
betont der Servicechef. Vorausschau-
end arbeiten, als Bindeglied zwischen
Gast und Hotel stets mit Freundlich-
keit fungieren. , Das ist das Wichtigs-
te: Freundlichkeit”, meint der Service-
chef. Das sei auch die Starke des Ho-

tels, ist er Uberzeugt. Das grofRe Mit-
einander dieses Familienbetriebs, in
dem das gegenseitige Vertrauen zwi-
schen langjahrigen Mitarbeiterlnnen,
frischen Lehrlingen und den Chefs zu
einem Ort voller Mostviertler Herzlich-
keit wird.

Zum Team gehort seit zwei Mona-
ten auch Kochlehrling Stefan Zell-
hofer. Unter den Fittichen des Kichen-
chefs lernt er jeden Handgriff — und
das gefallt dem 15-Jahrigen auch so
gut. ,Dass ich nicht einfach nur Teller
abwaschen, sondern wirklich etwas
lernen kann.” An das lange Stehen
muss er sich jedoch noch gewohnen:
.Das ist wirklich anstrengend, aber es
ist wirklich cool hier"”, erzahlt Zellhofer,
wahrend er die Salate zubereitet.

Schon etwas langer Teil der Hotel-
familie ist Sandra Berger, Lehrling im
zweiten Jahr fur Hotel- und Gastge-
werbeassistentin. Meist steht sie an
der Rezeption der Kothmuhle, immer
mit einem freundlichen Lacheln, um
die Gaste willkommen zu heifsen. Tele-
fonisch Auskunft geben, E-Mails be-
antworten, Feiern und Seminare orga-
nisieren und die Gaste in Folge vor Ort
betreuen und ihnen ihre Winsche von
den Augen ablesen, oftmals kommuni-
kative Schnittstelle zwischen Kiche,
Service und Gast sein — all das zahlt zu
den Aufgaben von Sandra Berger. War-
um gerade diese Lehre? ,, Daran war
Alfons, der Rezeptionist in einer deut-
schen Serie, schuld. Wie ich ihn gese-
hen habe, war mir klar, dass ich das,
was der macht, auch machen will.” So
auf den Geschmack gekommen, kann
sie hier in der Kothmuhle ihren Traum-
beruf leben.

MOST generous
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Maria Schuett ist die Human-
Resources-Chefin in der Kothmiih-
le und im Schloss an der Eisen-
strasse und somit erste Ansprech-
person fur 90 Mitarbeiterlnnen.

Seit wann arbeiten Sie in der Kothmiihle?

Maria Schuett: Ich bin seit 1984 im Be-
trieb und habe bis 2007 die Rezeption der
Kothmdihle geleitet. Nachdem ich in die-
sem Jahr Nachwuchs bekommen habe
und arbeitszeittechnisch nicht mehr so fle-
xibel war, habe ich die Verantwortung flir
die Human Resources (ibernommen.
Heilst, ich bin die Schnittstelle zwischen
der Chefetage und den Mitarbeiterinnen,
bin fiir Bewerbungsgesprdche und Einstel-
lungen verantwortlich, kimmere mich um
die Anliegen und Sorgen des Personals
und organisiere Betriebsausfltige und
Schulungen.

Was ist das Schone an lhrem Job?

Maria Schuett: Dass kein Tag gleich ist
und ich mit jungen, dynamischen Leuten
arbeiten kann. Christiane, mein Bruder Jo-
hannes und ich schauen auch darauf, dass
sich unsere Mitarbeiterinnen in ihrem Beruf
bestmaoglich entfalten kénnen. Und mir
geht es dann gut, wenn es den Mitar-
beiterlnnen gut geht.

Und die Herausforderungen?

Maria Schuett: Ausreichend qualifizier-
te Mitarbeiterinnen fiir die Kothmdiihle und
das Schloss an der Eisenstrasse zu finden.

Sie wollen in der Kothmiihle arbeiten?
Einfach eine Bewerbung an:
maria.schuett@kothmuehle.at schicken.
Wir freuen uns auf lhre Nachricht!
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Unser RelaxGarten ist ein 20.000 m2 groRes Naturparadies mit
magischen Rast- & Ruheplatzen. Fur den Wellnessurlaub in
Osterreich in einer Oase der Ruhe. Fir romantische Momente
und entspannte Stunden.

Betreten Sie das Reich der Sinne. Tauchen Sie ein in unseren
idyllischen Naturbadeteich — er ist 30 Meter lang und 3 Meter
tief. GenieRRen Sie beim Schwimmen das Leben in vollen Zugen.
Lassen Sie sich auf den Relaxliegen von der Sonne verwoéhnen.

12 Genuss pur

Der RelaxGarten der Kothmuhle eignet sich bestens fiir Ihren Wellnessurlaub in Nieder-
osterreich: Schlendern Sie durch das Naturparadies, tauchen Sie ein in ein Reich der Dufte
und in den grol3ztigigen Naturbadeteich, geniel3en Sie einfach das Leben in vollen Zugen!

Ljaomanfz&cér a@avz’ﬁn unc/ gjeosengp/a‘fzer/

Ein von Rosenbogen gekronter Weg fuhrt durch den RelaxGarten zum
Pavillon. Dieser romantische Ort ist wie gemacht fur Heiratsantrage, ein
romantisches Dinner fur zwei oder um einfach nur zu sagen: ,Wie schon,
dass es dich gibt!” Nehmen Sie im Frihjahr und Sommer den feinen Duft
der eleganten Rosenbliten wahr. Schwelgen Sie in lhrem Wellnessurlaub
im Zauber des Augenblicks. Unsere RosenPlatzerIn sind Lieblingsorte fur
alle Romantiker und Rosenfans.

ﬁi Genuss pur 13
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Einfach nur frei fihlen! Schaukeln Sie am maéachtigen Birnbaum in den Tag hinein und
erleben Sie das wohltuende Wellness-Urlaub-Gefihl im RelaxGarten der Kothmuhle
in Neuhofen an der Ybbs. Auf der BirnenSchaukel lasst es sich auch wunderbar

kuscheln, denn sie bietet Platz fir zwei.

JCrdufeigarzfen un/ (%%671%‘6%

Unser Krautergarten ist eine Wunderwelt, die uns
immer wieder aufs Neue begeistert. Unter den
zahlreichen Krautern ist z.B. der unglaublich gut
duftende Lavendel zu finden, der beruhigend und
mild desinfizierend wirkt. Die appetitanregende
Zitronenverbene, die anregende Pfefferminze so-
wie die Zitronenmelisse, die aulkerlich angewandt
bei muskularen Verspannungen hilft. Und es gibt
noch mehr zu entdecken ... Ubrigens bedienen
sich die Koche in unserem Wellnesshotel sehr ger-
ne an den frischen Krautern aus dem hoteleigenen
Krautergarten. Gleich beim Krautergarten haben
wir unsere Feuerstelle fur romantische Lagerfeuer,
die wir zu besonderen Events entzliinden.

14 Genuss pur

ﬂeéxﬂ(or[[m %&c@an‘en
ﬁr {e‘erenst‘arén &nu&s

Naschen Sie zur Beerensaison von unseren Frichten: Himbeeren, Ribiseln, Sta-
chelbeeren, Brombeeren oder Heidelbeeren gedeihen in unserem Obstgarten.
Mmbh, ganz frisch genief3en! Nach dem Naschen dirfen Sie gerne im RelaxKorb
inmitten der stfden Frichte ausruhen.

ng’é’s éz’n ﬁamaéf‘fs, ng’é’s %‘c[ L@ama@se.

PRENTICE MULFORD

Meine Bank im Ybbstal Raiffeisenbank
fur die Wirtschaft in der Region Ybbstal

Genuss pur 15
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MOST seminbr
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Erfolgreich tagen, verwohnen lassen
und den 4-Sterne-Komfort in einem
der herausragenden Tagungshotels
in Osterreich genieRen.

;Durch einen Uberdimensionalen Mostbirnkorb betre-

ten Sie eine neue Welt der Seminare. Im Tagungs-
bereich Birne der Kothmuhle erwartet Sie eine vollig
neue Pausenzone, die sich an den Elementen Erde,
Metall, Wasser, Holz und Feuer — immer mit Bezug zum
Mostviertel — orientiert. ,Ein sehr wichtiger Punkt des
Umbaus war fur uns die Mostviertler Ankomm- und
Pausenzone”, bestatigt Christiane Scheiblauer: , Gerade
in der heutigen hektischen Welt ist es enorm wichtig,
dass die Teilnehmer zuerst mal ankommen und somit
auch zur Ruhe kommen mussen, um den Erfolg des
Seminars zu sichern.”

Also wurde dieser Bereich auf etwa 200 Quadratme-
ter erweitert. Zum Ankommen im Bereich , Erde” durch-
schreitet man die Uberdimensionale , Zoa", einen Wei-
denkorb zur Ernte der Mostbirnen. Obstkisten und
Schaukelsofas dienen als Sitzgelegenheiten bei Klein-
gruppenarbeit oder als Ruckzug zwischendurch. Das
Herzstlck der Pausenversorgung deutet ein Muahlenrad
an, das an den Ursprung des Hauses erinnert. Raumho-
he Glasfronten und groRe Terrassen offnen die Seminar-
raume zum Garten hin und verbinden so Natur und
Landschaft mit dem Innenraum.

Die Seminarraume wiederum sind nach Mostapfel-
und Mostbirnensorten benannt. Die Form der Frucht
und der Blatter, die Farben der Birne und des Baumes,
aber auch die Struktur und Haptik des Holzes sind we-
sentliche Gestaltungselemente. Wissenswertes rund
um die Birne ziert die Wande. Der Gast wird so auf
mehreren Ebenen angesprochen, wird mit den Beson-
derheiten der Region vertraut und gleichzeitig von der
Natur auRen in die Gegenwart des Innenraums und der
konzentrierten Informationsvermittlung gefihrt.

Last, but not least: Das flexible Trennwandsystem
der neun Tagungsraume gewahrleistet flr jedes Semi-
nar, flr jede Prasentation oder Tagung die ideale Raum-
grofde. Die Beschallungsanlage garantiert die ungestorte
Durchfuhrung von Parallelveranstaltungen. Alle unsere
Seminarraume haben Tageslicht und die Mehrzahl einen
direkten Zugang zur Terrasse oder sogar eine eigene
Terrasse.
www.kothmuehle.at
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MOST relaxed
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Bunte Genussmomente geniel3en. Jeden Augenblick leben. Verwdohnt werden. Ein paar Tage
ausspannen. Zeit fur sich auskosten. Romantische Momente erleben. Mit Freunden relaxen.
Aktiv sein im Urlaub im Mostviertel. Entdecken Sie die Vielfalt unserer Angebote fur lhren
Urlaub im RelaxResort Kothmuhle in Neuhofen an der Ybbs.

Friihstiich im FHimmelbett

Jetzt die Kuschelzeit geniel3en! Nutzen Sie diese Stimmung und
verfuhren Sie lhren Partner in ein kleines Paradies. Am Abend emp-
fangen wir Sie mit Sekt und Erdbeermark zu einem 5-Gang-Dinner
im Panoramarestaurant, wo Sie den Tag gemutlich ausklingen lassen.
Verbringen Sie eine Nacht im Himmelbett und den Vormittag mit
Frahstlck im kuscheligen Daunenbett. Dazu bekommen Sie eine
exklusive Designertasse fur zu Hause.

1 Ubernachtung ab 147 Euro pro Person

L7€€éﬁ€%€[€‘ﬂ/

Ein Wochenende voller Entspannung. Lassen Sie sich von uns ver-
wohnen und genielRen Sie Ihren Aufenthalt in unserem Relaxzim-
mer. Am Nachmittag locken Sie Cappuccino und der Duft von
Blechkuchen in unsere Mostbaronstube. Wahrend dieses Wochen-
endes konnen Sie unser gesamtes RelaxResort geniefien.

2 Ubernachtungen ab 226 Euro pro Person

Scé;mseézfzen Wcénc/

Damit erst gar kein Stress hochkommt, warten am Zimmer eine Fla-
sche Rieslingsekt, Knabbergeback, ein kleines Schmusekatzchen
und Duftkerzen auf Sie. Geniefden Sie vOllig relaxed und entspannt
am Pool oder im Dampfbad. Knabbern Sie ein paar Nusse und
atmen Sie Lavendelduft pur.

Am zweiten Abend schlemmen Sie mit Ihrem Partner nach drei
feinen Gangen als Dessert ein kostliches Schokoladenfondue.

2 Ubernachtungen ab 232 Euro pro Person

Mehr buchbare Packages unter: www.kothmuehle.at

Maldgefertigt fiir die Kothmiihle

Die Tischlerei Schneider aus Euratsfeld gestaltete fiir das RelaxResort Kothmiihle
funktionale Mébel im ansprechenden Design.

Als Erstes ist es mir ein Anliegen, der Fa-
milie Scheiblauer und dem Team des
Hotels ,Kothmuhle” zum 700. Jahrestag
und zur innovativen Umsetzung ihres
Konzeptes im Hotel ,Kothmuhle” zu gra-
tulieren. Betritt man die ,Kothmiihle”,
trifft man auf freundliche Menschen, bei
denen man die Leidenschaft versplrt,
auf die Géaste zuzugehen und ihnen ei-
nen unvergessli-
chen Aufenthalt
mit Erholung,
Entspannung
und kulinari-
schen Freuden
zu gestalten.
Far uns als

Tischlerel - Planungsbiro

SC hﬂei_dgrﬁ'

befreundete” Tischlerei aus der Nach-
bargemeinde Euratsfeld ist es erfreulich,
einen Beitrag zur Philosophie der Familie
Scheiblauer und deren Team leisten zu
kénnen: Mit unseren Ideen fir eine in-
novative und nachhaltige Gestaltung
von funktionellen Mabeln im anspre-
chenden Design, und durch unseren
Beitrag, diese Mobel so perfekt und
mafgeschneidert anzufertigen, wie es
dem hohen Anspruch der ,Kothmuhle”
und auch unserem eigenen entspricht.

Wir ftihlen uns mit der ,Kothmiihle”
verbunden. Verbunden in der ,Most-
viertler Tradition” des geselligen Mitein-
anders und des ,Z'saumhaltens”. Ver-
bunden auch in der Absicht, den Kun-
den und Gasten hochste Qualitat zu lie-
fern. Eine Verbundenheit, die wir, die
Tischlerei Schneider aus Euratsfeld, mit
der Familie Scheiblauer schon lange tei-
len und aktiv leben. Woftr wir sehr
dankbar sind.

In der ,Kothmihle” spirt man die
Wurzeln in der Region. Zeichen dafur
sind beispielsweise die Tracht, der Most,
die Birne oder der Baum in seiner impo-
santen Pracht. Das gesamte Innendesign
des Hotels und der Gastronomie orien-
tiert sich daran.

Auch die Tischlerei Schneider fuhlt
sich dieser Verwurzelung im Mostviertel
verpflichtet. In den gemeinsamen Pro-
jekten anlasslich der Umbauarbeiten war
es uns moglich, mit hochwertigen
Holzern und Materialien bei der Umset-
zung des Konzeptes der neuen ,Koth-
muhle” mitzuwirken.

Ich wiinsche allen G&sten der ,Koth-
muhle” einen unvergesslichen Aufent-
halt in diesem prachtvollen Hotel. Ge-
nieBen Sie das wunderbare Ambiente!
Der Familie Scheiblauer und dem Team
winsche ich in freundschaftlicher Ver-
bundenheit alles Gute und viel Freude
in der alltdglichen Arbeit.

VON DER ERSTEN IDEE
ZUM GESAMTWERK

schneider | planung und tischlerei

Jedes Projekt wird von Beginn an als
Gesamtkonzept gedacht. Die Ideen,
GefUhle und Erfahrungen werden in die
Planung aufeinander abgestimmt. So wird
die Wohnung zu einem Gesamtwerk.
Hochwertige Materialien werden
detailliert eingearbeitet. Holz, Stein, Stoffe,
Metalle, Licht und Accessoires — stilvoll
aufeinander abgestimmt. So bestimmen
die Einzigartigkeit der Mdébel und die
Individualitat der Menschen das
Wohngefuhl.

»Handwerk mit Tradition" bedeutet MaB-
genavigkeit und individuelle Anfertigung!

Tel.: 07474/228 www.imtrendwohnen.at

Entgeltliche Einschaltung



MOST tempo

8{1‘1‘6, S0 chfze/ﬂo{e mo [0[/

Ein Rekord-Hotelumbau im Rekord-Sommer: Rund um
STRABAG-Projektleiter Karl Hausberger hat eine Hundert-
schaft an fleiBigen Handen ab 6. Juli 2015 in sechs Wochen
und finf Tagen das Unmaogliche moglich gemacht.

echs Wochen und funf Tage sind fir
Lgalle, die sich schon einmal als Bauher-
ren versucht haben, keine Zeit fir groRe
Spriinge. Das reicht gerade einmal flr
eine Badsanierung oder im Idealfall fur
einen Rohbau mit Dach. Will man in die-
ser Zeit ein komplettes Hotel in einer
Grofsenordnung von 2.500 Quadratme-
tern auf den Kopf stellen — inklusive
Klche, Zimmer, Seminarraume, Toilet-
tenlagen, Abwassersystem, 200 m?

20 Genuss pur

Zubau, Dach mit Gaupen etc. —, dann
klingt das schon eher unwahrscheinlich.
Nicht so fur Christiane und Hannes
Scheiblauer und ihren Schwager Karl
Hausberger, Projektleiter der STRABAG
mit Uber 35-jahriger Berufserfahrung. In
genau dieser Zeit haben sie mit einer Viel-
zahl an fleiRigen Handen im Sommer 2015
den Umbau im Kothmuhle-Stammhaus er-
folgreich Uber die Blhne gebracht. ,,Der
haufigste Satz, den ich auf der Baustelle

STRABAG-Bauleitung von links:

[}

Rechts: 45 Jahre lang
wurde in der Kiche aufge-
kocht. Jetzt war es Zeit,
Abschied zu nehmen vom
alten Herd und Co. Die
Kidche wurde im Rahmen
des Umbaus neu angelegt
und angepasst an die neu-
en Arbeitsablaufe sowie
mit modernsten Kichen-
geraten ausgestattet.
Nein! Das Bild rechts
zeigt nicht die neue
Kichenmaschine!

Von 6. Juli bis 21. August 2015 standen alle
Zeichen auf Umbau in der Kothmiuhle:
neuer Seminarbereich, neue Kuche, neue
Zimmer, neue Stuben, neuer Garten und,
und, und. Und das in nur sechs Wochen
und finf Tagen! Dieses Projekt hat ein-
drucksvoll gezeigt: Wenn alle an einem
Strang ziehen, ist alles maoglich.

Sebastian \Wagner (Bauleitung), Karl Hausberger
= (Objektleitung, Planung), Engelbert Helm (Polier).

gehort habe, war: ,Bitte, so schnell wie
moglich!” An Spitzentagen waren bis zu
250 Arbeiterinnen gleichzeitig auf der Bau-
stelle”, so Karl Hausberger, der als grof3te
Herausforderung aber weniger die Vertei-
lung der vielen Arbeit sah, als das, was
den minutios geplanten Bauablauf storte.
So zum Beispiel gleich nach Beginn der
Abbrucharbeiten in der Kiiche. Eigentlich
sollten Betonboden und Abflisse bleiben.
Weil sich beim Abriss aber kurzfristig das
gesamte Abflusssystem als erneuerungs-
bedurftig herausstellte und das im Hin-
blick auf die geplante Speziallosung zur
Speisereste-Entsorgung (Abfalle werden
zerkleinert, mit Wasser versetzt und Uber
eine eigene Leitung mit freiem Gefalle in
einen unterirdischen 10.000-Liter-Bottich
vor dem Haus geleitet) eine komplizierte
Leitungslegung erforderte, mussten der
gesamte Betonboden und sein , Innen-
leben” heraus und um 40 cm |, tiefer ge-

legt” werden. Kurzfristige Sonderlosun-
gen ergaben sich auch bei vielen tragen-
den Bauelementen. ,Wir haben im Haupt-
haus eigentlich die gesamte Statik mit
Stahl verstarkt und mit Beton umman-
telt”, erzahlt Hausberger. ,Manches Mal
war das hochst kompliziert.”

Verstarkt wurde der zeitlich bedingte
Baustress durch die Hitze des Rekord-
sommers 2015. Sechs Wochen lang hatte
es zum Teil weit Uber 30 Grad. Karl Haus-
berger: , Alle drei bis vier Tage war eine
ganze Palette Mineralwasser leer getrun-
ken. Auch Sonnenschutz war sehr wich-
tig.” Das heiRe Wetter hatte aber auch
seine guten Seiten. Tagelang waren groRe
Teile des Hauses ohne Dach. Da erwies
sich die Trockenheit durchaus als Segen.
Dennoch ging es nicht ohne hohen tech-
nischen Baustoff-Einsatz. Beispiel Estrich:
Ist der im Regelfall erst nach drei bis vier
Wochen zum Verfliesen geeignet, musste

man sich in der Kothmuhle mit einer
Wartezeit” von maximal 24 Stunden be-
gnugen. Mit System wurden Bahnen ver-
legt, wahrend andere trocknen durften.
An einen Zwischenfall erinnert sich Haus-
berger dennoch: , Eine Fliese musste von
einem verzweifelten Arbeiter viermal ver-
legt werden, weil immer jemand in der
Trockenphase unabsichtlich draufgestie-
gen war. Da war dann schon einmal see-
lischer Beistand notwendig.”

Alles in allem zollt der Projektleiter sei-
nem Team und allen Professionisten auf
der Baustelle hochstes Lob. |, Die Bereit-
schaft, bis an die Grenzen zu gehen und
die langen Arbeitstage mit so viel Flexibili-
tat durchzustehen, zeigt die enorme Leis-
tungsfahigkeit unseres Unternehmens
und die der beteiligten Handwerks- und
Gewerbetriebe”, so der STRABAG-Pro-
jektleiter.

Sinnbildhaft waren die letzten Stun-

Am 6. Juli war es so weit:
Riesige Baumaschinen
rollten an und eine Heer-
schar an Bauarbeiterinnen
lield fast keinen Stein auf
dem anderen. Teamgeist
zeigt die Mannschaft der
Kothmuhle nicht nur im
.normalen” Arbeitsalltag,
sondern auch bei den
Abbrucharbeiten. Am

2. Baustellentag wurde mit
vereinten Kraften so man-
che Mauer zu Fall gebracht.

Rechts: Der Countdown lauft,
nur noch 16 Stunden bis zur Er-
offnung. Auch wenn man es an-
gesichts dieser Aufnahme kaum

glauben kann: Ohne Zeitverzoge-
rung nahm die Kothmuhle wieder
ihren Betrieb auf! Um den Re-
sortgedanken zu Ende zu flihren
ist noch eine neue Empfangs-
|osung geplant. Die Rezeption
mit Eingang und auch der vorde-
re Teil des Gartens werden dem-
entsprechend angepasst. Mehr
wird noch nicht verraten!

den vor der geplanten Inbetriebnahme
mit einem grofRen Empfang nach einem
Golfturnier. Wo tags zuvor noch der
Speisereste-Bottich offen in der Erde
lag, war frischer Rollrasen. Und wo die
Besucherlnnen ins neue Haus gingen,
war wenige Minuten zuvor noch die Feu-
erwehr mit den letzten Reinigungsarbei-
ten beschaftigt. Auch der Kiichenchef
musste in seinem neuen ,, Zuhause” vol-
lig ohne Probedurchgang loslegen — kei-
ne einfache Sache bei einer Umstellung
auf Induktionskochfelder und einer kom-
plett neuen Haustechnik. Aber wie heif3t
es so schon: Ende gut, alles gut! Oder
wie Karl Hausberger meint: ,,Geht nicht,
gibt es nicht!”

Noch ein gewichtiges Detail am Ran-
de: Der Umbaustress hat Karl Hausberger
sieben Kilogramm Gewicht gekostet, die
er allerdings langst wieder auf die \Waage
bringt ...
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KiihIsystemtechnik von Viessmann

Kiihlzellen fiir Gewerbe und Industrie

| HL

Viessmann ist einer der flihrenden europaischen Hersteller innovativer Kiihllésungen.
Das umfassende Sortiment an Produkten und Dienstleistungen beinhaltet hochst effi-
ziente Losungen fir gewerbliche Anwendungen. www.viessmann.at/kuehlsysteme

Vi EgMANN

climate of innovation

Tecto Spezial
/:\usf[lhrung mit Bodenradius
Uberlappung der Wand- und Bodenelemente

Viessmann Ges.m.b.H.
Viessmannstr. 1 - 4641 Steinhaus bei Wels
Tel.: (07242) 62381-110 - Fax: 62381-440

-~ STRABAG

STRABAG AG - Direktion AS — Hochbau NO, Bgld.

Rauscherstralle 10, 3363 Neufurth/Amstetten
07475/52221, Fax: 07475/52221-33
E-Mail: neufurth@strabag.com — www.neufurth.strabag.at

Niederlassungsleiter seit Oktober 2016:
Bmstr. Ing. Martin Pfeiffer

IHR PERSONLICHER ANSPRECHPARTNER
FUR ALLE BAUVORHABEN:
GEWERBE-, WIRTSCHAFTS- & WOHNBAUTEN!

D ACHDEC CKETRE! b361 Aschbach

— li) Deer|technik ..

1T e Vil | TR WG | i rated drihad o | weiem bee Rk
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TREMMEL -
SCHULLER

- Thr Partnerinstallateur -

GesmbH

Haustechnik i

Gas, Wasser, Heizung, Biider, Biomasse-,
Luft-, Erd- und Fernwiirme-, Solaranlagen, Service

Der Spezialist fiir alle Falle

Seit Uber 40 Jahren sind wir in der Branche tatig,
arbeiten innovativ in allen Bereichen zukunftsorientiert
mit neuesten Technologien in Richtung Umweltbewusstsein
und Energieeinsparung.

Stolz kdnnen wir sagen, dass wir seit den Griinderjahren des
Hauses Kothmuhle als Hausinstallateur dabei sein durften.
Auch hier wird Augenmerk auf modernste Sanitar-
einrichtungen, effiziente Heizung und Liftungsanlagen
sowie qualifizierte Arbeit gelegt.

3300 Amstetten | Max-Christstrafie 14
Tel.: 07472/64 360 | Fax: 07472/63 538

3364 Neuhofen/Ybbs | Hauptstrale 38
Mobil: 0664/23 180 39

www.tremmel-schuller.at | sd@tremmel-schuller.at

ELEKTRC

hotovoltaik
Sonnenstrom.

' 27 www.elektro-spréitzer.at .

(MOBELHANDEL

Herbert Kafer
Ybbsfeldstralte 8
3376 Karlsbach

herber

MONTAGEN

0664 / 48 34 514

el 07412153 5 67

office@kaefer-moebel.at

_ EP:Pfaffeneder..

Electronic Partner

www.elte.at E-Mail: pj.pfaffeneder@elte.at
3364 Neuhofen/Ybbs, Ostarrichistr, 7

Elektroinstallationen | Phofovolfaik | Kundenberatung | Planung

Rohstoffgewinnung & Renaturierung
Transport & Baumaschinenfuhrpark
Erdbau, Wasserbau & Strassenbau
Nutz- & Freizeitflachengestaltung
Abbrucharbeiten & Recycling = Baurestmassendeponie

$
HiINTERHOLZER

versetzt Berge

HinterHolzer GmbH » 3361 Aschbach » Heide 2

Tel.: 074 76 / 768 10-0 » Fax: DW -23
office@hinterholzer.at » www.hinterholzer.at

h_.

KASSENSYSTEME

»Wir, die Firma Greibich, legen groBen Wert auf Qualitat und Kundenzufriedenheit. Durch die langjahrige Erfah-
rung und standige Weiterbildung unserer Mitarbeiter versuchen wir unseren Kunden den bestméglichen Service
zu bieten. Unser oberstes Prinzip ist, stets am neuesten Stand der Technik zu sein.”

Bei der Sanierung und dem Umbau des Hotels Kothmiihle durften wir genau diese Firmenphilosophie zum Einsatz

bringen. Wir bedanken uns hiermit fur die langjahrige Kundentreue sowie die unkomplizierte Zusammenarbeit.
Fir die Zukunft wiinschen wir der Familie Scheiblauer und ihrem Team alles Gute und weiterhin viel Erfolg.

Firma Greibich samt Mitarbeitern

GAs -

D

- = !_I!'EJEE__“I-
r. = e
B -, -
F v E T e i e

Robert Greibich & Josef Greibich

W ASSER -

HEIZUNG - BRUNNENBAU

OTTENHOLZ 3, A-3300 AMSTETTEN
Tel. 07472/62111 Fax Dw 75

E-mail greibich@greibich.at
www.greibich.at
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MOST courageous

W/r waren
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Wenn Marianne Scheiblauer, Seniorchefin
in der Kothmuhle, von ihren bewegten
Zeiten als Gastwirtin, Ehefrau und Mutter
erzahlt, macht sie das mit grol3er Freude.
Wir haben jeden Tag auch gelacht!”

ch bin 50 Jahre um fnf Uhr frih in der Kiche ge-

,,(_jstanden, um das Fruhstlck fur unsere Géste vorzu-
bereiten. Aber ich hab’ es immer gern gemacht!” Wenn
Marianne Scheiblauer, Seniorwirtin in der Kothmuhle, zu-
ruckdenkt, lachelt sie. Denn sie ist stolz auf das, was sie
zusammen mit ihrem 2004 verstorbenen Gatten Hans
mit viel Flei® und Mut geschaffen hat. , Mutig waren wir
immer”, erzahlt sie weiter. Das begann schon beim Um-
bau vom alten Bauernhof zum kleinen Seminarhaus im
Jahr 1973. Im September kamen die Bagger, Ende No-
vember wurde die neue Gaststube mit Wildwochen er-
offnet. ,Die Decken waren da zum Teil so feucht, dass
Wasser ausgetreten ist. Einmal hatten wir deswegen so-
gar einen Kurzschluss im Haus”, erinnert sich Marianne
Scheiblauer.

LIVEMUSIK UND SOUND AUS DER MUSICBOX
Nach der Eroffnung ging es Schlag auf Schlag. Zuerst mit
Knodeltagen, dann mit dem , Sautanz”, zu dem sich jeden
Donnerstag die jungen Mostviertler in der Kothmuhle ver-
sammelten. Paul Wolkerstorfer war der Erste, der dort
wochentlich mit seiner Ziehharmonika aufspielte. ,,Ab
dem ersten Sautanz waren die Wiesergraber Schuhplatt-
ler regelmaRig mit dabei. Und noch heute zahlen Nach-
kommen zu unseren Stammgasten. Uberhaupt bin ich mir
sicher, dass der Sautanz und die vielen Feste in unserem
Haus ein fruchtbarer Boden flr so manche spatere Bezie-
hung waren!” Musik war in dieser Phase ein enger Ver-
blndeter fur die Kothmuhle und ihre Gaste. Das unter-
strich auch eine Musicbox in der Gaststube. Marianne
Scheiblauer: ,,Mein Hans ist Anfang der 70er jede Woche
mit unseren Gasten mit einem VW-Bus nach Wien gefah-
ren. Dabei hat er immer die Top-3-Singles der deutschen
und amerikanischen Hitparade eingekauft!”

In diese Kerbe schlug auch die Eroffnung der hauseige-
nen Disco am Christtag im Jahr 1985. Einmal mehr erwies
sich die Kothmuhle als Trendsetter. Es war die Zeit, wo die
Kinder erstmals eine tragende Rolle im Familienunterneh-
men Ubernahmen. Sohn Johannes zum Beispiel als belieb-
ter DJ. Ein halbes Jahr nach der Disco-Erdffnung schrieb
der Neuhofener Gastronomiebetrieb mit einem einzigarti-

gen Open-Air-Konzert Geschichte. Um
beim gemeinsamen Auftritt der damals
drei beliebtesten regionalen Tanzbands
LAtlantis”, ,Octopus” und , Hofas Nef-
fen” dabei sein zu kdnnen, legten Tau-
sende Besucher den Verkehr rund um
die Kothmuhle lahm. ,,Es war am 15. Au-
gust”, einen Tag, nachdem wir zur Silber-
hochzeit unsere neue Hauskapelle einge-
weiht haben”, weilR Marianne Scheibl-
auer ganz genau. ,,Unsere Ehe war lange
kinderlos. Am Schmerzhaften Freitag im
Jahr 1966 sind der Hans und ich daher
nach Lourdes gefahren. Ein Jahr spater
ist der Johannes auf die Welt gekom-
men. Und nach ihm Maria, Lucia und
Rupert. Die Kapelle haben wir aus Dank-
barkeit fur diesen Segen errichtet.”

UNTERNEHMERISCHER MUT

Die Scheiblauers bewiesen unternehme-
rischen Mut ein letztes Mal 1996, als das
gesamte Hotel umgebaut und erweitert

wurde. ,Von Altem loszulassen, war nie

ein Problem fur uns. Das war auch noch

so, als unser Sohn Johannes sein erstes

eigenes grolRes Umbauprojekt in Angriff

nahm. Der Hans hat sich damals schon
schwer krank auf die Terrasse setzen las-
sen, um mit freudigen Augen bei den
Abbrucharbeiten zusehen zu kdnnen.”

Mit dem Tod ihres geliebten Gatten
(Marianne Scheiblauer: ,Wir haben alles
gemeinsam entschieden, waren immer
von den gleichen Ideen begeistert und
haben jeden Tag zusammen gelacht!”)
endete fur die Kothmuhle-Wirtin zwar
ein unwiederbringlicher Lebensab-
schnitt, nicht aber die Liebe zu den vie-
len Nebentatigkeiten, die sie seit Jahren
erfullt hatten.

HAUSGEMACHT

Ganz besonders das Verarbeiten von
Obst und Gemuse und das Zichten von
Blumen haben es ihr angetan. So hat sie
die Marmeladen damals wie heute selbst
eingekocht. Hausgemacht waren und
sind auch der Apfel-Birne-Saft oder zahl-
reiche, mit Preisen Uberhaufte Likdre und
Schnapse. ,,.Der Hans und ich haben
1993 Uber 400 Obstbaume und Beeren-
stauden gesetzt. Irgendwie war mein
Mann ja Wegbereiter fur die Most- und

Schnapsbrenner-Tradition in unserer Ge-
gend. Ich hab’ diese Tradition in seinem
Sinn fortgesetzt”, erinnert sie sich an ein
Lob ihres Ehemannes kurz vor dessen
Tod: , Ich bin so froh, dass du so gut
Schnaps brennen kannst!”

DER HEILIGE ABEND

Aber eines mochte sie unbedingt anbrin-
gen: ,,Den Heiligen Abend feiern wir, seit
ich mich erinnern kann, in alter Tradition
zusammen mit unseren Gasten. Um 17
Uhr kommen die Turmblaser von St. Veit.
Da versammeln wir uns mit der ganzen
Familie und den Hotelgasten im Seminar-
bereich. Wir beten ein Gsatzl Rosen-
kranz, singen Weihnachtslieder, lesen
Geschichten und gehen gemeinsam
durchs Haus ausrauchern. Dann liest der
Hausherr das Weihnachtsevangelium
und nach dem ,Stille Nacht’ gibt es ein
6-Gang-Menu! Zum Abschluss bekommt
jeder Gast ein kleines, hausgemachtes
Prasent und einen Keksteller.” Und auch
Letztere hat Marianne Scheiblauer — wie
konnte es anders sein — jahrzehntelang
selbst gebacken.

Gelungene hogast-Projektberatung im RelaxResort Kothmuhle

Nach 700 Jahren hat man sich eine ,, Schonheitskur” mehr als verdient. So alt wird heuer die Kothmuhle in Neuhofen an der
Ybbs, die 1316 erstmals urkundlich erwahnt wurde. Heute steht auf dem Areal ein grof3zligiges RelaxResort. Die ange-
sprochene Schonheitskur gab es schon im Spatsommer des Vorjahres, als 45 Zimmer und die Kiiche generalsaniert wurden.
Hotelier Johannes Scheiblauer setzte bei dem Megaprojekt voll auf die hogast-Einkaufsgenossenschaft.

»Zum Ersten ging es natlrlich um die Perspektive, marktfahige Preise zu erzielen, zum Zweiten aber auch um das Know-how
und das technische Verstandnis des Partners und seiner Experten. Und drittens hat die Zeit eine Rolle gespielt, die das hogast-
Team investiert und mir damit erspart hat”, erinnert sich Scheiblauer. ,,Meine Erwartungen wurden jedenfalls mehr als erfullt.”

Wollen Sie mehr Uber die hogast-Projektberatung und die weiteren Vorteile der Mitgliedschaft erfahren?

Auf www.hogast.at finden Sie alle Infos.
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Seit Generationen steht der Name Kothmuhle flir Gastlichkeit, Personlichkeit und Qualitat.
Wo einst eine Muhle und spater eine Gaststatte zu Hause waren, ergeben heute Tradition
und Moderne im RelaxResort Kothmuhle ein entspanntes Ganzes.

Is eine der altesten Muhlen im Ul-

merfelder Herrschaftsbereich wur-
de die Kothmuhle im Jahr 1316 erstmals
urkundlich erwahnt. Urspringlich zum
Meierhof und Sitz Lixing gehorend, wur-
de sie noch vor 1300 mit dem gesamten
Lixinger Besitz an den Bischof von Frei-
sing veraufert. Seit 1866 ist die Koth-
muhle in Familienbesitz, als Josef und
Franz Scheiblauer das Anwesen mit der
verfallenen Muhle erwarben. Sohn Jo-
hann Scheiblauer Gbernahm den elterli-
chen Betrieb im Jahr 1911 und fuhrte ihn
als Gaststatte weiter. Bald folgten harte
Kriegsjahre, denen Johann und seine
Frau Maria zum Opfer fielen. Erst als Jo-
hanns altester Sohn Rupert mit seiner
Frau Theresia die Kothmuhle im Jahr
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1931 Ubernahm, erlebte das Haus einen
neuen Aufschwung. Mit der Ubernahme
durch Marianne und Johann Scheiblauer
im Jahr 1968 begann die Erfolgsge-
schichte des heutigen RelaxResort
KothmUuhle. 1969 wurde der erste grofRe
Zimmertrakt erbaut — das Gasthaus wur-
de zum Seminarhotel. Bis 1995 war der
Betrieb im Zuge mehrerer Erweiterungs-
phasen auf 74 Zimmer und 5 Seminar-
raume angewachsen.

1998 Ubernahm Johannes Scheiblauer
mit seiner Frau Christiane den erfolgrei-
chen Betrieb und erweiterte ihn bis 2004
zu einem RelaxResort mit 91 Zimmern,
10 Seminarraumen, einem 800 Quadrat-
meter grofsen Wellnessbereich und ei-
nem 2 Hektar grof3en RelaxGarten. Bis

heute sind 8 Hektar landwirtschaftliche
Nutzflache erhalten, die fur den Obstbau
und die Erzeugung von hauseigenen De-
stillaten und Fruchtsaften genutzt wird.

Seit 2011 sind Johannes und Christi-
ane Scheiblauer neben der Kothmuhle
auch Pachter des Hotels Schloss an der
Eisenstrasse in Waidhofen an der Ybbs.
2014 wurde das Schloss erworben. Dort
warten weitere 92 Zimmer, 1.000 Quad-
ratmeter Seminarflache und ein Fitness-
und Vitalbereich auf die Schloss-Gaste.

Die nachste Generation der Familie
Scheiblauer, Johannes, Bernhard und
Evelyn, kann in einigen Jahren mit ihren
Ideen die Erfolgsgeschichte der Koth-
muhle und des Schlosses weiterschrei-
ben.

Kothmuhle 1912

1911: Gasthausgrinder Maria & Johann

1933: Theresia mit Maria, Rupert, Hans
und Heinz, dahinter Leopold

= ]

2012: Christiane & Johannes mit
Johannes Martin, Bernhard und Evelyn

1984: Marianne & Hans mit Johannes,
Maria, Lucia und Rupert
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Theresia, Berta, Johann und Johanna
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2015: die Familie Scheiblauer heute
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Entgeltliche Einschaltung

Scﬁuarzer %{f mit roter Sc[é; e

rWenn Johannes Scheiblauer im Rah-

men einer Klausur Anfang Janner
2017 Bernhard Datzberger als Primus der
Mostbarone nachfolgt und bei der traditio-
nellen Wallfahrt am Dienstag vor dem
Palmsonntag angelobt wird, dann ent-
spricht das einem jahrlichen Ritual. ,Dann
ist er ,Primus inter Pares’, der Erste unter
Gleichen”, so Datzberger, der seinerseits
fur die Arbeit der 20 ausgewahlten Bot-
schafter des Mostes fast 12 Monate Ide-
en eingebracht hat. , Egal, ob Mostprodu-

Genuss pur

zent, Gastronom, Hotelier oder Edelbren-
ner — wir alle haben namlich einen ge-
meinsamen Schwur abgelegt: die Kultur
rund um den vergorenen Birnenmost zu
pflegen und weiterzuentwickeln.”

Daflr werfen sich alle seit der Ver-
einsgrundung im Jahr 2003 ordentlich
ins Geschehen. In einheitlichen Trachten,
dem unverkennbaren schwarzen Hut mit
roter Schleife und weilsem Adlerflaum,
dem Mostbaron-Logo am Bauernhaus
und natdrlich mit einer Produktvielfalt,

OST%
Yo

die sie Uber die Landesgrenzen hinaus
bekannt und beliebt gemacht hat: sorten-
reine Birnenmoste von hdchster Qualitat
(mit staatlichem Gutesiegel), Fruchtsafte
oder Edelbrande, aber auch Innovationen
wie den Gourmetmosten und den Baron-
Cidern (Apfel und Birne). Fur Letztere hat
sich Datzberger in seiner ,,Amtszeit” ver-
starkt eingesetzt. ,,Wir haben die Marke
erfolgreich aufgebaut und stehen heute
auf der Angebotsliste vieler Betriebe, die
auf regionale Qualitat Wert legen”, zieht

er zufrieden Bilanz. ,Wir sind stolz auf die lange Most-Tradition
in Europas grofstem geschlossenen Birnbaum-Gebiet und
mochten moglichst viele Menschen fur den Most, das
Mostviertel und seine Genlsse gewinnen”, stehen der schei-
dende Primus Bernhard Datzberger und sein Nachfolger Johan-
nes Scheiblauer einstimmig hinter der Mostbaron-Philosophie.
. Erklartes Ziel von uns allen ist, die Bekanntheit und Popularitat
der Barone ,aufderhalb’ der typischen Mostregionen zu stei-
gern, die einheitliche Qualitat zu sichern und die Starken der
einzelnen Mitglieder weiter gemeinsam auszubauen. Genau
das”, so Scheiblauer, ,wird auch mein Primus-Jahr verstarkt
bestimmen.” Mehr will er noch nicht verraten, um mit einem
Glas Gourmetmost anzustofden: ,G'sundheit, sollst leben!”

Mostbaron
Geschenksideen

Entdecken Sie neben
unseren Gourmet-

mosten und den Baron
Cider auch den Prima
Pira Edelbrand sowie
den Mostbaron Essig.

Die Mostbaron-Taler
E! - __.i__

sind ein originelles
Geschenk fiur Ab-
Hof-Einkaufe oder
Konsumationen bei
allen Mostbaron-
Betrieben.

L%osévz/erfe[cgenz% en

Sanftes Hiigelland & wildromantische
Bergwelt zeigen die Vielfalt im Most-
viertel. Eine Region, die Geschichte
schrieb. Die Wiege Osterreichs. Von
Kultur, Genuss & Obstanbau gepragt.

andern, Radfahren, Reiten, Golfen, Motorrad-

fahren, aber auch Schneewandern, Eislaufen
und Schifahren ... Ein Urlaub im Mostviertel kann zur
Entdeckungsreise werden. Rund um die Wiege Os-
terreichs — im Jahre 996 in der Volkssprache , Ostar-
richi” genannt und Namensgeber flr das spatere
Osterreich — ist die landschaftlich reizvolle Region
voll mit kulturellen Schmucksticken und interessan-
ten Ausflugszielen.

Hier ist zugleich aber auch der Ursprung fur die
unverwechselbare kulinarische Genusswelt der
Kothmtuhle. GemUse, Obst, Fleisch und Brot — Uber
kurze Lieferwege kommen die besten Zutaten aus
der Natur in die Restaurant-Kuche. Die kulinarischen
Schétze interpretiert Kichenchef Wolfgang Draxler
immer kreativ und zeigt damit, wie schmackhaft das
naturliche Angebot des Mostviertels ist — sei es
klassisch, vegetarisch oder vegan zubereitet.

Aber egal ob Ausflug, Urlaub oder gepflegte
Gastlichkeit: Mostbaron Johannes Scheiblauer
bringt es fur jeden Fall auf den Punkt: ,Bei der An-
reise wissen unsere Gaste oft nicht, dass sie im
Mostviertel sind. Wenn sie heimfahren, missen
sie es wissen!”

Genuss pur
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Der Feigl hat’s, der Feigl bringt’s.

= »Ganz viel Mostviertel“ — dieses Motto hat sich die Feigl GmbH - Mader
' & Feigl in Weistrach seit Jahrzehnten an seine Fahnen geheftet. Mit ei-
1.4 | nem groflen Sortiment an Frische- & Tiefkiihlprodukten sowie Trocken-
waren bedient das Familienunternehmen die Gastronomie Osterreichs
#- : und Privathaushalte in der Umgebung. Dabei richtet der Partner von
-F »Land & Wirt“ sein Augenmerk ganz auf heimische Qualititsprodukte.
Y »Lamm, Beef, Jungrind, Wild sowie - ganz aktuell - frische Bauern-
Enten und Weidegansln kaufen wir direkt bei ausgesuchten Bauern und

- Jagern ein®, so Hubert Mader, der alle GeniefSer zum Gustieren in den
m Abholmarkt nach Weistrach, Hartlmiihl 55 einladt. ,Wir freuen uns, die
17 1| Kothmiihle zu unseren Kunden zihlen zu diirfen, und gratulieren der

; Familie Scheiblauer herzlichst zum 700-Jahr-Jubildum!*

Bei uns liegt Backtradition
in der Familie. Seit 1902.
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» Seit Generationen geben wir das Wissen um die {“
- sterreichische Backtradition weiter. Dieses Wissen i
fangt bei den besten Zutaten an und zeigt, wie &
i sorgsam man mit ihnen umgehen muss, um das
\ beste Brot zu backen « |
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# ANTON HAUBENBERGER

Besuchen Sie uns in unserer
Brot-Erlebniswelt ,Haubiversum”

- ! i Taglich geoffnet,
- 5 Minuten von der A1-Abfahrt Ybbs,
H Kaiserstrafse 8, 3252 Petzenkirchen
] t 07416/503-499, www.haubiversum.at
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Sandgrube 13

Derpeig® -

Ihr zuverlissiger Partner fiir die Gastronomie mit
heimischen Produkten & Abholmarkt in Weistrach

Hartmiihl 55, 3351 Weistrach, 07477/42720

Erfolg durch Tradition und Innovation:
WIESELBURGER GRATULIERT
DER KOTHMUHLE ZUM JUBILAUM

Qualitdt hangt oft mit Er-
fahrung zusammen. Nur Er-
fahrung allein ist aber noch
kein Qualitatssiegel, son-
dern hier geht es auch dar-
um, immer am Puls der Zeit
zu bleiben. Hier haben das
RelaxResort Kothmiihle und
die Brauerei Wieselburg
einiges gemeinsam.

Mit langer Geschichte heute
erfolgreicher denn je ist die
Kothmiihle: Seit 700 Jahren
ist die Existenz belegbar,
seit 150 Jahren befindet
sich die Kothmiihle im Be-
sitz der Familie Scheiblauer
- und wurde in dieser Zeit
vom Gasthaus zum Hotel,
vom Hotel zum RelaxResort,
das fiir seine Gaste alle Stii-
ckerln spielt, wenn es um
Wohlfiihlen, Kulinarik und
Entspannung geht. Eben-
falls seit mehr als 150 Jah-
ren bietet die Kothmiihle ih-
ren Kunden aber auch bes-
tes Bier - und hier wird Re-
gionalitdt heute wie damals
groBgeschrieben. Daher war
die Brauerei Wieselburg
schon damals der Partner

der Kothmiihle - und ist es
immer noch.

Die beiden Partner passen
gut zusammen - gibt es
doch zwischen der Brauerei
Wieselburg und der Koth-
miihle einige Gemeinsam-
keiten: Lange Tradition,

bei der Brauerei Wieselburg
reicht sie bis ins Jahr 1770
zurlick, der Fokus auf Regi-
onalitat - immerhin wurde
Wieselburger-Bier erst

Regionaler Verkaufsdirektor
Harald Marker & Braumeister
Christian Huber (rechts)

che Einschaltung .

Entge|t|i

kiirzlich mit dem ,,So
schmeckt Niederoster-
reich“-Logo fiir Genuss,
Qualitat und Herkunft aus
der Region ausgezeichnet -
und auch Investition und
Innovation, setzen doch
beide laufend starke Zei-
chen fiir den Standort Nie-
derdsterreich. Die Brauerei
Wieselburg etwa mit einer
neuen, hochmodernen Ab-
fiillanlage und der bierigen
Spezialitat Wieselburger
Schwarzbier.

,Wir freuen uns iiber die
jahrzehntelange gute Zu-
sammenarbeit mit der Fa-
milie Scheiblauer und gra-
tulieren von Herzen zum
Jubildum! Die Kothmiihle
steht fiir Qualitat und Be-
stindigkeit, hat aber die Be-
diirfnisse der Gaste von
heute verstanden und bietet
ihnen eine Wohlfiihl-Oase,
die ihresgleichen sucht.
Wir freuen uns auf viele
weitere gemeinsame Jahre,
meint Harald Marker, Regi-
onaler Verkaufsdirektor bei
der Brau Union Osterreich.

KUTTNER |
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VOM TRADITIONSBETRIEB IN VIERTER GENERATION! ¥ - ] *

Uberzeugen Sie sich personlich und genieBen Sie Top-Qualitat aus der Region!
- eigene Herstellung kostlicher Schinken- und Wurstprodukte

- volle Fleischvielfalt von Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Wild und Geflugel
— Montag bis Freitag Mittagsmeni - glinstig & gut, Mentplan auf der Homepage

k - Leckereien aus der heiBen Theke — starken Sie sich jederzeit ganz nach Ihrem Gusto =it

www.fleischerei-huerner.at

gnsere Filialen in Amstetten: Wiener StraBe 27 & Allersdorferplatz 4a, Tel. 07472/62675-14 & Tel. 07472/62675-13
Offnungszeiten: MO bis FR von 6.30 bis 13.00 & 15.00 bis 18.00 Uhr, SA von 7.00 bis 12.00 Uhr

= e T PR N

SEIT 1964

E-Mail: kuela@kuehlanlagenbau.at
www.kuehlanlagenbau.at

KUHLANLAGENBAU

([ Fritz Lachmayr

Gesellschaft m.b.H.

WARMERUCKGEWINNUNG — KLIMA
| Ein Mitglied der Kaltering-Austria-Firmengruppe

ZENTRALE:

A-4550 KREMSMUNSTER

{ JOSEF LEDERHILGER-STRASSE 3, 7A
TELEFON 07583/54930

FAX 07583/5667

BURO LINZ: BURO AMSTETTEN:
VOLKSFESTSTRASSE 18 LINZER STRASSE 12
TELEFON 0732 /773954  TELEFON 07472 / 62458
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Salate frisch & fertig
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Zutaten

500 g Ochsenschwanz,

geschnitten
20 ml Ol zum Anbraten
20 g Tomatenmark
100 g Karotten
100 g Sellerie
100 g Zwiebel

Salz, Pfeffer, Thymian,
Lorbeer

Y4 | kraftiger Rotwein

Gewlrzmischung
Ras El Hanout

1 Ei pro Rexglas

Rezept von Kiichenchef Wolfgang Draxler
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Zutaten flr

Topinambur-Pliree

200 g Topinambur,
geschalt

Y8 | WeilBwein

Y2 Zwiebel

10 ml Huhnerfond

10 ml Obers

Salz, Pfeffer, Truffelol

Zubereitung Ochsenschwanzragout & pochiertes Ei

Den in Scheiben geschnittenen Ochsenschwanz wiirzen und in Ol anbraten.

Wurzelgemuse und Zwiebel dazugeben und gut rosten. Tomatenmark
beigeben und nochmals kurz durchrosten, mit Rotwein abloschen und
Wasser aufflllen. Wirzen und Gewdurze beigeben. Dann so lange dinsten,
bis sich das Fleisch vom Knochen l6st. Fleisch in Wirfel schneiden und mit
der Wurzelsauce reduzieren, abschmecken und die Rexglaser (160 ml) zu
einem Drittel anflllen, abkuhlen lassen, bis das Ragout leicht geliert. 1 Ei
dazugeben und 1,5 Std. bei 63 °C Dampf das Ei wachsweich garen, mit To-
pinambur-Plree Uberziehen sowie mit Erdapfelchips und Kresse garnieren.

Zubereitung Topinambur-Puree

Topinambur schéalen und mit Zwiebel anschwitzen, mit WeiRwein
abléschen und einreduzieren lassen. Mit Hihnerfond und Obers weich
kochen, purieren und abschmecken.

Zutaten flr das
Rehragout
500 g Rehschulter

20 ml Ol

50 g Karotten
30 g Sellerie
1 Zwiebel

Y4 | Rotwein

Salz, Pfeffer, Lorbeer,
Thymian

Mehl, Ei und Brosel
fUr die Panade

Zutaten flr das
Selleriepliree
400 g Sellerie

100 g mehlige Erdapfel
50 g Butter

Rezept von Kiichenchef Wolfgang Draxler

(geéc;cénes gjeeg'agout midt Seﬁrt’epé&ree,
ﬂotwez’nsauce unc/ Lg/[ostm’ertér u?aéjgf

10 ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskat

Zutaten flr Falafeln
200 g Kichererbsen

1 Scheibe Toastbrot

1 Zwiebel

4 Zehen Knoblauch

Y2 Bund Petersilie
gemahlener Koriander

gemahlener
Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer

1 TL Backpulver

2 EL Mehl

11 Ol zum Frittieren

200 g Schafkase

Zubereitung Rehragout

Rehschulter in kleine Wiirfel schneiden und in Ol anrésten, Wurzelgemiise
und Zwiebel dazugeben und weiterrosten, wirzen und mit Rotwein ablo-
schen. Gewdlrze dazugeben und mit Wasser bedecken. So lange kocheln las-
sen, bis die Flissigkeit verkocht ist und das Fleisch zerfallt. Kalt stellen, bis die
Masse geliert. Mit Loffel Nockerl ausstechen und leicht anfrosten. Anschlie-
Rend panieren und in Fett ausbacken.

Zubereitung Selleriepiree

Sellerie und Erdépfel in Salzwasser kochen, ausdampfen lassen und
passieren. HeiRe Milch und kalte Butter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Zubereitung Falafeln

Die Kichererbsen 12 Stunden in kaltem Wasser einlegen. Die Kichererbsen
abseihen und gemeinsam mit dem Toastbrot, dem geschalten Knoblauch und
der Zwiebel, der Petersilie und den Gewdurzen plrieren. AnschlieRend das
Mehl und das Backpulver unter die Kichererbsen-Masse mischen und gut
verrthren. Béllchen mit ca. 4 cm Durchmesser formen und mit Schafkase
fallen, im Fett goldgelb backen.
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Zutaten flr
GrielBknoderl
30 g Butter

150 g Weizengriel3
350 ml Milch

1 EL Feinkristallzucker
2 Vanilleschote

1 Zitrone, abgeriebene
Schale

1 Eiund 1 Dotter
1 Prise Salz

Zutaten flr
die Fille
100 g Marzipan

50 g Kurbiskerne,
gehackt

Genuss pur

30 ml Amaretto

50 g Butternuss,
gewdrfelt

20 g Butter
20 g Feinkristallzucker
40 g weilde Kuvertlre

Zutaten flr die
Kirbiskernbrosel
100 g Butter

1 KL Vanillezucker
50 g Brosel

30 g Kurbiskerne,
gerieben

1 Prise Zimt

Zubereitung Kurbiskernfille

Gewdirfelten Kirbis in Butter anschwitzen, Feinkristallzucker dazugeben
und leicht karamellisieren. Alle Zutaten mit dem karamellisierten Kurbis
gut vermischen und zu ca. 1 cm groRen Kugeln formen, kihl stellen.

e
MOST unique
Butter in Pfanne erhitzen, alle Zutaten dazugeben und vorsichtig résten. ot e v T i

Zubereitung Kurbiskernbrosel

Zubereitung GrieBmasse

Butter, Milch und Gewlrze aufkochen, GrieR dazugeben und so lange
rihren, bis sich die Masse vom Topf l6st. Nun Ei und Dotter einarbeiten.
GrieBmasse zu Kugerln formen, flach driicken und mit der Kiirbismasse
flllen. Knoderl gut verschlieRen und in Salzwasser vorsichtig 5 Minuten
kocheln. Abtropfen lassen und in den Broseln walzen.

$a5 5 c%s an aé" CCJ (senstrasse

Treten Sie durch unser historisches Schlosstor und erleben Sie stimmungsvolle Feste, krea-
tive Meetings oder einen romantischen Urlaub zu zweit. Wir freuen uns auf Sie! Erleben Sie
Moderne und Tradition harmonisch vereint im idyllischen Waidhofen an der Ybbs.

dyllisch residieren in einem Schloss.

Elegant, kultiviert, funktionell. Herr-
lich entspannen, Energie empfangen fur
konzentriertes Arbeiten, prachtig schla-
fen und in behaglicher Atmosphare die
Ereignisse des Tages vorUberziehen las-
sen. FUr romantische Tage steht Ihnen
unsere 50 m2 grof3e Turmsuite mit einem
luxurios-verspielten Himmelbett und ein-
zigartiger Atmosphare zur Verflgung.

BESONDERE GENUSSE
Erlesen und trotzdem gemdutlich — das ist
unser Schlossrestaurant hoch tUber dem
Ufer der Ybbs. Unser Kichenchef Max
Maier verwohnt Sie mit regionalen und
internationalen Kostlichkeiten. Wahlen Sie
dazu einen edlen Tropfen oder feinen
Most aus unserem Sortiment. Bei Schon-
wetter erwartet Sie auf der stimmungs-
voll beleuchteten Schlossterrasse eine
ganz besondere Dinner-Atmosphare. Ybb-
silon steht fur gemutliche Stunden und

rauschende Partys, fur romantische Dates
und durchtanzte Nachte. Im modernen
Wohlfuhlambiente und mit einzigartigem
Ybbs-Panorama wurde in unserer Bar
schon so manche Nacht zum Tag.

SO LASST ES SICH FEIERN

Wir machen lhren schonsten Tag zum un-
vergesslichen Erlebnis, zu einer Traum-
hochzeit im Schloss. Feiern Sie im stim-
mungsvollen Ambiente mit Blick auf das
historische Stadtbild Waidhofens. Ein
Steg verbindet unser Schloss mit der Alt-
stadt, wo sich auch Stadtpfarrkirche und
Standesamt befinden. Unser Geschenk
an das Brautpaar — die Hochzeitssuite mit
Himmelbett! Wir beraten Sie gerne inklu-
sive Besichtigung der Location.

UNSER SPA- & FITNESSBEREICH
Kraft tanken, Dampf ablassen, abtau-
chen! Unser Vital- & Fitnessbereich mit
personlicher Betreuung ist eine Oase des

Wohlbefindens mit Platz fur Action und
Entspannung. Im unmittelbar angebun-
denen Parkbad der Stadt wartet in der
Sommersaison ein grof3zlgiges Sport-
becken auf Ihren Sprung ins kthle Nass.

BESONDERE SEMINARE

Unser Schloss ist lhre Location fur Semi-
nare, Meetings und Konferenzen aulRer-
halb der eigenen vier Unternehmenswan-
de. Auf bis zu 1.000 m2 steht Ilhnen viel
flexibel gestaltbarer Raum fur Ihre indivi-
duelle Nutzung zur Verfliigung. Das be-
sondere Ambiente unseres Hauses und
ein engagiertes Team schaffen ein inspi-
rierendes Arbeitsumfeld fur Ihren Erfolg!

DAS SCHLOSS

AN DER EISENSTRASSE

Am Schlossplatz 1, 3340 Waidhofen/Ybbs
Tel.. +43 7442 505
office@schlosseisenstrasse.at
www.schlosseisenstrasse.at
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GOURMETMOSTE

Die Gourmetmoste sind die Krénung im Schaffen der Mostbarone.
Sie definieren Qualitat und Geschmack neu - und das passend zu
jeder Gelegenheit.

Vom leichten spritzigen Brous lber den elegenten
Speisenbegleiter Preh bis hin zum kraftvollen Exibatur.
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