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Editorial

Bier und Bratislava passen seit ewig zusammen. Das
Bier wurde in unserer Stadt und ihrer Umgebung
seit unvordenklichen Zeiten. Schon wdhrend der
Kelten Zeit, als Bratislava Zentrum an der Donau
war, wurde Bier gekocht. Nach den Kelten kamen
Slawen und seit dem Mittelalter als Bratislava zur
Stadt konstituiert wurde, dominierten hier Deut-
sche. Trotz der Tatsache, dass im alten Pressburg
die Weinrebe sehr gewachsen ist und zur Hauptbe-
schaftigung der Pressburger der Weinbau gehorte,
war Bier von Anfang an vorhanden. In der Zeit des
Sozialismus hat Weinbau die Massenproduktion
tber die Qualitdt gestellt und dhnlich stand es auch
um Bier. Wahrend sich die Qualitdt unseres Weines
seit den 9o Jahren des 20. Jh. verbessert hat, hat
die Marktwirtschaft in der Brauerei zum Trend der
Massenproduktion multinationaler Brauereien ge-
fiihrt, wobei es schwierig war, bestimmte Biertypen
zu unterscheiden. Beim Bier hat sich die Situation
erst vor einigen Jahren zu dndern begonnen. Die
Bierliebhaber des goldenen Getranks haben aufge-
hort, das einheitlich pasteurisierte und gefilterte
+Euro Bier” zu trinken und haben angefangen nach
Bierspezialitdten aus kleinen Brauereien zu suchen.
Heute erleben wir dhnlich wie die umliegenden
Lander eine Renaissance des Brauwesens. Auch in
unserer Stadt und deren Region werden jedes Jahr
eine oder mehrere kleine Brauereien eréffnet. Man
nennt sie Handwerkbrauereinen, da ihre Produkti-
on ganz wenig aromatisiert ist und das Produkt ein
Resultat einer bestimmten Kunst eines Brauers ist.
Die Brauer haben keine Angst ein wenig zu experi-
mentieren, so dass wir heute die Moglichkeit in ei-
nigen Regionen, in kleinen Brauereien oder Bierstu-
ben Dutzende Biersorten bis Hunderte Zapfenbiers
und Flaschenbier aus der ganzen Welt auszukosten
haben.

Das Bier erreicht bei Gourmands heutzutage das
Niveau von Wein, es wird zum Verkostungsobjekt,
viele Sorten von Bierspezialititen werden in wein-
artigen Flaschen und in kleinen Mengen aus Glasern
mit Stiel getrunken. Diese Beispiele dokumentieren
grofRe Variabilitdt der Bierarten, von weillem Wei-
zenweiRbier bis zu schwarzem Stout, dass es mit
dem dunkelsten Arabischen konkurrieren konnte.
Dem Geschmack nach unterscheidet man von siiflen
Fruchtspezialititen bis zu gallertigen , Sauerbieren”,
die den frischen Zitronenlimonaden &hnlich kom-
men, als dem klassischen Lagerbier, das fir viele
Jahre zum Synonym in unserer Region wurde. In die-
sem Baedeker mochten wir den Interessenten an-
bieten, sich im Angebot aller kleinen Brauereien in
Bratislava und Zahorie und ausgewdhlten Pubs mit
dem Angebot des Handwerkbiers zu orientieren.
Das Handwerkbier in der Menge von ein, zwei Ar-
ten am Fass Pipe kann heutzutage in Bratislava in
dutzenden Pubs gekauft werden. Wir haben die

ausgewdhlt, die ein breiteres Angebot haben, bzw.
die das Angebot am Fass Pipe stets &ndern und Be-
such fur Bier-Gourmands immer wieder zum Erleb-
nis wird.

Wir mdchten 28 Brauereien und 8 Bierstuben und
Biertheken mit dem Angebot des Handwerkbiers,
die auch andere Hausproduktion anbieten, vorstel-
len. Noch bevor wir uns auf den Bier Weg durch un-
ser Land machen, machen wir uns kurz mit der Bier
Geschichte von Bratislava bekannt und etwas auch
iber die Methoden des Bierbrauens erfahren und
auch lber Auslegung der einzelnen Stammformen
von Biersorten. Die Ausdriicke IPA, ALE, Stout u. &.
setzen sich mit Recht immer stirker im Bewusstsein
durch. Die Vielfalt der Informationen iiber hand-
werkliches Bier in unserer Region vervollstandigt
noch die Information iber die wichtigsten Veran-
staltungen, wo sich unsere kleinsten Brauereien der
Offentlichkeit prisentieren.

Lass unser Baedeker zum allgemeinen Nutzen sein!
Auf Ihr Wohl, Freunde des guten Biers!
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Bierherstellen und Biertrinken ist mit
der Menschheit seit vielen Jahrhunder-
ten verbunden. Bierdhnliche Getrinke
wurden vor gooo Jahren vor unserer
Jahreszahl in Mesopotamien getrunken.
Der Bierverbrauch in Bratislava wird zum
ersten Mal gemaR den Quellen im Jahre
1442 erwahnt, in der Zeit hat der Stad-
trat mehrere bedeutende Giste darunter
Pankrac von Sv. Mikul3s, Erzbischof von
Ostrihom, Jan Jiskra von Brandys oder
Mikulas Banfy beschenkt.

In Bratislava und Umgebung wurde Bier spatestens
in der ersten Hilfte des 15. Jahrhunderts gebraut.
Damals erwarben die Brauer am Zuckermandl
(Schlossgrund von Bratislava) das ,Braugesetz" eine
privilegierte Erlaubnis, Bier zu kochen. Jedoch seine
Beliebtheit und damit auch die Produktion began-
nen in diesem Gebiet erst in der frithen Neuzeit des
17. Jahrhunderts zu wachsen.

Die Brauereihduser waren mit einem Hexagramm
(Bierzeiger, Brauerstern) gekennzeichnet und ihre
Besitzer konnten hier Bier einschenken. Die Bier-
herstellung war zuerst in den Handen privater
Meister, jedoch bald, etwa in der zweiten Halfte des
15. Jahrhunderts beschloss der Stadtrat eine eigene
- Stadtbrauerei - zu bauen.

Es dauerte noch etwa ein halbes Jahrhundert bis die
Bierproduktion auch in Bratislava und ihrer Umge-
bung zu steigen begann. Dies hing nicht nur mit der
Entwicklung des Handels zusammen, sondern auch
mit der kleinen Eiszeit, die zu einer globalen Kli-
maabkiihlung fiihrte und deren Ergebnis war, dass
die Weinreben nicht mehr in dem Male angebaut
werden konnten wie zuvor. Auf ein erhShtes wirt-
schaftliches Potential deuten auch einige schrift-
liche Archivquellen in denen 6fters das Bier, seine
Produktion und Bierhandel auftreten.
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Der Bierzapfer aus dem Jahre 1907

Eine solche Quelle ist auch ein Dokument vom 17.
Dezember 1621. Stefan List bat in einem Brief den
(Dorf)Richter und den Stadtrat von Bratislava, Bier
direkt von ihm und nicht von den Deutschen aus
dem Ausland zu kaufen, da er eine nahe gelegene
Brauerei in Kittsee aufbaute.

Das wachsende Bierpotential in diesem Gebiet
wurde auch von den Mitgliedern einer der bedeu-
tendsten ungarischen Familien des frithungarischen
Ungarn — Fam. Palfi sehr geschdtzt. Im Jahre 1623
hat Graf Paul Palfi, der spatere Pfalzgraf, den Meis-
ter Urban Zimmermann aus Bratislava dem er den
Ausbau der Brauerei in Stupava anvertraut hatte,
eingeholt.

Das Brauen von Bier und besonders die Beliebtheit
seines Konsums haben dazu gefiihrt, dass Brauerei-
en langsam auch in anderen traditionell weinbau-
lichen Standorten, wie etwa in Svaty Jur, Pezinok
und anderen aufzutauchen begannen. Zu Zeiten,
als Maria Theresia (1740-1780) in Ungarn regierte,
wurde Bier fast iberall ausgeschenkt. Einen eigenen
Brauer hatten auch in Raca (Rachischdorf), Vajnory
(Weinern) oder Limbach (Baden).

Zum Beispiel, im Revolutionsjahr 1848 gab es in Bra-
tislava 18 Bierkneipen, in denen Bier ausgeschenkt
wurde.



Eines der berlihmtesten war das Gasthaus U zele-
ného stromu (Zum griinen Baum), das sich auf dem
Geldnde des heutigen Hotels Carlton befand. Auf
dem Platz des Slowakischen Nationalaufstandes
(SNP) haben Orteinwohner und Stadtbesucher das
Gasthaus U Zlatého Jelena (Zum goldenen Hirsch)
mit Beliebtheit besucht.

Beim Tor Vydrica, am Ende der heutigen Panska
StraRe hat die Dienste das Gasthaus Goldene Sonne
angeboten. Auch der Pub Leberfinger der bis heute
in PetrZalka an der Donau steht, war sehr beliebt.

Blirgerbrau aus der 1. Tschechoslowakischen Republik

Stadtbrauerei Bratislava

Die erste urkundliche Erwdhnung der Brauerei
stammt aus dem Jahre 1477, also zu dieser Zeit die
Brauerei ganz sicher bestand. Im Jahre 1752 baute
die Stadt im Siiden des Rybné namestie (Fischplat-
zes) ein neues Brauerei Gebiude aus, das bald be-
dauerlicherweise teilweise abgebrannt wurde und
musste neu liberdacht werden. Mit dem Kauf eines
Nachbarhauses begann eine umfangreiche Rekon-
struktion des Altbaus zu einer zweckmaRigen und
modernen Brauerei. Der Wiederaufbau erfolgte
zwischen 1771 und 1773 nach den Pldnen von Franz
Romisch bei Beteiligung Matej Hollriegel, des Stadt-
meisters. Das Zentrum der Bierbrauerei Bratislava
konzentrierte sich hauptséchlich in dem Brauhaus.
Im Jahre 1776 arbeitete in der Stadt noch Brauer-
eimeister der acht Gesellen hatte. Interessant ist
sicher auch, dass obwohl das Brauerhaus die Stadt-
brauerei genannt wurde, wurde nicht unter stadti-
scher Verwaltung, sondern wurde es von der Stadt
angemietet. Aufgrund des Mietvertrages ist der
Stadt auch ein Anteil aus dem hergestellten Bier
zugekommen.

Aus diesem Grund haben die Stadtvertreter griind-
lich tiberdacht, an wen die Brauerei vermietet wird.
AuRer, dass die Bierqualitdt mit gutem oder schlech-
tem Ruf zusammenhing, bestimmte direkt auch die
Stadteinnahmen aus dessen Verkauf.

Trotz des langen Bestehens der Stadtbrauerei und
dessen eigenen Gebdude und gute Bedingungen
fiir die Produktion, passierte ziemlich oft, dass Bier
nach Bratislava auch importiert werden musste. Es
bezeugt auch der Antrag von Stefan List, das Bier
nicht von Deutschen zu kaufen, sondern auch zahl-
reiche Erwdhnungen iiber die Biereinfiihrungen von
Brauereien aus Zuckermandel, Brauerei Palfi und

von anderen Verkdufern. Selbstverstindlich die
Einfiihrung des auslandischen Biers, ebenso wie des
Weins, wurde streng geregelt.

In der zweiten Halfte des 19 Jahrhunderts, genau im
Jahre 1880, hat die Stadt beschlossen die Brauerei
nicht weiter anzumieten und hat die Brauerei in pri-
vate Hande verdufRert. So ist aus der Stadtbrauerei
eine biirgerliche (deutsch Biirgerliche Brauerei, ung.
Polgari sorfozde) geworden. Innerhalb des letzten
Jahrhunderts haben die Brauerei und das Gasthaus
nicht nur stadtortliche Biirger, sondern auch Biirger
aus der Spelunke Vydrica, die Ortspezialititen und
gutes Bier kamen auch Besucher der Stadt auszu-
kosten.

Die Brauerei ist noch einige Male niedergebrannt,
dariiber hinaus wurden einige An- und Umbauten
durchgefiihrt, und letztendlich wurde Ende der
60 Jahre des 20 Jh. wegen des Ausbaus der Briicke
SNP abgetragen. Dort befindet sich heutzutage ein
Hotel.

Das Geldnde der Bierbrauerei Stein im Jahre 1926

Brauerhaus Stein

Ein weiteres Brauerhaus in Bratislava war das Brau-
erhaus Stein. Es wurde in den Jahren 1871 -1876
durch die fiihrenden Architekten der Stadt Bratis-
lava Feigler, auf dem damaligen Stadtrand von Brati-
slava zwischen den heutigen Straflen Legionarska,
Blumentalska und Bernolakova gebaut.

Das Brauerhaus wurde nach Briider Alexander und
Bernat Stein genannt, die ihr gewerblicher Zweck
das Brauerhaus auszubauen und zu fiihren erfolg-
reich durchgefiihrt haben. Das Bier das hier herge-
stellt wurde, wurde nicht nur fiir lokale Gesellschaft
bestimmt, sondern auch ins Ausland exportiert. Das
Bier aus Bratislava hat am Anfang des vorigen Jahr-
hunderts bertihmte Zeiten {iberlebt. Die Produkte
Stein wurden auch bei internationalen Wettbe-
werben in Wien, Paris oder Briissel ausgezeichnet.
Der Betrieb wurde nicht einmal wiahrend der Wirt-
schaftskrise in den 30 Jahren des 20. Jahrhunderts
und sogar durch die Bombardierung wihrend des 2.
Weltkrieges nicht zerstort.

Selbst in der sozialistischen Tschechoslowakei ge-
horte Stein zu den groften Bierproduzenten des
Landes. Der Schlusspunkt fiir Existenz des Brauer-
hauses war das Jahr 2007, als die Produktion nach
Vyhne verlagert wurde und das Jahr 2015, als die
meisten Gebdude abgerissen wurden.
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Bier, ein Gargetrank aus gemalztem Getreide, Wasser aus Hopfen, ist so alt wie
unsere Zivilisation. Das Alter von Bier wird auf 10.000 Jahre geschitzt und
nachweislich um das Jahr gooo v. u. Z. gekocht wurde. Die ersten Berichte iiber
die Herstellung von fermentierten Getrinkeprodukten aus Getreide stammen aus

Mesopotamien.

Bier ist souverdn das beliebteste alkoholische
Getrank der Welt. Jedes Jahr 130 Billionen Liter
verbraucht. Slowakische Brauereien produzieren
jahrlich mehr als 3 Millionen Hektoliter Bier, haupt-
sdchlich fiir den inldndischen Verbrauch. Ein Ein-
wohner der Slowakei trinkt jahrlich mehr als 70 Li-
ter Bier aus. Die Bierproduktion findet in folgenden
Etappen statt:

1. Erzeugung der Vorderwiirze

Aus Wasser, Gerstenmalz und Hopfen wird in Sie-
derei durch Maischen eine Wiirze, aus der durch
Kochen eine Vorderwiirze gewonnen. Jede Biersorte
wird nach dem vorgeschriebenen technologischen
Verfahren hergestellt, das die spezifischen Anforde-
rungen fiir die einzelnen Biersorten beriicksichtigt.
Die heile Wiirze wird abgekiihlt und mit Samenhefe
sdauern.

2. Hauptgarung

Die Hauptgdrung findet bei Einhaltung vorgeschrie-
bener Fermentationszeit und Temperatur in ge-
schlossenen Gar Tanks statt. Bei primérer Garung
wird ein grolerer Alkoholanteil und Kohlenstoffdi-
oxid gebildet. Nach Beendigung des Garungsprozes-
ses wird das Junge Bier in die Lagertanks gefiillt.

3. Bier Abgiren

Das Bier Abgiren verliuft in einem Lagerkeller (La-
gerbierhaus) bei niedrigen Temperaturen, fiir die
im technologischen Prozess festgelegte Zeit. Wah-
rend des gleichmaRigen Brauprozesses wird das
Bier geklart, es wird genligend Kohlensdure angela-
gert, entsteht reichhaltige Schaumkraft, reiner Ge-
schmack und Aroma des Bieres.

4. Bierfiltration

Nach der Bierabgdrung kann das Bier in einem Kie-
selgurfilter filtriert werden. Gefiltertes klares Bier
wird in Lagertanks gelagert.

5. Bierabfiillen

Klares gefiltertes Bier wird in saubere Glasflaschen
und Fasser abfiillt. Zweck Erhéhung der Bier Halt-
barkeit wird gewohnlich das Bier pasteurisiert,
wodurch der Geschmack und Inhalt der Nahrstoffe
gedndert werden.
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Es gibt im Wesentlichen zwei wichtigsten Arten von
Bier, die, die Art der Fermentation und die verwen-
deten Hefe unterscheiden, die obergirige, die sog.
Ale und untergdrige, die sog. Lager.

Untergiriges Bier (Lager)

In germanischer Landschaft bekannt als Lager. Die
Lagerbiere werden mit Hefen Saccharomyces pasto-
rianus fermentiert. Sie arbeiten in einem Tempera-
turbereich von etwa 0-13° C und sinken bei der Fer-
mentation zum Boden des Fermentationsbehdlters.
Das Brauen dauert ungefdhr 30 Tage. Nach dem
Brauen der Bierbldtter fiir drei Wochen oder langer.
Wihrend dieses Prozesses bereichert das Bier den
neuen Geschmack und der Gesamtausdruck wird
gemildert. Zu den Lagerbieren gehoren folgende
Grundarten:

Pilsner Lagerbier

Das moderne Pilsner Bier wurde 1842 von der bay-
erischen Brauerei Josef Groll mit leichtem Malz,
Hopfen aus Zatec/Saazer, Pilsner Weichwasser, Un-
tergarung und bayerischer Likorbiertechnologie be-
vorzugt. Pilsner Lagerbier hat eine klare goldene bis
blassgelbe Farbe (gefiltert) mit deutlicher Hopfen-
bitterkeit und einem feinen Malzgeschmack.

Helles Fassbier

Dieser Begriff bedeutet schwichere Versionen von
Lagern. Das helle Fassbier hat meist eine kiirzere La-
tenzzeit, der Grad liegt innerhalb der max. 11° und
ihre Eigenschaften sind schwacher Malzgeschmack
und Bitterkeit und niedriger Alkoholgehalt. Als hel-
les Fassbier wird im Prinzip jeder 10° aus einer typi-
schen Brauerei angesehen.

Markenbier (Mirzen)

In der Vergangenheit wurde dieses urspriinglich aus
Bayern stammende Bier auch in der Slowakei sehr
beliebt. Das Mdrzen wurde vom 29. September bis
zum 23. April gebraut. Nach dem Kochen wurde
in Kellern abgelagert und wahrend des bekannten
Bierfestivals ,Oktoberfest” ausgeschenkt. ,Mir-
zen" hat einen vollen Geschmack bis vollen Malz-



geschmack und trockeneren Endgeschmack. Es gibt
mehrere Arten von hellem tber halb dunklem bis zu
dunklem Bier. Bekannt sind z.B. bayerischer Paula-
ner mit dem Oktoberfestbier.

AuBerdem gehdrt zum Lager urspriinglich halb
dunkles Bier bis zum dunklen Bock, das eine starke-
re Version des Lagerbiers mit Alkoholgehalt von ca.
6-12% und Wiener halb dunkles Lager rotbrauner
Farbe bis brauner Farbe.

Obergiriges Bier (Ale, ejl)

Bei der Herstellung von Ale Bieren werden Hefe der
Stamme Saccharomyces cerevisiace verwendet, die
unter Temperaturen ca. 13-24°C, im Garungsprozess
durch Ausgasung schdumenden Oberfliche eines
girenden Stoffes ,Zellverbinde” aufzulesen sind.
Der Garungsprozess ist schneller als bei untergari-
ger Hefe, ca. 14 Tage. Nach der Garung wird das Bier
nicht abgelagert, jedoch kiirzer als beim Lagerbier.
Charakteristisch fiir Bier Ale ist hdhere und feine
hefe-fruchtige StiRkraft, manchmal vom wiirzigeren
Geschmack, der durch Hefe fiir obergiriges Garen
verursacht wird.

Diese Biere sind nicht als Lagerbiere glatt, oft han-
delt es sich um Biere von verschiedenen Geschmack-
richtungen. Dieses Bier wird gehopft durch aroma-
tische Hopfenarten, die den Fruchtgeschmack oder
Gewiirzgeschmack und ihn auch mit neuem Ge-
schmack bereichern. Deren Ursprung jedoch haben
in angelsdchsischen Landern, in letzter Zeit wird
dank dem Aufschwung von kleinen handwerklichen
Bierbrauereien auch bei uns immer beliebter.

Zu Ale gehoren diese Bierarten:

India Pale Ale (IPA)

Das Bier wurde urspriinglich in England im 18. Jahr-
hundert gebraut, fiir Export nach Indien bestimmt.
Charakteristisch ist hohere Gradigkeit, Alkoholge-
halt und héhere Bitterkeit verursacht durch star-
keres hopfen. Farbe hell bis halb dunkel. Biersorten
IPA sind mehrere Arten, z.B. Bier American IPA ent-
halt amerikanisches aromatisches Hopfen. Oft wird
auch zusétzliches kalt- hopfen verwendet, wobei der
Hopfen keine Bitterkeit ins Bier freisetzt, sondern
nur sein Aroma, dabei wird das Bier an Geschmack
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und Aroma gepragter. Die Sorte session IPA wird
durch niedrigeres Alkoholgehalt und hhere Trink-
barkeit gekennzeichnet.

American Pale Ale (APA)

Es ist ein Junges Bier, gebraut im Jahre 1980 in der
Brauerei Anchor brewing company in USa Es handelt
sich um helles obergariges Bier, mit amerikanischen
Aromahopfen gehopft. Hier wird auch Kalthopfen
fur die Aroma Freisetzung gebraucht. Alkoholgehalt
betrigt 5-6%.

Weizenbier (Weizen, WeiRbier)

Urspriinglich aus Bayern, hergestellt aus Weizen-
malz, bzw. mit deren hohen Anteil. Das Aroma und
Geschmack sind sehr spezifisch und unterschiedlich
von allen anderen Bierarten. Es ist gebraut mit spe-
ziellen Hefen, dank deren kdnnen wir Geschmack
von Bananen, Nelken, Anis, Vanille, feine Gewiirze
und Hefen finden. Das Weizenbier ist in der Regel
wenig gehopft mit wenig oder gar keiner Bitterkeit,
hellgelben bis Orangefarbe und aufgrund des ho-
hen Resthefegehaltes von starken Riickstinde (Tre-
bern). Es hat auch mehrere Unterarten, z.B. dunkles
Weizen ist dunkles Weizenbier, Kristal Weizen ist ge-
filtert und klar.

Porter / Stout

Dunkles obergariges Bier mit Ursprung in London.
Die Geschichte des Portiers geht auf das frithe 18.
Jahrhundert zuriick und war urspriinglich ein rela-
tiv starkes Bier mit einem Alkoholgehalt von {iber
7%. Porter erkennt man nach der dunkelbraunen
fast schwarzen Farbe und einem unverwechselbaren
Aroma und Geschmack von gerostetem Malz das
an Kaffee, Niisse oder dunkle getrocknete Friichte
erinnert. Als Stout wurde urspriinglich ein starke-
res Porter Bier genannt. Von dunklen Lagerbieren
unterscheidet sich Porter/Stout mit weniger Wasser,
gepragtem Geschmack und einem trockenen Endge-
schmack.

Dariiber hinaus kennen wir auch andere Arten von
Ale, bitteres Bier Englisch Pale Ale (EPA) / bitter,
American Black, bekannt als black IPA, dunkles Bier
mit einem geprdgten Geschmack von geréstetem
Malz und héheren bitteren Hopfen und belgisches
Ale mit geringerer Bitterkeit.
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Bra ulav

Bratislavsky Mestiansky Pivovar (Biirgerliche Brau-
erei Bratislava) kniipft an lange Tradition des ur-

spriinglichen ,Biirgerliche Brauerei” Bratislava fa-
milidr genannt ,Biirgerliches”. Man hat hier gutes
Bier gebraut und anliegendes Bierrestaurant durch
die Hauskiiche berithmt wurde. Die neue Brauerei
hat drei Etagen Betrieb und die Besucher sollten an
eigene handwerkliche Biere ankddern. Die Brauerei
ist mit modernster Technologie ausgestattet. Die
Herstellung erfolgt in klassischer Technologie auf
zwei Ebenen mit traditionellen Rohstoffen: Malz,
Wasser, Hopfen und Hefe, nichts anderes wird hin-
zugefiigt. Es wird ausschlieRlich aus Hopfen hochs-
ter Qualitdt aus der Region Saaz, das Wasser fiir die
Produktion wird gefiltert und aufbereitet, produ-
ziert. ,Unser Bier ist eine Art des Pilsner Biers, das
aufgrund des standardmaligen Bodenfermentati-
onsprozesses" produziert wird, sagt Bierbauer Peter
Pramuk.

Die Brauerei bietet ihre zwei elementare Lagerbie-
re, Bratislava Lagerbier 12° und dunkles Bratislava
Bubak 12°. AuRer Bier bietet das Angebot eine gute
Auswahl an Obstbranden, Whisky, Brandy, Grappa,
Likore, Rum und Wein. Die beriihmte Kiiche, klassi-
sche, konservative, ehrliche, hiusliche, die zum Bier
passt und bemiiht sich auf urspriingliche Pressbur-
ger Rezepte anzukniipfen an. Das Angebot stellt kal-
te und warme Speisen dar. Chefkoch Francis Sipo$
basiert auf einigen aktuellen saisonalen Gerichten,

8 Bierbaedeker eines Gourmands

Lebensmitteln oder Zutaten wie Spargel, Pilze, Wild
oder Gerichte aus Hausschlachtung, die das stabile
Menii und a la' carte belebt. Das Restaurant bietet
Gerichte wie Lendenbraten, Dill SoRe mit hausge-
machten Knodeln, Schweinstelze oder schmack-
haft servierte Bierschmankerln oder Steak Tartare
mit Toast. Sie finden auch siiRe Spezialititen wie
JSurfle, aus altem Pressburg. Jiingere aber viel ge-
rdumigere Zweigstelle der Brauerei ist eine Brauerei
und Hof in Dunajska ulica. Das Bier- und Gerichtsan-
gebot ist praktisch identisch mit der Muttergesell-
schaft in Drevend ulica. Anders als hier, ist es in
Dunajska ulica, dessen Grundstiick auch ein groRRer
offentlicher Garten ist, in dem es sehr angenehm im
Sommer zu sitzen ist.




Ric ﬁ’o;ir 3aﬁu5

orer var v Bratistov

Die dlteste kleine im Jahr 2009 gegriindete Brauerei
in Bratislava, wurde nach der bedeutenden bratis-
lavaer Richter Familie Jakub, aus dem Ende des 13.
Jahrhunderts und der ersten Hilfte des 14. Jahrhun-
derts benannt. Die Brauerei mit dem Gasthof Brau-
erei befinden sich im weiteren Zentrum abseits der
Wanderwege, so dass Sie im Gasthaus hauptsachlich
einheimische Géste treffen.

= il

Zu den regelmaRig gekochten Biersorten gehoéren:
10° Schankstube ANNA, 12° Lagerbier Jakub und
13° dunkles Lagerbier KATARINA. Beliebtheit der
Bierfeinschmecker gewann auch mit einer Reihe ge-
legentlich hergestellten Biere: 10° dunkles Zapfen-
bier, 12° Lagerbier JAKUB PREMIUM, 13° halb dunk-
les Lagerbier PECIVAL, spezielles Bier aus spanischen
Malz 12° Lagerbier ESCANDA, halb dunkles Lager 12°
GEJZA und dem ersten in Bratislava gekochtem Bier
Typ India Pale Ale-IPA LORD. AuRerdem im {blichen
Angebot befinden sich handwerkliche Biere ande-
ren slowakischen, tschechischen und auslandischen
Brauereien. Gesamt an 13 Fass Pipen.

Im Gasthaus werden auch Verkostungen anderen
Brauereien organisiert. Im Angebot ist auch Honig-
wein, entweder kalte oder warme und auskosten
kann man auch Branntwein Pivovica Jakub. Spezi-
alitdt ist auch mittelalterliches Getrank Korma be-
steht aus 3dl Bier und 1dl Honigwein.

Die Raumlichkeiten der Bierstube Richtar Jakub um-
fasst Hauptraum mit einer Bar mit 36 Pldtzen, Ne-
benraum mit 32 Platzen, und Salon mit 18 Plitzen
wie auch Raucherraum mit 8 Pldtzen. Im Sommer ist
auch Terrasse mit go Platzen im Betrieb. Innenraum
des Bierhauses erginzt Sammlung der Biersammel-
gegenstande.

Die Kiiche spezialisiert sich auf Delikatessen zum
Bier, marinierter Hermelin und andere K&sesorten,
marinierte Wiirstchen, Olmiitzer Quargel, gegrillte
Fligel, Bratwurst, gebratenes Fisch Grundel u. &.
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Zamocka 13, Bratislava - Altstadt

Die Griindung von Zdmocky pivovar geht auf den
17. November 2011 zuriick und wurde als vierte
Brauerei in der kleinen Brauereibrauereifamilie in
Bratislava gegriindet. Der Griindung der Brauerei
ging die Bestrebung voraus, das Koscher Restaurant
zu betreiben, da das Angebot nicht den Anforde-
rungen entsprach, entschieden sich die Besitzer das
Konzept neu zu bewerten und kamen zur Idee eine
Brauerei zu griinden.

Die Brauerei befindet sich in der Ndhe von Bratis-
lava Burg und von Zentrum der Altstadt im stillen
Stadtteil des ehemaligen Schlossgrundes. Im Erdge-
schoss gibt es Hauptrestaurant mit 100 Platzen. Im
1. Stockwerk befindet sich Schloss Pub mit 8o bis 100
Pldtzen, das fiir Firmenveranstaltungen, Konzerte,
Talk Shows und verschiedene Sitzungen bestimmt
ist. Fir Raucher steht auch ein Wintergarten mit 25
Pldtzen zur Verfiigung und wéhrend des Sommers
auch die Sommerterrasse mit 50 Plitzen. Die Brau-
erei verkauft ausschlieflich Bier, das selber produ-
ziert wird. Das Bier wird direkt aus Biertanks, wo
Biere im Lagerprozess gelagert werden ausschenkt.
In einigen Fillen dauert er 4-6 Wochen.

Sie haben 4 Pipen, wo regelméRig zu finden sind:
o Zamocké svetlé 10° (Helles Schlossbier)

« Zamocké svetlé 12° (Helles Schlossbier)

« Zamocké tmavé 13° (Dunkles Schlossbier)
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An der 4 Pipe @ndern die Spezialbiere, in Abhingig-

keit von der Jahreszeit und Nachfrage der Kunden.

« Zamocké polotmavé 11° (Halb dunkles Schlossbier 11°)

o Zamocké ALE 11°(Ale Schlossbier 11°)

« Zamocké Keller 11° (Keller Schlossbier 11°)

« Zamocké Rock Beer 12° (Rock Beer Schlossbier 12°)

« Zamocké Lichtenfeld 13° (Lichtenfeld Schlossbier 13°)

 Zamocké Vienna Lager 14° (Vienna Lager Schloss-
bier 14°)

* Zamocké polotmavé 14° (Halb dunkles Schlossbier 14°)

« Zamocké Bock 15° (Bock Schlossbier 15°)

Die Schlossbrauerei hat auch eine Kiiche mit tra-
ditionellen slowakischen Gerichten, sowie ameri-
kanischer Kiiche, Steaks und Burger serviert. Der
Betrieb hilt an Grundsdtzen fest: frische Produkte
am kirzesten lagern und aus frischen Produkten
kochen, was dank den bereitwilligen Lieferanten zu
Stande kommt.

An Wochentagen wird téglich von 11:00 bis 13:30 Uhr
Tagesmeni serviert. Die Weinliebhaber kommen
auch auf ihre Kosten. Der Betrieb bietet auch eine
Brauereifiihrung fiir Gruppen an, die mit Bierver-
kostung, lokaler Brauereiinterpretation und einer
Show von Brautechnologie verbunden ist.



Dominante des SNP Platzes ist die Kirche und das
ehemalige Kloster Milosrdni bratia (der Barmher-
zigen Briider) aus dem Ende des 17. Jahrhunderts,
wo sich in barocken Kellern eine Kloster Brauerei
befindet. Im November 2015 hat der Prafekt der
Barmherzigen Briider Siederei und Raumlichkei-
ten der neuen Brauerei und unter der Aufsicht
von Bierbrauern das erste Klosterbier gebraut. Es
besteht aus einzigartigen Stoffen, ohne Zutaten
und Mischungen, d.h. immer frisch gemahlener
Maische, Filterwasser, feiner Saazer Hopfen und
frischer Bierhefe.

Das Hauptprodukt ist ein Bier Pilsner Art, Kloster-
lager 11°. Die erste Garung verlduft wie damals in
offenen Garkellern und anschlieRend liegt in La-
gertanks 22 Tage lang. Auf diesem traditionellen
Weg entsteht wirkliches und nicht pasteurisiertes
Bier lebendiges Bier von Brotaroma und angeneh-
mer Bitterkeit. Seine Produktion tberwacht der
am langsten dienender Bierbrauer in Tschechien,
Meister Ivan Chramosil und sein Kollege, und in
slowakischer Brauerei bekannter Roman Kozak.
Wiahrend des Jahres bieten auch Spezialitdten an,
unter denen sind zu erwdhnen dunkles Lagerbier
14° oder der Heiligen Hildegards, helles Spezial 13°
mit Dinkel.

Die Technologie fiir die Brauerei wurde von der tra-
ditionellen tschechischen Firma Pacovské strojirmy
hergestellt, die es geschafft hat, den Bedarf an der
traditionellen Verarbeitung von Kupfer Siederei
mit der neuesten Technologie zu verbinden. In den
Raumlichkeiten der Klosterkeller kann man auf An-
frage eine gruppenméfige Brauereifiihrung organi-
sieren und den Brauern bei der Arbeit wie sie Malz
mabhlen, Bier brauen, verschiitten oder Abfiillen auf
Fasser zusehen. An einem einfachen Beispiel kann

jeder die Herstellung von Bier, die geschmackvollen
Stoffe, aus denen sie hergestellt werden, verstehen
und live brauen sehen.

Im Bierprobenpreis ist eine 40 Minuten lange Be-
sichtigung der Brauerei und eine Verkostung von
2x0,25 | Bier (zwei Arten von traditionellen tsche-
chischen untergirigen nicht pasteurisierten Lager-
bieren), traditionelle Bierbretzeln zum Bier einge-
schlossen.

Die Brauerei bietet auch hochwertige Gastronomie.
Neben Schmankerin zum Bier wie mariniertes Her-
melin oder hausgemachte Pasteten, es gibt auch
warme Gerichte der slowakischen und mitteleuro-
pdischen Kiiche, einschlielllich eines Tagesmeniis.
Die Produktion von Klastorny pivovar (der Kloster
Brauerei) wird auch von anderen Unternehmen
des gleichen Eigentlimers Bratislavaer Restaurant,
einem der groRten Restaurants in Europa mit etwa
800 Pldtzen das gleich in Nachbarschaft, wie auch
das beliebte Betrieb der Jugend Slovak Pub in Ob-
chodna StraRe 62 liegt. Es lohnt sich hier einen Ab-
stecher zu machen und die besonderen Lagerbiere
auszukosten.

Bierbaedeker eines Gourmands n
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Mlletlcova 17, Bratlslav
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Die einzige Brauerei Ruzinov wurde im Jahr 2015
im beliebten Trhovisko (im Markt) Mileti¢ova in
den Raumlichkeiten des ehemaligen Schlachthofs
gegriindet. Seine Dominante ist der gemauerte
Schornstein, den die Brauerei in das Wappen setzte.
Das Trinken von Bier wird von einem jungen, sehr
erfahrenen Brauer Peter Chriupa, Inhaber des Prei-
ses ,Sladok des Jahres 2015" (Bierbrauer des 2015),
tiberwacht. Das stdndige Bierangebot besteht aus
Lagerbieren, die durch obergériges Bier erganzt und
alle KOMIN genannt werden:

Helles Lager 11° — Es wird traditionell auf zwei Mai-
schen aus mahrischen Honig Malz und Hopfen aus
der Region Saaz (Zatec) hergestellt. Es eignet sich
zum abendfiillenden Schliirfen, aber auch fiirs gele-
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Mickiewiczova 1, Bratislava — Altstadt

Es ist eine Zweigstelle der Komin-Brauerei in einem
Kultobjekt im historischen Rocco-Gebdude von
Alzbetka. Die Brauerei hat eine Tausend-Liter-Siede-
rei und 12 Biertanks. Das Konzept der Brauerei ist mit
dem Mutter-Schornstein identisch. Es gibt im Aus-
schank Dreierlei von Bieren, die die Kunden aus der
Brauerei Ruzinov kennen. In Alzbetka wollen jedoch
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gentliche Auskosten von ehrlicher Klassik. Das halb
dunkles Lager von 12° ist ein Bier mit einem etwas
volleren Kérper als sein heller Bruder und die sat-
te Farbe, die durch den Zusatz von Minchner- und
Karamellmalz hinzugefiigt wird. Das reiche Malz
Aroma und Geschmack werden mit tschechischen
Hopfen erginzt, die fiir Ausgewogenheit sorgen.
Das IPA 15° zeichnet sich durch intensive Bitterkeit
und starken Honigaroma- und Geschmack aus. Das
Bier wird in kiinstlichen Flaschen angeboten. Ein
Bestandteil des beliebten Restaurants bietet ehrli-
che hausgemachten Speisen an. Neben dem t&gli-
chen Angebot gibt es auch ein saisonales Angebot
auf einer speziellen Wochenkarte sowie ein gut be-
suchtes Tagesmendi.

nicht nur beim hellen Bier, halb dunklen Lagerbier
und IPA bleiben, jedoch damit, dass das Bier in zwei
Stellen gebraut wird, ein Spielraum fiir die Erweite-
rung des Angebots auf Fiinferlei entsteht die den Na-
men Komin trigt. Auch in Alzbetka bietet man auch
hochwertige ungarische hausgemachte Kiiche mit ei-
ner beeindruckenden Kapazitdt von 250 Plitzen an.
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Starosloviensky

Vysoka 15, Bratislava - Altstadt

Die Brauerei griindeten 2011 zwei junge Burschen.
Der Betrieb dieses Restaurants wurde erst ein Jahr
spater eroffnet. Das Ziel war es, Qualitdtsbier und
traditionelle slowakische Kiiche nach Bratislava zu
bringen, die im Laufe der Zeit mit Wildspezialitdten
bereichert wurde. Kidse und Brimsen werden aus
dem groRten und dltesten Brimsenbetrieb und Ka-
serei in Zvolenska Slatina importiert, die hier seit
1797 ununterbrochen produziert wird. Im Restau-
rant kdnnen traditionelle slowakische Kisesorten
(Schafskise, Frischkise aus Schafmilch, Kisemilch
und handgemachte Kiseknutchen, Bruhkdse und
dergleichen) wie auch Honig aus der Karpatenre-
gion gekauft werden. Mit Kédse werden hervorra-
gende slowakische Gerichte wie Brimsennockerl,
Nockerl mit Sauerkraut, Brimsenpirogge, gegrillter
gerducherter Kise, gegrillter Brithkdse und dhnli-
ches hergestellt. Wildes in der Kiiche ausschlieflich
aus den slowakischen Gehegen. Sie bereiten zum
Beispiel Hirsch oder Wildschweingulasch zu.

Auch das Bier wird aus traditionellen Rohstoffen,
Maische, Wasser, Hopfen und Hefen, einfach wie
bei alten Zeiten hergestellt. Trotz der kurzen Halt-
barkeit des Hefebiers, hat es hohe Erndhrungswerte

und viele fiir die Gesundheit bedeutende Stoffe wie
Vitamine B Gruppe, Magnesium, Phosphor, Kalium
und andere.

In neun Gaststuben verkauft man nur Bier, das man
selbst herstellt:

* Pressburg 10°

¢ Pressburg 11°

¢ Pressburg 12°

* Pressburger Weizen 12°

¢ Pressburg halbdunkel 12°

¢ Pressburg Porter 13°

¢ Pressburg Single HOP ALE 12°
* Pressburg EPA 13°

* Pressburg IPA 14°

Es gibt auch viele Arten die abgefiillt werden, so
dass das Lieblingsbier mit nach Hause genommen
werden konnen. Wenn eine Flasche nicht reicht,
kénnen Sie ein ganzes Fass bestellten.

Das Restaurant verfligt {iber zwei separate Raum-
lichkeiten, jede mit 8o Platzen. Im Sommer kann
man auf angenehmer Terrasse im Hof, auch mit 8o
Platzen angenehm veranstalten.
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BrauereiShenk
und Gasthaus-zum”Erﬁ

e —
Namestie SNP 25, Bratislava - Altsta

Shenk ist eine Familien-Handwerk-Produktionsbrau-
erei, in der sie an Bier als echtes, nicht gefalschtes
Produkt in seiner natiirlichsten und gesiindesten
Form glauben - frisch, ungefiltert und nicht pasteu-
risiert. Das Bierglas ist fiir sie ein Verkostungsaben-
teuer und ein wilder Weg, auf dem sie eine Vielzahl
von Geschmicken, Aromen und Farben entdecken
und viel SpaR haben. Ihre Biere werden nicht nur
aus Wasser, Gerstenmalz und Hopfen hergestellt,
sondern auch aus Weizen, Reis, Mais und Roggen.
Sie experimentieren mit Bier und das Bier wird nicht
in den Vertrieb, bis sie nicht zu 100% zufrieden sind
gelassen. Sie verwenden eigene Rezepturen und
ehrliche Stoffe, um lhnen das Beste zu geben. Jedes
Bier verbirgt eine Geschichte und eine wilde Reise.
Ihr Motto ist: Es ist nicht ernst zu nehmen, es ist
nur Bier!

Der Ausschank zu Ermné wurde zur Ehre Ernd Dwor-
ak, des Eigentiimers eines bekannten Betriebs unter
dem Namen U bieleho holuba (Zu weiRer Taube),
den am selben Platz betrieben wurde, wo es heut-
zutage der Ausschank steht. Ermnos Geschift befand
sich damals dort, wo die Alte Markthalle steht, noch
vor deren Ausbau im Jahre 1910. Da es wegen ihren
Ausbaus eigenes Haus abbrechen musste, hat der
Stadtrat als geeignet angesehen, dass ihr die Rium-
lichkeiten vermietet werden. Im Ausschank zu Erné
bietet die Brauerei Shenk dank einer einzigartigen
Technologie das Bier in der saubersten moglichen
Form, dank zapfen aus Biertanks an.

Das tdgliche Angebot besteht aus 4 Arten Bier
Shenk und 1 Biergastes aus verschiedenen slowaki-
schen handwerklichen Brauereien.

Aus den Biertanks wird ausschenkt:

* Bohumil 11° - helles Zapfenbier

e Ursula 13°- dunkles Bier

* Arthur 13° — obergariges Bier kalte Garung, hop-
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fen rotes Bier

* Aladar 13° — Rauch Mais Lagerbier

* Helmut 12° - helles obergiriges hopfen ,Strand”
Bier

¢ Eddy 13° - saures Weizenbier
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Die Brauerei Dunajsky pivovar ist ein Sonderprojekt,
das die Einzigartigkeit, Tradition und Geschmack am
Deck eines groRen Schiffes. Im Jahre 2014 wurde di-
rekt an der Donau die erste Brauerei mit dem Ziel
den Besuchern das Erlebnis mit der Atmosphare der
Stadt Bratislava gegriindet. Auf dem modernen In-
stand gesetzten Schiff befindet sich auRer der Brau-
erei ein schones Restaurant und Botel. Dunajsky pi-
vovar ist eine Zweigstelle der Brauerei Patrénka und
bietet das gleiche Bier Sortiment, nicht gefiltertes

pivovar.

Brnianska 57, Bratislava - Altstadt

Es ist eine der dltesten Brauerei in Bratislava mit ei-
ner jahrlichen Kapazitdt von 1300 Hektolitern. Die
erste Charge wurde hier im Jahr 2010 gekocht. Das
Bier Patron wird aus den erstklassigen Rohstoffen
hergestellt, mit modernster Technologie verarbeitet
und nach einem originellen Familienrezept gekocht.
Dieses Bier ist im Unterschied zu gewdhnlichen
Biersorten ungefiltert, rein natiirlich, nicht pasteuri-
siert und chemisch nicht modifiziert. Die Farbe und
Geschmack gewinnt ausschlieflich aus verschiede-

atislava — Petrzalka

und nicht pasteurisiertes Lagerbier Patrén, das die
Spezialbiere durchgehend erginzen. Das Bier wird di-
rekt auf dem Schiff gebraut und die Siedereien stellen
Accessoires dar. Das Restaurant bietet an mehreren
Etagen die Auswahl des besten aus der tschechischen
und slowakischen Kiiche. Im Sommer bietet sich eine
schone Aussicht auf den Fluss und Zentrum von Bra-
tislava von der schonen Terrasse an. Das Botel bietet
die Unterkunft in nicht traditionellem Umfeld, in 19
Zweibett- Kajiiten verteilt in drei Etagen an.

nen Mischungen von Malz, Hopfen und Hefen. Das
Grundangebot der Lager ist: helles Patron 11.5° ist ein
rein natlrliches Bier aus Pilsener Malz, Saazer Hop-
fen, Brauhefen und hochwertigem Wasser. Dunkles
Patron 13° ist ein Bier, das aus verschiedenen Malz-
sorten, Karamell, Saazer Hopfen, Bierhefen und Was-
ser hergestellt wird. Die lokale Brauerei verfolgt auch
Brautrends und bringt regelmdRig Bierspezialitaten
mit. Das groRe Restaurant bietet téglich reichhaltige
und beliebte tschechoslowakische Kiiche.
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Bierrestaurant mit Stil, im weiteren Zentrum mit
grofRer Kapazitat. Fiir Brauerei Fabrika stellen Peter
Chriupa und Michal Hatala die folgenden Biere her:

* FABRIKA F 12° Lager. Lager auf Pilsner Art aus
méahrischem Malz und tschechischem Hopfen her-
gestellt. Dieses Bier zeichnet sich durch reichen
Schau und traditionell héherer Bitterkeit aus.
FABRIKA F 14° APA. Das Bier American Pale Ale
hergestellt aus den dem hochwertigsten mahri-
schen Malz und amerikanischen Hopfen nach der
Methode des obergdrigen Biers. Es zeichnet sich
mit reichem Schaum und ausgehender Skala von
fruchtigen hopfen Aromen und Geschmacks.
FABRIKA 12° Weizen. Sehr beliebtes helles Wei-
zenbier. Hat angenehmes Aroma, das zugleich
mit dem Geschmack von Zitrusfriichten, Vanille,
Bananen, bis zum Endgeschmack von fein sauer
erfrischend nach Zitronen begleitet wird.
FABRIKA 13° dunkles Lagerbier. Das dunkle Bier
zeichnet sich durch feinen und ausgewogenen Ge-
schmack aus, der liber trockene Tone von Kaffee
und dunkler Schokolade neigt. Dieses Bier wird
ausschlieBlich aus Honigmalz aus Mahren und
hopfen aus dem Gebiet Saaz ,Zatecky polorany
Cervendk”, der ihm einen fiir tschechische Biere
charakteristischen Geschmack verleiht.

* Als saisonales Bier bietet z.B. Stout 16° an.
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Das Restaurant bietet eine extrem hohe Auswahl an
Rum aus verschiedenen Regionen der Welt, sowie
viele Arten von Whisky und Fruchtbrdnde aus der
Slowakei an. Es schliel3t auch ein sehr reiches Ange-
bot - tiber 200 heimischen und Weltweine ein.

Was das Essen angeht, kann die Vielfalt der Speise-
karte nicht ganz erwdhnt werden. Man bietet die
klassische kalte und warme Schmankerl zum Bier,
wie Kdsenuggets, Aufstriche, Flligel, Rippen, Schnit-
zel, Gulasch, Fisch und Pommes Frites an, sowie
frittierten Kése, alles von hochster Qualitat. Aber
Burger FABRIKA ist der beliebteste. Wir kénnen vie-
le kdstliche Gerichte in der Speisekarte, die aus den
hochwertigsten Rohstoffen zubereitet werden, aus
denen jeder das Seine finden kann, finden. Es bietet
sich auch Mittagsmeni an. Im Sommer kann man
draufen auf der groRen Terrasse sitzen.
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sMuze nyuplvovar

Linzbothova 16; Bratislava — Podunajské Biskupice

Mdzejny pivovar (die Museumbrauerei) ist die
einzige Staatliche Brauerei in diesem Baedeker. Es
wurde im Jahre 2013 als ein Bestandteil des Muse-
um, das unter das Wirtschaftsministerium der SR.
Die Innenrdume erinnern an Abdruck der Stadt-
stube vom Anfang des 20 Jahrhunderts. Der ganze
Innenraum ist im Dunkelbraun und bis kleinste
Details durchgearbeitet. Die M&bel, Holzverklei-
dung, Ausschankpult und auch Regal wurde gemaR
zeitgemalen Vorlage hat eine Firma fiir historische
Wirtshiuserrdume hergestellt. Den Eindruck bilden
die Thonet Stiihle und im Jugendstil ausgemalten
Wianden voll. Innenraum ergédnzt auch ein Bild des
Kaisers Franz - Josef und Bierpreise von Muzejny
pivovar aus dem gesamtslowakischen Wettbewerb
«Bierkrone”. Auch die Beleuchtung unterstreichen
zeitgemalRe Lampen. Das Gasthaus ist klein, aber
sehr gemiitlich.

In den Innenrdumen der Brauerei sind Herstellungs-
technologien im traditionellen Stil angebracht, Mes-
singbottiche und Garkeller. Die Technologie hat der
Betrieb des ehemaligen Brauer der Pilsner Brauerei
Josef Krysel, eines der beriihmtesten Brauer. Unter
dem Gebdude befindet sich kalter Lagerkeller.

Das ortliche Bier entspricht laut Experten den
strengsten Kriterien.

Das aktive Bierangebot besteht aus den Lagerbieren
und auch Ale:

* Mdzejné svetlé (helles Museumsbier)

* Mdzejné tmavé 13° (dunkles Museumsbier)

* Mdzejné IPA 13,5°

* Mizejné Red Ale 13°

Etwa einmal in zwei Monaten stellen ein spezielles
Bier z.B. Porter 17%, Dunkelweizen, Jesenny Bock
15% (Herbsbock), Weizenbier 13% und ihnliches.

Als einfache Erfrischung zum Bier wird ,utopence”,
eingelegter Hermelin und Salzstangen. Bei Besichti-
gung des Museums kann man an einzigartiger Ex-
kursion tber die Bierherstellung mit Fiihrung eines
Ortsbauers teilnehmen.

Pite Cerstvé Miizejné pip,
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Die erste Minibrauerei Petrzalka befindet sich in
einem klassischen Pub in der Mitte des Wohnge-
bietes. Das Bier stellt fiir den Besitzer ein Getrank
seiner Freude und guter Laune dar. Die Brauerei
HOPS stellt Verschmelzung von Begeisterung und
Interesse der Hausbrauerei mit dem Ziel, aufgrund
dessen Kiiche und Angebot dem gréfRten Kreis der
Bierliebhaber ein gastronomisches Erlebnis anzubi-
eten. lhre Biere sind meist ehrliches, nicht pasteur-
isiertes und ungefiltertes Lagerbier, die aus besten
Rohstoffen namlich Malz, Hopfen und Wasser ohne
Verwendung irgendwelcher Konservierungsstoffe,
Geschmacksstoffe, Konzentrate und dergleichen
auf handwerklicher Art hergestellt werden. Das
Bier wird in der Brauerei gekocht, vergirt, abgelegt
und unter einem Dach ausgeschenkt. Man bietet
das dort gekochte Bier nur im eigenen Ausschank
an. Und dariiber hinaus gemdlR der Jahreszeit spe-
zielle Biere. AuRerdem stehen zur Verfiigung auch

18  Bierbaedeker eines Gourmands

Branntweine und Weine insbesondere von slowakis-
chen Weinhauern dar. Im Betrieb werden Gerichte
zum guten Bier, die saisonmalig angepasst werden
angeboten. Das Restaurant ist insbesondere durch
Schnitzel aus zwei Fleischsorten, aber es gibt auch
Rindgulasch, Schweinerippen, Hamburger oder
Brimsennockerl, bekannt.




Die Brauerei U Abela wurde in Rata im Jahr 2017
mit dem Ziel gegriindet, Qualitatsbier nicht nur fir
die ortlichen, sondern fiir alle Liebhaber von Hand-
werksbieren Iangfrlstlg zu bringen. Da die Brauerei
U Abela groRe Raumlichkeiten hat, haben die Eigen-
tlimer einen einzigartigen Pub in der Brauerei ge-
schaffen, wo das Bier verkostet werden kann, man
kann mit dem Brauer sprechen, sich unterhalten
oder eine der hausgemachten Spezialitdten verkos-
ten kann. Die Kneipe, die direkt mit dem technolo-
gischen Teil verbunden ist, hat eine Kapazitdt von
bis zu 120 Personen und ist ein geeigneter Raum
auch flir Konzerte, Firmenabende und Feiern ver-
schiedener Art.

Die Brauerei mit einer Kochkapazitit von 1000 Hek-
tolitern pro Jahr bietet klassisches Lagerbier und
obergdrige Biere nach dem Rezept eines erfahrenen
Brauers Igor Richtarik an. Er geht von seinen mehr
als zwanzig Jahren Erfahrung in slowakischen Brau-
ereien aus. Fiir Besucher der Brauerei U Abela hat
er auller dem Zapfenbier Kompanija 11° auch ober-
gdrige Biere im ALE-Stil vorbereitet. Insbesondere
handelt es sich um Biere des Typs APA, IPA und auch
ein dunkles Bier vom Stout-Typ. Da man u Abela
auf den lokalen Charakter hilt, entsprechen dem
auch die Biernamen, die auf dem lokalen Dialekt
basieren, z. B. Cigorka irsky stout 13°, Alster hnedé
britské pivo 13°, Hepa American IPA 14° oder Ompr
APA 12° oder spezielles Lagerbier bayerischen Typs
Racisdorfer 13°. Die Brauerei braut auch ihr eige-
nes Bier-Branntwein Racansky bos¢ek 52%. Auf den
Kunden warten in der Schinke immer neue Biere,
deshalb wird das Angebot an Bier regelmalig auch
mit interessanten Bieren aus einheimischer und
auslandischer Bierszene angereichert. Eigenes Bier
verkauft man in Fiassern wie auch in Flaschen, und
das auch in Geschenkverpackung. ,Wir unterstiit-
zen auch die Hausbrauer und machen Freude jedem

Interessenten an eigener Marke - am Bier mit eige-
nem Etikett”, sagt der Mitinhaber Juraj Saktor.

U Abela denkt man auch an Radfahrer und Touris-
ten, die im Angebot ausgezeichneten Kaffee, Qua-
litatstee, gezapfte Kofola oder Pazderaky von Raca
finden. AuRerdem bietet man auch interessante
kalte Mahlzeiten, die zum Bier geeignet sind, wie
Aufstriche, Aufstrichplatten mit Wurst, Salami und
Kase, eingelegte Wurst auf tschechische Art ,uto-
pence”, eingelegter Hermelin, alles fiir sehr ange-
nehme Preise.

Das Geschift ist sehr gerdumig, ohne eigene Terras-
se, aber mit der Mdoglichkeit, direkt vor dem Ein-
gang zu parken.
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Pivovar General |

Magnetova 13, Bratislava - Neustadt

Kapazitiv die groRte aller Kleinbrauereien in Bratis-
lava tragt den charakteristischen Namen General.
Die Brauerei befindet sich im industriellen Teil von
Bratislava in einem bestehenden Objekt auf der
Stralle Magnetova. Die Brauerei wurde von Mich-
al Kova¢ gegriindet, der die Bratislavaer Biertheke
.Sto piv" angelaufen hat. General ist eine Produkti-
onsbrauerei mit einer Kapazitdt von 1320 Hektoliter
pro Jahr, aber sie hat keine eigene Kneipe. Das Bier
wird in mehrere Bierlokale geliefert und will mit
der Preisbildung einnehmen. Man will kein billiges
Bier brauen, sondern den mittleren goldenen Weg
gehen. Man will durch das Bierbrauen nicht reich
werden. Das Ziel ist, ein lebensfahiges Wirtschafts-
modell zu schaffen. ,Das Bier muss einen Umsatz
haben und dafiir sorgen der richtige Preis und zu-
gleich die Qualitat”, erklart der Besitzer. Bis zu 8o
Prozent des Angebots ist die Produktion von Lager-
bier. Auch verschiedene Experimente, IPA, APA oder
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verschiedene dunkle Biere sind im Angebot. .

Die Biere werden in Flaschen und in Funf-Liter-
Fasser abgefiillt. Der Hauptbrauer der Brauerei Ge-
neral ist Miro Bandzuch mit der Erfahrung aus der
Brauerei Richtar Jakub.

Angebot der Brauerei General:

e Letnik 11° ALE

e Grunt 11° Leziak

* Grunt 12° Leziak

¢ General APA 13°

* General Red IPA

* Magnetik 13° APA

e Heckler 14° American Amber Ale

Das Bier General wird im Geschift Beer station in
Tesco Zlaté piesky, im Kunstlerclub in der Strafe
Dostojevského rad 2, in dem Pub Zil Verne oder in
der Biertheke Sto piv verkauft. Sie sind auch bei
jedem besseren Bierfest wie beim Bratislavaer Ok-
toberfest oder beim Biersalon in Stara trznica (Alte
Markthalle) anwesend.




Die Brauerei JAMA begann ihre Geschichte im Jahr
2011 als Hausbrauerei zu schreiben. Ihr Griinder
Martin begann die Welt des Bieres zu entdecken, in
der es nicht nur helles und dunkles Bier gibt. Ein
Paar fiir die Freude von Freunden gebraute Biere
und spéter kleinere Erfolge bei den Wettbewerben
haben ihn bis in seine eigene Brauerei im Dorf Chor-
vatsky Grob gebracht, wo er Ende 2014 das erste
Bier gebraut hatte.

Die Brauerei bekam ihren Namen nach dem Griin-
der Martin und seiner Frau Janka. Seitdem braut die
JAMA-Brauerei moderne und vielfiltige Handwerks-
biere aus dem slowakischen Malz und Welthopfen.
Sie bringt regelmaRig neue und nicht-traditionelle
Biere in Flaschen mit lustigen Etiketten, die den
Kunden die Freude am Bier und die Lust machen,

sich noch eins ,Este jedno"... oder ,Splatter”, ,Te-
reza” oder irgendwelche ihrer Bierspezialititen zu
geben.

Ein Bestandteil der Brauerei ist der stilvolle JAMA-
Pub mit sieben Pipen, wo die Kunden alle Neuigkei-
ten der Brauerei aber auch Biere, die in Kooperation
mit anderen Bauereien gebraut wurden, schmecken
kénnen. Hier werden auch kleinere Konzerte und
Filmabende veranstaltet. Im Sommer kénnen die
Kunden auch die Sommerterrasse nutzen.

Zu den bekanntesten Bieren von Jama gehdren:
e Tereza 11°, Pale Ale

¢ Jarkko Ruttu 12°, Pale Ale

* Muceta 14° New England IPA

* No disco tonight - target smash ipa 14°

* Splatter 14° IPA

Aber auch saisonale Angebote:

* Kozy von - session IPA 12° Sommerausgabe
* Kozy dnu - session IPA 12° Winterausgabe
¢ Tekvi¢nd pivo 13° pumpkin + ginger

* Este jedno... - saison 11°

Biere werden in 30L- und 5oL Fésser, o,5L gldserne
und 1,0L PET-Flaschen gefiillt. Auf Bestellung auch
in 0,33L Glas.

Wihrend der Sommersaison auch in 5L Fasslein.
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Die Damian Bar zusammen mit der Biertheke Dami-
an Bottle Shop ist der Hauptstandort der Noma-
denbrauerei Damian Gypsy Brewery. Sie entstand
im Jahr 2014 in der Kooperation von Damian Veis
und Brauer Peter Chriupa (Fabrika, Komin). Die Bar
Damian bietet in 22 rotierenden Pipen ihre eigenen
Biere, Kleinbrauereien aus dem Vertrieb Damian
und gastierende slowakische Kleinbrauereien. Zu-
sédtzlich zu Schankbieren kann man auch eine von
mehr als 200 gekiihlten Arten von Flaschenbier
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Mit Hausbrauerei begann Andrej Kraj¢a vor 10 Jah-
ren in Kanada. Zusammen mit dem Miteigentiimer
Slavomir Turek wihlten sie den Namen nach dem
Altslawischen Donner- und Blitzgott Perun. Zurzeit
brauen sie abwechslungsreiche obergdrige Biere, ex-
perimentieren gern mit verschiedenen Zutaten, die
den Bieren andere Dimensionen verleihen und kreie-
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oder Cider bestellen. Es gibt auch Wein von lokalen
Kleinwinzern, Premium-Spirituosen und das alles
mit kalter Kiiche zum Bier ergdnzt. Unter den ei-
genen Bieren kommen in der Schanke am hdufigs-
ten Damian Never Sober Never Drunk Session IPA
11°, Damian Pale Ale 12°, Damian Lichtenhainer 12°,
Damian Oktoberfest 13,9°, Damian San Diego IPA
14° und andere vor.
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ren neue Geschmicke. Angebot von Bieren: Proglas
- american amber ale 12°, Lugales - session india pale
ale 11°, Triglav - india pale ale 15°, Kra¢dr - helles milk
stout 15,5°. Das Heimatunternehmen von Parom ist
die Biertheke More piva in Ddbravka. Parom finden
Sie auch in Le Senk, Urban House, Richtar Jakub, Bo-
kovka, Wolker und Staromestianska pivotdka.



Fiir sie ist es nicht von Bedeutung, was andere tiber
sie denken - aber es ist ihnen nicht egal, was man
tber ihr Bier denkt. In jeden Tropfen legen sie ihre
Herzen und ihre Seelen ein und sie achten darauf,
dass es immer erfrischend und lecker ist. Also héren
Sie auf, vorsichtig und konservativ zu sein! Heben
Sie das Kriigel und trinken Sie! Seien Sie wild, mu-
tig und unmittelbar. Werden Sie unorthodox! Hin-
ter der nomadischen Brauerei Brewing steht einer
der am meisten respektierten slowakischen Brauer,

Vladimir Kaznakov. Es handelt sich um eine der kre-
ativsten Kleinbrauereien in der Slowakei, die auch
auf der internationalen Handwerksbierszene aner-
kannt ist. Zu ihren erfolgreichen Bieren gehoren
beispielsweise Wendigo IPA, Deadraiser Belgian Sour
IPA, Vortex American Saison, Blood River Lager 14°
oder Red Wedding Belgian Ale. Diese Bierspezialita-
ten sind bei Salén piv, Le Senk und Richtar Jakub in
Bratislava und in Sklep Pub in Senica zu bekommen.

Eine der jiingsten Kleinbrauereien, die sich zur
Punk-Subkultur meldet, ist zu einer angenehmen
Entdeckung des Jahre 2017 geworden. Der Brauer
ist Marian Latka aus Lama¢, der im Jahr 2016 seine
erste 20-Liter-Probe in seinem Haus buchstdblich
in der Garage gebraut hat. Einstweilen werden nur
noch einige Arten obergiriger Biere gebraut, denen

lustige Namen wie IntellektuALE 12°, Mudrlant

IPA 13°, Gulerva¢ New England IPA 14° und PAPAIa3
14° gegeben werden. Derzeit wird in der Braue-
rei Sessler in Trnava oder in der Brauerei Ziwell in
Piestany nomadisch gebraut. Das Bier von Garaz in
Bratislava wird regelmaRig in der Biertheke Pivny raj
geschenkt und in Flaschen verkauft.
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SiL Zil Verne
‘ImEuan PUB Panska 13
Bratislava - Altstadt

Stilvolle Biertheke in einem historischen Geb&ude.
Auf den neun Pipen wechseln regelmaRig slowakische,
tschechische und andere Weltbiere. Das standige Ange-
bot bilden eigene Biere, das Lagerbier Velky hrdina 12°,
IPA Vynalez skazy und andere.

Eﬁ 100 piv
/0&74 Medeni 33
Bratislava - Altstadt

Die Bar und die Biertheke befinden sich in der Nihe
des Stadtzentrums. Sie konzentrieren sich nur auf
Handwerksbiere aus der Slowakei, aus Tschechien sowie
aus aller Welt (Belgien, Dinemark, Niederlande, Spanien,
USA usw.). In der Biertheke werden mehr als 100
Bierarten angeboten, die mit 6 Bieren auf der Schanke
erganzt werden.

. Steinplatz
STEINPLATZ

Kamenné namestie
Bratislava — Altstadt

Eine Miniaturfirma bietet im Zentrum von Bratislava
zwolf Pipen mit dem Angebot an Handwerkbieren aus
der ganzen Slowakei und der Tschechischen Republik.
Das Angebot in den Pipen dndert sich oft, aber man hat
auch , Fixsterne”, z. B. das eigene Bier Einstein.

\ 4 ..-.\"".
Hostinec
na Sanci

Sancovi 54
Bratislava - Altstadt

Ein gemdtliches Bierlokal im rustikalen Stil mit der
Rockmusik. Im standigen Angebot gibt es Biere aus der
Trnavaer Brauerei Sessler und Jama Craft Brewery. Auf
drei rotierenden Pipen wechseln Biere anderer kleiner
slowakischer und tschechischer Brauereien.

2y  Bierbaedeker eines Gourmands



b Tl Lt L L
gL

S THRE

Staromestianska
pivotéka

Sladkovi¢ova 11
Bratislava - Altstadt

Sie wurde 2014 in einem historischen Kellerlokal in
der Nihe des Stadtzentrums gebaut. Angeboten
werden immer elf Biere in der Schinke, davon 10
slowakische Handwerksbiere und ein auslandisches.

Craft Beer
Gallery

Pribinova 4
Bratislava - Altstadt

Eine der groRten und modernsten Biertheken in
Bratislava. In 2 Stockwerken bietet sie in 33 Pipen
unschlagbar die groRte Auswahl an Handwerksbier in
einer Schanke in Bratislava.

[ I k"

-
Craft beer

Lenardova 2/A
Bratislava - Petrzalka

Biertheke, Pub und Handwerksbrauerei gegriindet im
Jahr 2017. In ihren Raumlichkeiten bieten sie 8 Arten
von vom Schankbier und mehr als 200 Sorten von
Flaschenbier, hauptsichlich aus der Slowakei, aber
auch aus Tschechien und aller Welt.

Pivny raj
PIVNY RAJ kit

Roznavska 1A
Bratislava - Nové mesto

Eine der groRten Biertheken in Bratislava mit einem |
vielfaltigen Angebot an Flaschenbierspezialitdten aus
aller Welt. Hier wird Bier slowakischer, tschechischer,
aber auch seltener Weltproduzenten verkauft. Pivny
raj organisiert auch Saisonbierfeste im Freshmar-
ket-Gebaude, wo sie ihren Sitz hat.
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Handwerkliche
Bierbrauereien
! in Zihorie

Stupavar ist eine der beliebtesten Kleinbrauereien
der Region Bratislava. Sie wurde 2013 von den Leu-
ten aus Punk- und alternativer Umgebung Lubos
Kruzi¢ und Vladimir Németh gegriindet. Die Brau-
erei ist so mit ihrer Philosophie vorwiegend auf
jungere Alters- und alternative soziale Gruppen aus-
gerichtet. Das Bier wird im Industriegebiet von Stu-
pava gebraut. Das Bier wird im Infusionsverfahren
nur aus den grundlegenden Rohstoffen hergestellt.
Gegoren wird es in Gédrkellern und in den Lager-
tanks nachgegoren. Gebraut werden traditionelle
Lagerbiere und auch obergdrige unpasteurisierte
und ungefilterte Bierspezialitdten insbesondere fir
Fasser und ein Teil der Produktion wird auch in Fla-
schen gefiillt. Die Brauerei liefert Bier in umliegen-
de Restaurants. Direkt in der Brauerei gibt es einen
Verkaufsladen, wo Bier in Flaschen, Fassern sowie in
5L-Party-Féssern verkauft wird. Das Motto von Stu-
pavar heilt: ,Endlich Bier!"”

Standiges Bierangebot:

* 11° - Tecka, helles Lagerbier

e Jantar 12°, dunkles Lagerbier

* FestivALE 11°, leichtes Ale

e American IPA 14°

Zu den Spezialititen gehdren 12° Gingerbier
Dumbeer, 12° Weizenbier Vajcen und auch das Kriu-
terbier Herbal Ale 13°.
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Stupavar wird in mehreren Brauereien in Bratislava
gezapft und in Flachen verkauft. Am bedeutendsten
ist jedoch der eigene Stupavar Beer Pub in einer
malerischen Gasse der Altstadt. Im Sommer zieht
er viele junge Leute an, die in groRen Gruppen vor
dem Pub stehen. Die Ausstattung des nicht grofRen
Innenraums ist gentigsam, hélzerne Tische, einfache
Tischdecke mit einem Logo der Brauerei, Bierdeckel.
Die Grundlage ist das Qualitdtsbier. Stupavar orga-
nisiert jedes Jahr in eigener Brauerei den beliebten
Tag der offenen Tiir, der im September wéahrend der
groRen Stupavaer Veranstaltung ,Dni Zela" (sog.
Kohltage) stattfindet, auch aus diesem Grund ist
das Interesse am Besuch immer groR.

Offnungszeiten:
Beer Pub
Mo - So: 15:00 - 24:00

Kontakt:

Beer pub: +421 948 343 252
Brauerei: +421 948 343 252
pivovar@stupavar.sk

K3 Stupavar
www.stupavar.sk




Im Jahr 2014 wurde eine neue Brauerei in der Grenz-
stadt Holi¢ eroffnet, die an die Tradition der vom Jo-
seph Il. gegriindeten Brauerei ankniipfte. Der Name
Wywar bezieht sich auf den historischen Namen
Holi¢. Neben seiner Weintradition gibt sie die Chan-
ce dem weniger entwickelten, aber wie schon der
erste gekochte Biersud zeigte, sehr beliebten Zweig.

Als erster kam das helle 10° Bier Josef Il. zur Welt,
das bei solch einem niedrigen Grad mit vollem Ge-
schmack iiberrascht, und gleichzeitig sanft erfri-
schender Gesellschafter fiir den ganzen Abend ist.
Das ndchste gekochte Bier bekam seinen Namen
Martin nach dem dltesten Sohn der Besitzer der
Brauerei. Es handelt sich um ein 12° helles Lager-
bier, das derzeit in der Bierstube der Brauerei sehr
beliebt ist. Um einen Grad mehr hat das halbdunkle
Spezialbier Jan 13°, das den Namen des Eigentiimers
der Brauerei trégt. Seine Frau folgt in der Reihe
der Familienmitglieder, ihren Namen trigt das 14°
Bernsteinbier ALE Spezial Anna. Dieses Bier hat ei-
nen sehr spezifischen, deutlich bitteren Geschmack.
Man kann sich auch auf das spezielle Hellbier ALE
Peter 16°, das hochgradige Hellspezial Martin II.
20°, Weihnachts-Porter Lucka 18° und auf andere
Bierspezialitdten freuen, die von einem Team erfah-
rener Brauer vorbereitet werden. Dipl. Ing. Martin
Janosik aus der Brauerei Urpiner, Stefan Stemberger
und Tomas Brezina aus der Brauerei Hellbastard in

Brno kooperieren bei der Herstellung neuer Bierar-
ten wie z. B. Screaming Bitch, Red Rye Bastard oder
15 Years in Hell, die Auszeichnungen im In- sowie im
Ausland gewinnen. In der Brauerei hat man téglich
in der Schinke bis 10 Arten handwerkliche Biere.
Alle diese Biere konnen in einem neuen Bierkeller
verkostet werden, der nur durch Glas von der Brau-
erei selbst getrennt ist. So kann der Besucher mit
jedem Zug zuschauen, wo das Handwerksbier gebo-
ren wird. Den Hunger stillt man dabei z. B. mit einer
hausgemachten Pizza, die im Brennofen auf Holz
vorbereitet wird.

Ein weiterer schoner Ort, wo man Wywar bekom-
men kann, ist das Restaurant Jozef II. in de unmit-
telbaren Nihe der Brauerei. Es bietet qualitativ
hochwertige Gerichte der slowakischen und mittel-
europdischen Kiiche. Da das Interesse groR ist, emp-
fehlen wir im Voraus zu buchen.

,Fur uns ist es wichtig, dass unser Bier ein angeneh-
mes Erlebnis fiir alle ist. Darin verbindet sich unsere
Familientradition und Arbeit, die unsere ganze Fa-
milie ins Brauen unseres Biers gib", sagt der Besitzer
Jan Kadlec.

= EE

Offnungszeiten:

Mo - Do: 10:00 - 23:00
Fr: 10:00 - 01:00

So: 12:00 - 23:00

Kontakt:

+421 904 658 846
info@holicskypivovar.sk
Kl holicskypivovar
www.holicskypivovar.sk
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Die Idee, eine eigene Brauerei zu bauen, wurde durch
die Unzufriedenheit der Besitzer der Gaststdtte mit
der Qualitdt des Bieres, das sie ausschenkten, ver-
anlasst. ,Es entstand der Gedanke, eigenes Bier zu
brauen”, erinnert sich der Besitzer Milan Bilik an
die Anfange. Die Idee selbst wurde mit der Hilfe des
Kompetentesten zur Wirklichkeit. Der beriihmte
tschechische Bierbrauer Josef Krysl, der mehr als ein
Vierteljahrhundert in der Pilsner Brauerei als Chef-
Bierbrauer arbeitete, hat geholfen, die Brauerei an-
zulaufen. Nach der Rekonstruktion der Kellerraume,
wo sich heute die komplette Technologie befindet,
hat man am 29. April 2011 die Bierbrauerei Sandorf
feierlich eroffnet. Zur Eréffnung kamen mehr als
1.500 Menschen und verbrauchten mehr als 2500 Li-
ter Bier. Am Anfang wurde Bier von zwei Bierbrauern
gebraut, in Gegenwart ist Peter BGhm geblieben.
Bierangebot: Helles Bier 11°, Halbdunkles Bier 12°,
Dunkles Bier 12°, Sluni¢ko 10° - summer ale, Medo-
vy 3pecial 12° - Haushonig wird hinzugefiigt. Reich
ist das Angebot an aromatisierten Bieren wie spezi-
elles Cannabis 12°, Vi§fiovy $pecial 12°, Culoriedkovy
Special 12°, Zazvor 12° und viele andere.

Die Brauerei wurde mehrfach ausgezeichnet. Beim
Frithlingspreis der tschechischen Bierbrauer 2013 in
Zvikov gewann ihr Russian Imperial Stout in der Kate-
gorie Biere des angelsdchsischen Art Stout. Als Ergan-
zung bietet man auch das Destillat Pivovica, das auch
mit der Goldmedaille bei der Veranstaltung ,Zlaty
destilat Dunaja 2012" belohnt wurde.

Im Hof der Brauerei befindet sich ein Qualitdtsres-
taurant, in dem jeder auf seine Kosten kommt. Hier
werden typische Gerichte fiir Bier-Feinschmecker ge-
kocht: Schweinerippchen und Stelze in der Bierma-
rinade, konfitierte Schweinebacken auf Wurzelgemii-
se, hdusliche Leberwurst, Blutwurst, Wirstchen und
dergleichen.
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Einzigartig in der ganzen Region ist das Sandorf Bier
Spa, der den ersten Platz des Jubelpreises der Slowa-
kischen Brauereiakademie im Jahr 2012 in der Katego-
rie Entdeckung des Jahres 2012 erreichte.

Das Bierbad ist mit dem Biertrinken wéhrend der
Entspannung in den Wannen verbunden. Die Well-
ness-Dienstleistungen werden durch Thai- und klassi-
sche Massagen ergénzt. Innerhalb der Einrichtungen
wird auch Unterkunft in der Pension mit 8 Zimmern
angeboten.

SEDEE D

Offnungszeiten:
Mo: 15:00 - 20.00
Di - Fr: 14:00 - 21.00
Sa: 11:00 - 21:00

So: 11:00 - 20:00

Kontakt:
karolinavittek@sandorf.sk
kupele@sandorf.sk
www.sandorf.sk




REMESELNY Pigyig

Hviezdoslavova 63

-
Eine alternative nomadische Brauerei, die sich dem
Titel Underground brewery rithmt. lhre Anfange rei-
chen bis 2012 zuriick. Das Brauen von Bier ist hier
ein grofRes Hobby und man experimentiert auch
gern. Als hduslicher Bierbrauer hat man an verschie-
denen Wettbewerben und Treffen teilgenommen,
wo man viele super Leute kennengelernt hat. Basie-
rend auf diesen Beziehungen ist die Idee entstan-
den, wandern zu versuchen und Bier eigener Marke
zu kochen. In hiuslichen Bedingungen hergestellte
eigene Rezepturen hat man in die Siederei einer of-
fiziellen Minibrauerei lbertragen. So entstanden

—

Robotnicka 93, Senica.

Vater und Sohn Miroslav und David Riska began-
nen, das Bier als hausliche Bierbrauer fiir den ei-
genen Verbrauch und die ndhere Umgebung unter
dem Namen Koman¢ zu brauen. Meistens brauten
sie obergdrige Bierarten wie Pale Ale, Weizen u. .,
weil es fiir Lagerbier in den hauslichen Bedingungen
ideale Temperaturen nur in den Wintermonaten
gab. Das Bier hat aber geschmeckt und so entschie-
den sie sich, eine Brauerei in den Raumlichkeiten
der bereits funktionierenden Bierstube U Albina
auszubauen. Die neue Brauerei wurde im April 2013
unter dem Namen Stramék eroffnet. Man verfiigt
tiber eine Siederei mit dem Inhalt von 600 L. Man

+421 948 223 986
info@craftbeer.sk
K Kocovny pivovar Hellstork

~ www.craftbeer.sk
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Hobbybrauer, die ihr eigenes offizielles Bier in ge-
mieteten Raumen von befreundeten Kleinbrauerei-
en brauen. Kleinbrauereien haben ihr eigenes offizi-
elles Bier. Man orientiert sich hauptsachlich auf das
obergirige Bier und auf das Brauen von verschiede-
nen Spezialitdten und nicht stereotypen Arten von
Bier. Hellstork ist bereit, Ihre Geschmackszellen zu
trainieren und lhnen eines der schénsten Hobbys
des Planeten zu zeigen. Ihre Biere kann man in der
Hellstork-Bar in Senica genieRen, wo man bis zu 14
Biere in der Schankstube hat.

Offnungszeiten:
Mo: 13:00 - 23:00

Di - Do: 11:00 - 23:00
Fr: 11:00 - 02:00

Sa: 14:00 - 02:00

So: 14:00 - 23:00
Kontakt:

+421 915 743 847
info@stramak.sk

www.stramak.sk
—

verwendet das Dekoktionsverfahren sowie das In-
fusion-Maischverfahren, je nach der Art des produ-
zierten Biers. Die Kaltherstellung von Bier verlduft
in den Girbiitten (Girkellern). Das Bier wird in La-
gerbehiltern ausgegoren und das reife Bier wird in
Fasser abgefiillt. In der Schankstube findet man re-
gelmaRig 7 Arten von Bier, von klassischen Hellbie-
ren, tiber halbdunkle, dunkle bis zu den obergarigen
speziellen Bieren wie Americka IPA, Amber Ale, Red
Ale, Porter, die sich in der Schankstube abwechseln.
In der Bierstube werden auch Gerichte, Panini, auf
Holz gebratene Pizza, Hamburger oder Gemiisesa-
late angeboten.
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Rudavar

EMMAM‘VM&W

Velké Levare

Die nomadische Brauerei von Marcel Bulla und Lubo$
Hormak. Sie experimentieren gerne und versuchen, ver-
schiedene spezielle Biere zu brauen. |hr Hausstand ist der-
zeit die Brauerei ,Svatojansky pivovar". Bierangebot: hel-
les Lagerbier Habaner 12°, Briketa 13°, dunkles Lagerbier,
Ambrel Ale, halbdunkles Bier Typ Amber Ale, Dzinak 14°,
Kiirbis-Ale, dunkles Bier Cierna levarska IPA 13°.

Y EUET Y
Muadek

Malacky

Die handwerkliche nomadische Brauerei von Juraj
Mladek bietet hauptsdchlich echtes Lagerbier: Pivenko
11°, Lezacek 12°, Vycapné svetlé, Bastard 13°, dunkles
Sechsmalzbier, Macejko 11°, Lagerbier aus Zahorie, Dziv-
ocak APA 14°. Das Bier vom Malacky Mladek kann man
in Bratislava im Stupavar beer pub oder beim Richtar
Jakub kaufen.

Svatojansky
pivovar

Levarska 729,

Moravsky Svity Jan
Hier werden ungefilterte und nicht pasteurisierte Biere
produziert. Angeboten werden Lagerbiere: Vycapna 10°,
Svetly leziak 11°, Svetly leziak 12 °, aber auch Porter 12°,
Hoppy Red Ale 12°, IPA 14°, oben fermentiertes Spezial-
bier, Nealko APA. Man kann sie in Bratislava in der Brau-
erei Starosloviensky pivovar oder in der Bar Steinplatz
kaufen.
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Diewichtigsten Bierveranstaltungen

Craft Beer Festival — Salén piva April und September

Die renommierteste Biermesse in der Slowakei, die im Zentrum von Bratislava in Stard trZnica

— (Alte Markthalle) stattfindet. Das Ziel ist es, traditionell gekochtes Bier und seine einzelne
ﬁa@n Arten als Getrdnk, das seine Geschichte, Wert, AuRergewoShnlichkeit und Besonderheiten
- hat, zu prasentieren. Salén piva ist eine Prdsentation von kleinen handwerklichen Brauereien

| " D hauptsachlich aus der Slowakei, aber auch aus dem Ausland, in der Form bezahlter Verkostung.
[t Mehr als 70 Brauereien bieten mehr als 250 verschiedene Biere, die Tausende von Besuchern
jedes Jahr innerhalb von drei Tagen verkosten. Die Veranstaltung findet zweimal im Jahr statt.

Eintritt: 5 €/ Tag. Im Preis der Eintrittskarte ist ein glaserner Degustationsbecher eingeschlossen.

Info: craftbeer@salonpiva.beer | www.salonpiva.beer

Stramaik Fest - Senické pivné slavnosti / Bierfeste in Senica Juli

Die Kleinbrauerei Stramak organisiert jedes Jahr zu Beginn der Sommerferien ein Bierfesti-

val, an dem Handwerksbrauereien ausschlieRlich aus der Gegend Zahorie und Umgebung teil-

nehmen. Die Besucher haben die Méglichkeit, Biere von mehr als zehn Brauereien zu probie-

ren. Bei der Veranstaltung diirfen Musik verschiedener Genres, gutes Essen von klassischen
m slowakischen Grillmahlzeiten bis zu ausgezeichneten Hamburgern, Palatschinken u. a. nicht

fehlen. Ein Bestandteil ist auch die Kinderzone.

Info: + 421 915 743 847 | info@stramak.sk

Pivobrana August

Ein Festival der unabhingigen slowakischen Handwerksbrauereien.

Bratislava - RuZinov, Andrej-Hlinka-Park

Slowakische Brauereien bieten die besten Sommerbiere in einer angenehmen Umgebung der
Parkanlage, im Herzen von Ruzinov. Dazu gehoéren auch hochwertiges Streetfood, Bierwettbe-
werbe und ein angenehmes musikalisches Programm. Auf ihre Kosten kommen auch Eltern mit
Kindern. Es gibt hier auch eine Chill-Out-Zone im Schatten der Baume.

Info: craftbeer@salonpiva.beer

Brauerei Stupavar - Tag der offenen Tiir September

Ein Tag voll von Musik, Bier, Freunden und guter Laune. Die Brauerei Stupavar ladt regelmaRig
anlisslich der Veranstaltung ,Dni zelé" zum Tag der offenen Tiir nach Stupava in ihre Rium-
lichkeiten ein. Im Rahmen des Programms werden gefiihrte Brauereibesichtigungen organisi-
ert, und zur Verfiigung stehen 6 Arten von Stupavar Schank- und Flaschenbier. Auf der Bithne
treten DJs und Punk- und alternative Bands auf. Als Géste werden zu diesem kleinen Festival
regelmaRig auch verwandte Brauereien wie Mauacky Mudadek, JAMA Craft Brewery distribicia
piva minipivovar.sk u. a. eingeladen. Dazu auch Speisen vom Grill sowie fiir Vegetarier.

Info: +421 642 82 643 | pivovar@stupavar.sk | www.stupavar.sk

Bratislavaer Oktoberfest Oktober

Das Bratislava Oktoberfest der kleinen Handwerksbrauereien prasentiert das Beste vom
Brauwesen, was wir in der Region Bratislava haben. Ihr Bier stellen hier regelmiRig die meisten
kleinen Brauereien in der Region Bratislava aus. Im ergianzenden Angebot kann man auch Bier
von kleinen Gastbrauereien aus Mdhren und anderen Regionen kosten. Ein Bestandteil ist im-
mer eine reiche Gastronomie, das Schweinefest, ein Bauernmarkt, und viele Stinde mit Qual-
itits-Street-Food, Hamburgern, Hot Dogs, den sog. ,Parance", Pommes frites, gegrilltem Fisch,
Schnitzeln und anderen Mahlzeiten und Snacks, die zum Bier passen. Die Veranstaltung findet
immer als Teil der Stadtveranstaltung ,WeiRe Nacht" am Freitag und Samstag Anfang Oktober
auf dem Freigelande im Zentrum Bratislavas. An den beiden Tagen lauft ein Musikprogramm,
das hauptsdchlich aus alternativen Gruppen und der Minderheitsrockszene besteht. Die Ver-
anstaltung wird von Bratislava Region Tourism organisiert.

Info: info@gob.sk
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BRATISLAVA REGION
TOURISM

Tourismus der Region Bratislava / Bratislava Region Tourism
Sabinovska 16, 820 05 Bratislava
Tel.: +421(0)2 /4319 1692, E-mail: info@gob.sk

www.gob.sk
f www.facebook.com/BratislavaRegionTourism www.instagram.com/bratislavaregiontourism
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Das Projekt wurde mit finanzieller Unterstiitzung des Ministeriums fur Verkehr und Bau der Slowakischen Republik realisiert.



