
Samstag und Sonntag, 10./11. November 2018
Jeweils von 11 bis 17 Uhr in der Humbel Spezialitätenbrennerei in Stetten

Zum 100-Jahr-Jubiläum

Dabei sein, wenns brennt!

HUMBEL-WOCHENENDE

Der traditionelle Humbel-Sonntag wird 2018 zum Humbel-Wochenende. 
Als 100-Jährige zeigen wir unser Zukun�spotenzial. Hunderte Flaschen Spirituosen werden geö�net – käu�iche 
und unverkäu�iche, neuste und älteste, experimentelle und fremdartige.
Wir haben spannende Gäste eingeladen: Theodor Walcher, unser Bio-Likör-Lieferant aus Südtirol, unsere Kolle-
gen von Brenzer Kirsch, Clouds-Gin-Kreateur Andreas Kloke von der 4 Tiere Bar in Zürich, Con�serie Honold und 
der Maître Fromager Rolf Beeler.
Nebst den Schnäpsen gibt es viele mit Schnaps verfeinerte Produkte zu kaufen. Speis & Trank, urige Musik,  
eine 100-Jahr-Fotoausstellung und sonst noch dies und das werden für ein unterhaltsames Wochenende sorgen.
Ausserdem werden wir das Geschenk einp�anzen, das wir uns selber gemacht haben: einen Kirschbaum mit  
100 verschiedenen Kirschsorten.

Wir freuen uns, wenn Sie vorbeikommen.

Lorenz Humbel
Kirschbrenner aus Leidenscha� 100 JAHRE HUMBEL

2018
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Ladenöffnungszeiten in Stetten
Montag –Freitag 9–12 Uhr, 13.30–18 Uhr und Samstag 9–13 UhrSCHNAPS SEIT 1918

Programm 

Dabei sein, wenns brennt
Schauen Sie der vierten Generation beim Kirsch-
brennen über die Schulter. Im kleinen Häfeli wird 
Trester destilliert. Riechen Sie, wie die Würste auf 
dem Treber garen.

Brennereibesichtigungen
Von 11 bis 15 Uhr, jede volle Stunde.

Treberwurst-Beizli und Musik
Metzger Müllers Treberwürste, Kafi Schnaps und 
urige Musik – am Samstag mit Claudio Eckmann 
und am Sonntag mit dem Innerschweizer Trio 
Fassputzer, der Brenzer Hausband.

Schnüffelbar
An Humbels Schnüffelbar die ganze Welt der 
Spirituosen erleben: Stetten, Fricktal, Wallis, 
Fabrica di Roma, Cognac, Brasilien, Mexiko und 
mehr.

Archiv-Schnüffelbar
Wir öffnen 100 unverkäufliche Flaschen aus unse-
rem Archiv. Alte Kirsch ab Jahrgang 1946, 1968 
Zwetschgen, Gärhefeversuche, Hemmiker vertikal 
ab 1995, Destillate aus Molke und Zuckerrübe, 
Kirschwodka, erste Destillate vom Rum Guajira, 
Clouds Gin, Our Beer Whisky und …

Schnaps einkaufen
Walcher Bio-Liköre, Kirschbrände der Brenzer-
Kollegen und ganz viele Humbel-Brände, allen 
voran die 100-Jahre-Humbel-Edition und die 8er-
Holzkiste mit flüssiger Humbel-Geschichte.

Käse, Schoggi und Birrebrot einkaufen
Käse von Rolf Beeler, Brenzer-Kirschstängeli 
und Clouds-Gin-Pralinen von Confiserie Honold 
sowie weitere mit Humbel-Schnaps verfeinerte 
Produkte wie Kirsch-Amaretti von Steinmann 
Thun, Birrebrot von Meier Beck Münstertal, Bio-
Pralinen von Beck Lehmann, Zotter Schokolade 
aus Österreich und ...

Ausstellung
100 Fotos zu 100 Jahre Humbel.

Specials 
Samstag, 10. November 2018 

100-Sorten-Kirschbaumpflanzung 
11.30 Uhr
Das Jubiläumsgeschenk an uns selber – ein 
Kirschbaum mit 100 Sorten – wird bei der 
Brennerei gepflanzt. 

Seminare 
Samstag, 10. November 2018 

Vermouth im Trend 
13.30 Uhr
Mit Theodor Walcher, Brennerei Walcher, 
Südtirol
Alles über den Klassiker, von der Herstellung über 
die verschiedenen Sorten bis hin zur Verwendung. 
Degustation von Vermouth Dry, Weiss und Rot. 

Alles über Gin  
15.30 Uhr
Mit Andreas Kloke, Kreateur des Clouds Gin 
und Mitinhaber der 4 Tiere Bar in Zürich
Erfahren Sie alles über Gin: Geschichte, 
Herstellung, Typen etc. Degustation von Gins 
sowie diversen Ingredienzen.

Seminare 
Sonntag, 11. November 2018 

Käse und Schnaps, das passt 
11.30 Uhr
Mit Rolf Beeler, Maître Fromager
Rolf Beeler präsentiert besonders gelungene 
Mariages zwischen Schnaps und Käse.

 
Schoggi und Schnaps, das passt sowieso 
13.30 Uhr
Mit Ivo Jud, Confiseur von Confiserie Honold, 
Zürich
Informationen rund um die Schokolade: 
Geschichte, Sorten, Herstellung und Degustation 
spannender Schoggi-Schnaps-Kombinationen.

Brenzer Verein, vier Kirschbrenner  
stellen sich vor 
15.30 Uhr
Mit Dettling, Röllin, Heiner und Humbel
Vier überzeugte Kirschbrenner stellen das Slow 
Food Presidi Schweizer Brenzer Kirsch, sich sel-
ber, Kirschbrände und den neuen gemeinsamen 
Brenzer 4 vor.

Reservation Seminare: Tel. 056 496 50 60
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