
 

  

Deggendorfer Weißwein         

Welschriesling 2019 | Burgernland | bio DE-ÖKO-037 | 0,75 l 

Deggendorfer Rotwein         

Zweigelt 2017 | Burgernland | bio DE-ÖKO-037 | 0,75 l 

Deggendorfer Traubensaft          

Roter Traubensaft 2021 | Burgernland | bio DE-ÖKO-037 | 0,75 l 

Deggendorfer Eierlikör 
Bauernhof Anton Hofmann | 0,2 l | 14 % vol 

Deggendorfer Apfel-Birnen-Likör  
Hausbrennerei Penninger | bio DE-ÖKO-037 I 0,2 l | 23 % vol 

Deggendorfer Apfel-Birnen-Saft  
Obst- u. Gartenbauverein Schwarzach e.V. | bio DE-ÖKO-037 | 0,75 l 

Deggendorfer Kräutersalz           

Bauernhof Anton Hofmann | 200 g 

Deggendorfer Stadthonig         

Gerhard Penzkofer | bio DE-ÖKO-037 | 250 g 

 

Weitere Deggendorfer Produkte: 

Postkarten, Brotzeitbrettl, Liegestuhl, Duftkerze, Stadtlicht, Regenschirm,  

Stadtbuch, Quietscheenten, PopSocket, Deggendorfer Gutschein… 

 

Erhältlich in der Tourist Information oder www.deggendorf.travel 

 

5,00 € 

 

6,00 € 

  

4,00 € 

 

6,95 € 

 

9,50 € 

 

3,50€ 

 

4,95 € 

 

4,50 € 

Eiszeit in Deggendorf  

Das Eisstadion in Deggendorf bietet am 

16.01.2022 um 19:00 Uhr einen Hit Mix 80´s, 

90´s & 2000er lauf an.  

Weitere Informationen finden Sie unter: 

www.eisstadtion.deggendorf.de  

 

 

Langlaufzentrum „Rusel-Oberbreitenau“  

10. JANUAR BIS 16. JANUAR 2022 
 

Herausgeber: Tourist Information der Stadt Deggendorf, Änderungen und Irrtümer vorbehalten! 

Quellen: Homepage bzw. Flyer des jeweiligen Veranstalters 

 

http://www.eisstadtion.deggendorf.de/


 

  

  

Im 3D-Erlebniskino Lichtspielhaus gibt´s die neuesten 

Film-Highlights zu entdecken. 

 

 

Schlendern Sie durch unsere schöne  

Genuss-Einkaufsstadt! 

 

 

 

3°         -1°   1°   3°    4°    4°     4° 

 

° 

 21° 

 

ÖFFNUNGSZEITEN 

 

 Montag- Freitag 

09 - 12 Uhr 

13 - 18 Uhr 

 

Samstag 

09 - 15 Uhr 

 

Telefon: 

+49 (0)991 / 2960 535 

 

www.deggendorf.travel 

 

 

 

 

HAUS AUF DEM KOPF 

 

In diesem Haus in St. Englmar, das 

auf dem Kopf bzw. Dach steht, ist 

einfach alles völlig verdreht. Die 

zusätzliche Längs- und 

Querneigung bringt unser 

Wahrnehmungssystem beim 

ersten Betreten des Hauses ganz 

schön ins Schleudern.  

Weitere Infos finden Sie auf 

www.waldwipfelweg.de 

 

KOSTENLOS SURFEN 

 

Fünf WLAN-Antennen sind am 

Alten Rathaus    angebracht. Sie 

versorgen den Luitpoldplatz, den 

Oberen Stadtplatz und die 

Pfleggasse mit einem WLAN-

Netz.  
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Durch einen Höhenunterschied 

von 800 Metern innerhalb der 

Stadtgrenzen, ist Deggendorf 

als die „Stadt mit den zwei 

Jahreszeiten“ bekannt. 

 

Öffentlicher Eislauf unter 

Einhaltung der 2G-Plus-Regel 

möglich. Die Plus-Regel bzw. 

die Testpflicht entfällt für 

geboosterte Personen. 

Zugang zu den Museen 

und der Stadtbibliothek mit 

2G-Plus Nachweis erlaubt. 

Die Plus-Regel bzw. die 

Testpflicht entfällt für 

geboosterte Personen.  

 

AKTIVITÄTEN 
 Freizeit 
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       Elypso Freizeit- und Erlebnisbad Deggendorf  

Für Entspannung und Ruhe lädt der Wellnessbereich des Ganzjahresbades elypso ein – frisch renoviert überzeugt das 

„beste kommunale Schwimmbad“ mit einem neuen 36-Grad warmen Becken mit fünf Sprudelliegen, sechs 

Massagedüsen, Wasserfall, Wasserspeier, Nackendusche, Poolbar mit zehn Sitzplätzen und Infinity-Glaswand. Auf 

Ihrer Homepage www.elypso.de finden Sie eine Besucherampel.  

 

EIERLIKÖRKUCHEN 

Zutaten: 

5 Eier 

250g Staub Zucker 

2 Packungen Vanillezucker 

125ml Öl 

250ml Deggendorfer Eierlikör 

250g Mehl 

1 Packung Backpulver 

 

1. Eier mit Staubzucker und Vanillezucker cremig rühren. Öl mit Eierlikör 

vermischen und vorsichtig einrühren. 

2. Mehl und Backpulver vermischen, darüber sieben und unterheben. 

3. Die Kuchenmasse in eine eingefettete und mit Mehl bestaubte Kranzform Ø 26 

füllen und gleichmäßig verteilen. 

4. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen, bei 180 °C, Ober- und Unterhitze für etwa 

50 Minuten backen lassen.  

 

http://www.elypso.de/

