
BIER 

wish you were beer



Das Schönste an 
München ist die 
Straße nach Aying



Ayinger Privatbrauerei
Bayerische Brautradition in 6. Generation

„Das Schönste an München ist die Straße nach Aying“

Mit diesem Satz warb die seit 140 Jahren von der Familie Inselkammer 
geführte Ayinger Privatbrauerei vor Jahren für ihre Biere. Und tatsäch-
lich fi ndet man in dem kleinen Dorf südöstlich von München eine derart 
gelebte bayerische Bierkultur, eingebettet in eine Bilderbuchlandschaft, 
dass dieser Spruch durchaus angemessen erscheint.
Die Ayinger Privatbrauerei hat über all die Jahre an einer breiten Sor-
tenvielfalt festgehalten, wobei jede der 12 Biersorten traditionell nach 
althergebrachtem Rezept gebraut wird. Ständig wiederkehrende, nationale 
und internationale Auszeichnungen der Ayinger Biere bestätigen den 
von Familie Inselkammer eingeschlagenen Weg, die Qualität ihrer Biere 
über alles zu stellen.



Eine Perle 
der Natur



Krombacher Brauerei
„Eine Perle der Natur“

Die Krombacher Brauerei wurde erstmals im Jahre 1803 urkundlich 
erwähnt und wird seit Generationen von der Familie Schadeberg ge-
führt. Sie ist die größte deutsche Privatbierbrauerei und eine der fort-
schrittlichsten in Europa. Mit modernen Mitteln werden alte Traditionen 
fortgesetzt und das Bier nach überlieferten Rezepturen gebraut. Das 
berühmte Felsquellwasser® ist die wichtigste Zutat für den unverwech-
selbaren Krombacher-Geschmack. Es wird von Natur aus durch viele 
Gesteinsschichten gefi ltert und ist daher besonders weich und mine-
ralarm. Das Krombacher Erfolgsrezept ist bis heute einfach und klar: 
Den Kunden stets ein Bier von höchster Qualität zu bieten. Bis Ende des 
20. Jahrhunderts stieg Krombacher Pils zur meistgekauften Pilsmarke 
in Deutschland auf und hat diese Position bis auf den heutigen Tag inne.



Höchste Auszeichnung für  
eine deutsche Brauerei



Schlossbrauerei Maxlrain
„Höchste Auszeichnung für eine deutsche Brauerei“

Die Schlossbrauerei Maxlrain befindet sich im schönen Oberbayern, bei 
Bad Aibling. Der Ort Maxlrain selbst besteht aus nur wenigen Häusern. 
Sein Wahrzeichen ist das Renaissance-Schloss Maxlrain. Daneben befin-
den sich die Brauerei, die Schlosswirtschaft und das Bräustüberl. Seit 
1636 wird in Maxlrain nachweislich Bier gebraut. Bis um 1900 im Schloss 
selbst, danach auf dem heutigen Brauereigelände. Gute sechs Wochen 
benötigt die handwerkliche Herstellung eines Maxlrainer-Bieres. Die 
Schlossbrauerei setzt dabei auf alte Gerstensorten, die zwar deutlich teu-
rer sind, da weniger ertragreich, aber geschmacklich hervorragend zum 
Maxlrainer Biersortiment passen. Alljährlich wird die Schlossbrauerei mit 
DLG-Gold prämiert und seit 2008 ohne Unterbrechung mit dem Bundes-
ehrenpreis, der höchsten Auszeichnung für eine deutsche Brauerei.
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Braukunst 
auf höchster 
Stufe



Salzburger  
Privatbrauerei Stiegl
„Braukunst auf höchster Stufe“

Das Bräuhaus an der Gstätten wird erstmals am 16. Juni 1492 urkundlich 
erwähnt. Der Name Stiegl taucht ein wenig später auf. Namensgeber 
ist eine kleine Stiege neben dem Bräuhaus. Seit jeher wird am einzigen 
Braustandort das Salzburger Bier mit bestem Quellwasser vom nahen 
Untersberg gebraut. Der hohe Sauerstoffgehalt, die mittlere Härte und 
der relativ geringe Kalkanteil des Wassers sind optimale Voraussetzun-
gen für eine optimale Bierqualität. Der Erfolg der Brauerei ist untrenn-
bar mit dem Namen „Kiener“ verbunden. Seit mehr als 120 Jahren ist 
die Brauerei im Besitz der Familie Kiener. In dieser Zeit entwickelte sich 
Stiegl von einer kleinen regionalen Braustätte zu Österreichs führender 
Privatbrauerei. Als solche setzt man auf Braukunst auf höchster Stufe 
und damit konsequent auf Qualität, damit Stiegl auch weiterhin das be-
liebteste Bier der Österreicher bleibt.



Leidenschaft für 
handwerkliche 
Braukunst  



Veltins
„Leidenschaft für handwerkliche Braukunst“

1824 begann eine kleine Landbrauerei in Grevenstein, Bier nach deut-
schem Reinheitsgebot zu brauen. Über 190 Jahre später präsentiert sich 
hier eine der modernsten Privatbrauereien Europas: die Brauerei C. & A. 
VELTINS. Die Grundlagen dieser Erfolgsstory des seit fünf Generationen 
von der Familie Veltins geführten Unternehmens sind Leidenschaft für 
handwerkliche Braukunst, Innovationsbereitschaft, Investitionskraft, 
unternehmerischer Weitblick und eine Unternehmenskultur, die durch 
Teamgeist und höchsten Qualitätsanspruch gleichermaßen geprägt ist. 
So wird bis heute das Premium-Bier ausschließlich aus hochwertigs-
ten Zutaten – streng nach dem Reinheitsgebot von 1516 gebraut. Das 
Wasser, das den Quellen rund um Grevenstein entspringt, ist außerge-
wöhnlich weich. Dies ist für Veltins ein wesentlicher Grund, seit 1926 
ausschließlich Bier nach Pilsener Brauart zu brauen: Veltins Premium 
Pilsener.



Eine historische  
Marke lebt  
wieder auf



Grevensteiner
„Eine historische Marke lebt wieder auf“

Im 19. Jahrhundert brauten die Brüder Carl und Anton Veltins in der 
Grevensteiner Brauerei ein vorzügliches Bier, das weit über die Grenzen 
hinaus Beliebtheit erlangte. An diese Historie knüpft die Brauerei C. & 
A. Veltins mit „Grevensteiner“ wieder an, da Braukunst und Bier-Spezi-
alitäten in Deutschland eine Renaissance erleben.
Das naturtrübe Grevensteiner Original ist ein süffi ges Landbier, das mit 
weichem Quellwasser und erntefrisch verarbeitetem Hopfen gebraut 
wird. Traditionsreiche Malze verleihen dem Bier seinen bernsteinfarbe-
nen Glanz und sein vollmundiges Aroma. Getreu dem deutschen Rein-
heitsgebot.



Die Biere sind zu 100% Bio



Neumarkter Lammsbräu
„Die Biere sind zu 100% Bio.“

Seit mehr als 200 Jahren ist die Neumarkter Lammsbräu im Besitz der 
Familie Ehrnsperger. Als vor 40 Jahren Dr. Franz Ehrnsperger das Fa-
milienunternehmen übernahm, wurde ein neues Kapitel aufgeschlagen: 
Die Brauerei wurde auf ein komplett nachhaltiges Unternehmenskon-
zept umgestellt. Bis alle Rohstoffe komplett dem ökologischen Quali-
tätsanspruch entsprachen, dauerte es einige Jahre. 1990 wurden erst-
mals Naturhopfendolden aus hundert Prozent ökologischem Landbau 
verwendet. 1994 war es dann so weit: Die Biere der Neumarkter Lamms-
bräu waren zu 100% Bio.
Sehr ernst wird das deutsche Reinheitsgebot genommen, es ist im Ge-
genteil noch strenger, denn erlaubt sind nur Zutaten aus dem zertifi-
zierten Biolandbau: Das Malz wird mit großer Sorgfalt selbst hergestellt, 
beim Hopfen werden die wertvollen ganzen Dolden verwendet, die Hefe 
stammt aus der eigenen Zucht und das Wasser kommt aus der Bio-Kris-
tallquelle. 



Aus Freude 
zum Bier!



Batzen Bräu
„Aus Freude zum Bier!“

Begonnen hat alles als Buschenschank, der zur Künstlerkneipe wurde – 
und jetzt als Wirtshaus mit Biermanufaktur weiterlebt. Schon als Junge 
wollte der Wirt und Brauherr Bobo Widmann immer Dinge tun, die ihm 
Freude machen und der Fantasie freien Lauf lassen. So begann er bereits 
1998 mit dem Brauen von Bier und erkannte gleich, dass er seine Lei-
denschaft gefunden hatte und machte sie zum Beruf. Seit 2012 lebt das 
Batzen-Bräu-Team Bierkultur und hat es sich zum Ziel gesetzt, diese zu 
vermitteln und zu verbreiten. Mit bestens ausgebildeten und hoch moti-
vierten Mitarbeitern werden Biere gebraut, die alle höchsten Geschmacks- 
und Qualitätsstandards entsprechen - aus Freude zum Bier. Bereits im 
ersten Braujahr holten sie sich beim „European Beer Star“ Gold.



Typisch  
herbes  
& intensives  
Aroma



Pilsner Urquell
„Typisch herbes und intensives Aroma“

Am Martinstag im Jahre 1842 wurde das erste goldene Bier der Welt nach 
Pilsner Brauart von Josef Groll erstmalig in Pilsen ausgeschenkt. Ein 
hochwertiges, untergäriges Lagerbier mit goldener Farbe und einem fri-
schen und einzigartigen Geschmack, das nicht nur andere tschechischen 
Städte erobert, sondern in der ganzen Welt gelobt wird. Seit 1842 wird 
das goldene Pilsner Urquell im tschechischen Pilsen hergestellt. In der-
selben Brauerei. Mit dem gleichen Wasser. Und unveränderter Rezeptur. 
So wird das erste Pils der Welt in seiner ursprünglichen Form bewahrt. 
Charakteristisch für das Pilsner ist dessen typisch herbes und intensives 
Aroma. Der einzigartige Geschmack ergibt sich aus der Kombination von 
malziger Süße und der Bitternote des Saazer Aromahopfens.



Über 1000 Jahre  
Brautradition



Herzogliches Brauhaus 
Tegernsee
„über 1000 Jahre Brautradition“

Die Brautradition des Herzoglichen Brauhauses Tegernsee reicht über 
1000 Jahre zurück: Nach der Gründung der Benediktinerabtei in Tegern-
see im Jahre 746 wurde der Grundstein der alten Klosterbrauerei ge-
legt. Dank König Max Joseph wurde die Klosterbrauerei zum „Königlich 
braunen Brauhaus Tegernsee“ und schließlich 1875 zum herzoglich bay-
erischen Brauhaus. Das Tegernseer Bier hat den Ruf eines erstklassigen 
Produkts: Diese Bierqualität gründet vor allem auf den Rezepturen, die 
ausgehend von der Benediktiner-Braukunst weitergegeben, weiterent-
wickelt und verfeinert wurden. Das besonders weiche Wasser stammt 
aus der Quelle neben dem Kloster. Die Zugabe bester Rohstoffe, die 
moderne Brautechnologie, die Untergärung, die lange Reifung und die 
über Jahrhunderte ausgefeilte Braukunst bilden die Grundlagen der Te-
gernseer Qualität.



Faszination  
& Brautradition



Köstlan
Brauwerkstatt Brixen
„Faszination und Brautradition“

Seit 2016 lebt mit der Köstlan–Brauwerkstatt Brixen die fast vergesse-
ne Brixner Brautradition wieder auf. Dagmar Gnieser, Diplom-Biersom-
melière, war seit ihrer Studienzeit in den USA fasziniert vom Craft Beer 
und dessen Vielfalt. Eine Faszination, die anhielt und schlussendlich zur 
Gründung einer eigenen Brauwerkstatt führte. Und nun braut sie mit 
ihrer Braumeisterin und diplomierten Lebensmitteltechnologin Monika 
Sieghart im eigenen Sudhaus in Brixen/Südtirol ihr eigenes Craft Beer.



Ausschließlich  
in bayerischer  
Hand  



Hofbräu München
„Ausschließlich in bayerischer Hand“

HB steht für das berühmte Münchner Hofbräuhaus. Gegründet wurde 
es im Jahre 1589 von Herzog Wilhelm V., der kein Bier fi nden konnte, 
welches seinen anspruchsvollen noblen Gaumen zufrieden stellen konn-
te. Seitdem haben Brauerei und Schankstätte Münchner Biergeschichte 
geschrieben und Münchner Bierkultur geprägt. Sie ist eine von wenigen 
Münchner Brauereien, die nicht zu einem internationalen Braukonzern 
gehört und sich ausschließlich in bayerischer Hand befi ndet. Das Buch-
stabenpaar HB mit Krone ist weltweit ein Begriff. Auf dem jährlichen 
Oktoberfest ist das HB-Zelt das wichtigste und auch das meistbesuchte.
Seit über 400 Jahren braut Hofbräu München nach dem deutschen 
Reinheitsgebot. Dieses einzigartige Verbraucherschutzgesetz ist das 
unverletzliche Gütesiegel für die Reinheit und Qualität ihrer Biere.



Ehrliche  
Tradition 
aus königlichen 
Zeiten



Budweiser Budvar
„Ehrliche Tradition aus königlichen Zeiten“

Budweiser steht heute mehr denn je für die über 700 Jahre währende 
Braukultur in Budweis. Der Name der Brauerei und seiner Biermarke be-
ziehen sich seit jeher auf ihren Herkunftsort. Jeder Tropfen Budweiser 
Budvar wird ausschließlich in Budweis gebraut und war früher als das 
Bier der Könige bekannt. Der heutige Brauprozess unterscheidet sich 
praktisch nicht von dem ursprünglichen Brauverfahren und wird seit 
über 700 Jahren von den tschechischen Braumeistern überliefert. Zum 
Brauen werden die besten naturbelassenen und unverfälschten Roh-
stoffe verwendet: Mährische Gerste, nobler Saazer Doldenhopfen und 
reines, weiches Quellwasser aus dem 300 Meter tiefen Brunnen direkt 
unter der Brauerei. Die Brauerei ist als letzte von fünf großen natio-
nalen Biermarken noch in tschechischer Hand und zelebriert ehrliche 
Tradition aus königlichen Zeiten.



Benediktinische 
Brautradition &
raffinierte  
Brautechnik



Kloster Andechs
„Benediktinische Brautradition und 
raffi nierte Brautechnik“

Die Klosterbrauerei ist heute in Deutschland die größte von nur noch 
wenigen authentischen Klosterbrauereien, die eine existierende Or-
densgemeinschaft konzernunabhängig führt. Sie gehört den Benedikti-
nern von St. Bonifaz in München & Andechs. Gebraut und abgefüllt wird 
nur vor Ort in Andechs. Das Kloster Andechs, von weither sichtbar auf 
dem Heiligen Berg über dem Ostufer des Ammersees gelegen, ist der 
älteste Wallfahrtsort Bayerns und zieht jährlich rund eine Million Be-
sucher an. Seit 1455 betreuen die Andechser Benediktinermönche die 
Wallfahrt und kümmern sich um das Wohl der Pilger. Deshalb brauen 
sie seit über 550 Jahren ihr Bier selbst. Andechser Klosterbiere stehen 
heute für die erfolgreiche Verbindung von benediktinischer Brautraditi-
on und raffi nierter Brautechnik.

Benediktinische 
Brautradition &
raffi nierte 
Brautechnik



Einzigartige Aromen, 
die den Geschmack 

der Biere prägen



Distelhäuser
„Einzigartige Aromen, die den Geschmack 
der Biere prägen“

Die Brauerei Distelhäuser, die ihren Namen von dem Tauberbischofs- 
heimer Stadtteil ableitet, ist seit 1876 ein Familienbetrieb. Liebe und 
Leidenschaft für das eigene Schaffen und das Streben nach höchster 
Qualität prägen die Unternehmenskultur. Die Besonderheit der Distel-
häuser Biere ist ihr stark regional geprägter Ursprung. Alle sorgfältig 
ausgewählten Rohstoffe stammen ausschließlich aus der Region. Mit ei-
ner eigenen Hefereinzucht werden die unterschiedlichen Hefen für die 
Biere selbst kultiviert. Diese sorgen für einzigartige Aromen, die den 
Geschmack der Biere prägen. Bei der Verarbeitung halten sich die Brau-
meister an traditionell überlieferte Methoden. Alle Distelhäuser Biere 
sind mit dem Slow Brewing Gütesiegel zertifiziert, dem härtesten Quali-
tätssiegel im Biermarkt.



Charaktervolle Spezialitäten  
mit einem unverwechselbaren 
Geschmack
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Rothaus
„Charaktervolle Spezialitäten mit einem 
unverwechselbaren Geschmack“

In den mittlerweile mehr als 200 Jahren ihres Bestehens hat sich die 
Brauerei Rothaus von der kleinen Klosterbrauerei zur Badischen Staats-
brauerei Rothaus AG entwickelt. Sie liegt mitten im Hochschwarzwald 
auf 1000 Metern Höhe und ist damit Deutschlands höchstgelegene Brau-
erei. Bereits seit 1791 wird in Rothaus die Passion fürs Bierbrauen ge-
pflegt. Alle Zutaten werden regional bezogen: Heimische Sommergerste 
aus Baden-Württemberg und den angrenzenden Bundesländern, Hopfen 
aus Tettnang und der Hallertau. Auf den Einsatz von Bitterhopfen wird 
vollständig verzichtet. Um den Kunden einen wirklich außergewöhnli-
chen Genuss bieten zu können, sieht man von einer beschleunigten La-
gerung ebenso ab wie von einer forcierten Gärung. Stattdessen erfährt 
jedes Rothaus-Bier eine schonende Reifezeit von bis zu 5 Wochen. Das 
Ergebnis sind charaktervolle Spezialitäten mit einem unverwechselba-
ren Geschmack.



Eine Vielfalt, 
von der Freunde 
des Gerstensaft  

nur profitieren können



Antonius 
Privatbierbrauerei
„Eine Vielfalt, von der Freunde des Gerstensaftes nur profi -
tieren können!“

Während der Weinliebhaber in Südtirol seit jeher zwischen zahlrei-
chen Sorten und Kellereien wählen konnte, war die Auswahl an Südti-
roler Biermarken jahrzehntelang bescheiden. Mit der zweiten Brauerei 
Südtirols gewährleistet das Antonius-Bier nun eine Vielfalt, von der 
Freunde des Gerstensafts nur profi tieren können. Die Standortwahl 
der Brauerei in Völs am Schlern wurde maßgeblich vom Quellwasser 
beeinfl usst, welches aus dem Schlernmassiv sprudelt. Es eignet sich 
hervorragend dazu, Bier in höchster Qualität zu brauen. Besonderen 
Wert bei der Bierherstellung legt die Privatbierbrauerei Antonius auf 
das deutsche Reinheitsgebot. Verwendet wird bestes Braumalz aus 
Bayern, Hopfen aus der Hallertau und natürlich das Schlernwasser 
und so können Biere in hoher Qualität garantiert werden.



Guinness –   
ein eigener  
Geschmack



Guinness
„Guinness – ein eigener Geschmack“

Die Brauerei Guinness wurde von Arthur Guinness 1759 in Dublin ge-
gründet. Der Name Guinness ist eine Anglisierung des irischsprachigen 
Nachnamens Mac Aonghusa bzw. Mag Aonghusa und bedeutet „Sohn 
des Aongus“. Aongus bedeutet „eine Wahl“. Seit 1759 wird Guinness am 
St. James’s Gate in Dublin und in zahlreichen weiteren Brauereien welt-
weit gebraut. Je nach Zielland wird ein variiertes Rezept verwendet.
Guinness Draught wird mit einem Gemisch aus 30 Prozent Kohlensäure 
und 70 Prozent Stickstoff gezapft, wodurch das Guinness einen eigenen 
Geschmack erhält und der Schaum cremiger und haltbarer wird. 



Konsequentes Festhalten  
an den ursprünglichen  
Brauverfahren



Maisel’s Weisse
„Konsequentes Festhalten an den ursprünglichen 
Brauverfahren“

1887 wurde das Familienunternehmen von Hans und Eberhardt Mai-
sel gegründet. Sie errichteten vor den Toren Bayreuths eine moderne 
Braustätte und legten so den Grundstein für das noch heute sehr er-
folgreiche Unternehmen. Inzwischen hat die vierte Generation mit Jeff 
Maisel die Geschicke der Brauerei übernommen, die ganz im Sinne der 
Vorväter gelenkt werden. Die Liebe zum Produkt und höchstes hand-
werkliches Können prägen das Bild der Brauerei in der Gegenwart eben-
so wie die hervorragende Qualität des Bieres.
Im Laufe der Zeit entwickelte sich das Familienunternehmen zu einem 
der größten Weißbiererzeuger Deutschlands. Das konsequente Festhal-
ten an den ursprünglichen Brauverfahren mit ausgewählten Weizen- und 
Gerstenmalzen und die Verwendung spezieller Hefe aus eigener Zucht 
machen Maisel‘s Weisse zu einem einzigartigen Genuss.



Zeit für das 
Besondere



Franziskaner Brauerei
„Zeit für das Besondere“

Die Wurzeln der Franziskaner Brauerei lassen sich bis 1363 zurückver-
folgen. In diesem Jahr wird erstmals die „Bräustatt bey den Franzis-
kanern“ in der Nähe der Residenz in München genannt. Der Name ist 
auf das Franziskaner-Kloster zurückzuführen, das schräg gegenüber 
lag und mit dem wohl immer reger Austausch stattfand. Heute wird das 
Franziskaner Weißbier in einer der modernsten Produktionsstätten und 
ausschließlich nach dem Bayerischen Reinheitsgebot hergestellt und ist 
eine der größten Marken im deutschen Weißbier-Markt, ohne die Wur-
zeln verloren zu haben, was für die Beliebtheit und Qualität dieser Weiß-
bierspezialität über die Grenzen Bayerns hinaus spricht. Dabei werden 
nur ausgesuchte und hochwertige Zutaten verwendet: Hopfen und Malz 
stammen aus Anbaugebieten in Bayern, die spezielle obergärige Hefe 
kommt aus der eigenen Reinzucht und das Wasser aus dem brauereiei-
genen Brunnen.



Allgäuer Brauhaus
„Einzigartige Biere nach echter handwerklicher Manier“

Als eine der ältesten Brauereien Deutschlands kann das Allgäuer Brau-
haus mit Stolz auf eine mehr als 600-jährige Tradition zurückblicken. Die 
Biergeschichte im Allgäu reicht bis in die Zeit der Kelten zurück. Mönche 
der Reichsabtei St. Gallen brauten in Kempten als erste gewerblich Bier. 
1911 wurde schließlich die Allgäuer Brauhaus AG gegründet. Mittlerweile 
ist das Allgäuer Brauhaus die bedeutendste Brauerei der Region und 
eine wichtige Wirtschaftsgröße im Allgäu. Die Braumeister verstehen 
es, aus Hopfen und Malz, Wasser und Hefe einzigartige Biere nach ech-
ter handwerklicher Manier zu brauen. Ob aus dem Fass oder der Bügel-
fl asche - wer zu den Allgäuer Brauhaus Bierspezialitäten greift, genießt 
ein Stück Allgäu vom Feinsten!



Erdinger Weissbräu
„Gepfl egte bayerische Weißbierkultur“

Mit einem Ausstoß von ca. 1,76 Mio. hl (2017) und dem Export in über 90 
Länder ist Erdinger die größte deutsche Weißbierbrauerei in Familienbe-
sitz. Seit über 130 Jahren steht Erdinger Weissbräu für gepfl egte bayeri-
sche Weißbierkultur und höchsten Genuss. Seit 1886 wird jede einzelne 
Flasche ausschließlich in Erding gebraut. Qualität und Geschmack sind 
ihr höchstes Gut. Beim Reinheitsgebot und den erstklassigen Rohstof-
fen für das bayerische Kulturgut Weißbier werden keine Kompromisse 
gemacht. Das Brauwasser entspringt in zwei brauereieigenen Brunnen 
von 160 Metern Tiefe. Die erfahrenen Braumeister wählen ganz speziel-
le Weizen- und Gerstensorten aus, die sich besonders gut zum Brauen 
von Weißbier eignen. Beim Hopfen setzen sie auf erlesene Hopfensor-
ten, die Weißbier eine mild-aromatische Bittere verleihen. Obergärige 
Hefe, die eigens in der Brauerei kultiviert wird, sorgt für das typisch 
fruchtige Aroma von Weißbier. Es gibt sie nur hier – diese Hefestämme 
sind weltweit einzigartig.



Kozel
„Brauen ehrlichen Biers...“

Seit dem 14. Jahrhundert wurde in Velké Popovice Bier gebraut. Im 19. 
Jahrhundert reparierte Baron František Ringhoffer die alten Gebäude 
und baute eine neue Brauerei. Er hat ein unvergessliches Vermächtnis 
hinterlassen, welches das Dorf Velké Popovice auf ewig mit dem Brauen 
ehrlichen Biers verbindet. Im Dezember 1874 bekam das Dorf das beste 
Weihnachtsgeschenk der Welt: Die erste Charge des Kozel Biers wurde 
gebraut! Sein süffi ger und leckerer Geschmack erstaunte viele Biertrin-
ker, am meisten aber einen französischen Maler, der zu der Zeit den 
Ort besuchte. Die Gastfreundschaft der Dorfbewohner und das perfekte 
Bier haben ihn fasziniert. Als Dank dafür malte er ein kunstvolles Emb-
lem: den Ziegenbock (tschechisch: Kozel). Dieses Motiv ist bis heute das 
Symbol der Brauerei und heute noch wird das Bier unverändert nach der 
ersten Charge gebraut.



Fullers Brewery
„Fuller’s beers... a family of beers recognised as 
among the best in the world“

Fuller‘s Brewery ist eine unabhängige, familiengeführte regionale Brau-
erei, die 1845 in Chiswick, England gegründet wurde. Diese Brauerei 
aus Chiswick, im Westen der englischen Hauptstadt, wurde Ende des 19. 
Jahrhunderts in ihrer „modernen“ Form gegründet, obwohl die Bierpro-
duktion auf das 17. Jahrhundert zurückgeht. Zu Beginn des 19. Jahrhun-
derts lief das Geschäft für das Brauhaus nicht besonders gut, sodass der 
Industrielle John Fuller den Besitz übernahm und sein Sohn John Bird 
Fuller zusammen mit Henry Smith und seinem Schwager John Turner 
1845 die Fuller Smith & Turner Brauerei, so wie wir sie heute kennen, 
gründete. Der Name wird der Einfachheit halber als Fuller’s abgekürzt.



Amarcord
„Naturprodukt ohne Zusatzstoffe“

Amarcord wurde 1997 in Rimini von einigen Freunden in einer Bar mit 
dem Ziel gegründet, die Welt des italienischen Bieres zu verändern.  
Das Bier von Amarcord ist ein Naturprodukt ohne Zusatzstoffe, dessen 
Qualität in erster Linie von den verwendeten Materialien abhängt. Der 
Sitz der Brauerei wurde aufgrund der Qualität des Wassers ausgewählt, 
das von einer Quelle am Fuße des Monte Nerone stammt. Nachhaltigkeit 
steht seit jeher im Mittelpunkt der Philosophie der Brauerei und tatsäch-
lich ist der Verbrauch an konventionell erzeugtem Strom sehr gering.



Meantime
„Zeit, Tradition, Technologie und Geschmack.“

Meantime wurde 1999 in Greenwich gegründet und ist bereits eine der 
Kultbrauereien der englischen Hauptstadt. Sie verbindet dank ihres 
Konzepts einer „modernen Craft Brewery“ die große angelsächsische 
Brautradition mit neuen, innovativen Technologien. 2007 erhielt Mean-
time wichtige Braupreise und 4 ihrer Produkte wurden von der UK Inter-
national Beer Challenge in die Liste der „50 besten Biere der Welt“ auf-
genommen. Die Philosophie, die Meantime zugrunde liegt sind die 4 Ts:
Time (Zeit), Tradition, Technologie und Taste (Geschmack).



Itala Pilsen
„Sorgfältige Auswahl bester Hopfen“

1919, im Herzen der Stadt Padua, erfüllte sich Arrigo Olivieri seinen 
Traum: die Herstellung eines Lagers von überragender Qualität, Au-
thentizität und Charakter für die Paduaner. So enstand Itala Pilsen, ein 
Pils aus reinem, nicht pasteurisiertem Malz mit vollem Geschmack: das 
Ergebnis einer sorgfältigen Auswahl bester Hopfen. Eine der Besonder-
heiten von Itala Pilsen ist, dass dieses Bier nicht pasteurisiert wird. Da-
durch werden die Aromen und der Geschmack der sorgfältig ausgewähl-
ten Zutaten bewahrt, sodass sie so schmecken, als wären sie gerade 
erst vom Braumeister in der Brauerei gezapft worden.



Weitere Biere in unserem Sortiment



Typen

Pils

Das Bier, auch Pilsener oder Pilsner genannt, ist ein nach 
Pilsner Brauart untergärig gebrautes Bier. Charakteristisch 
ist seine bittere Note und es besitzt einen Alkoholgehalt von 
4,0 % bis 5,2 %. Zutaten sind helles Malz, weiches Wasser, 
untergärige Hefe und sehr aromatischer Hopfen. In Deutsch-
land ist Pils oder Pilsner das meistgebraute und auch -ge-
trunkene Bier und es ist eine Sorten- und keine Herkunftsbe-
zeichnung. Bier aus Pilsen wird deshalb als „Pilsner Urquell“ 
angeboten.

Lager

Hierbei wird die Haltbarkeit des untergärigen, jedoch weni-
ger stark gehopften Bieres in den Vordergrund gestellt. Sie 
haben meist einen leicht höheren Alkoholgehalt. Der Begriff 
„Lager“ ging in den englischen Sprachgebrauch für (deut-
sches) Bier ein.

Weizenbier

Es handelt sich hierbei um ein obergäriges Bier mit einem 
Alkoholgehalt von 5,0 % bis 5,6 %. Kennzeichnend ist der 
Einsatz von Weizen- statt Gerstenmalz. Es hat meist einen 
fruchtig würzigen Geschmack. Es ist gefi ltert als Kristallwei-
zen oder ungefi ltert als Hefeweizen im Handel.

Helles

Dieses untergärige Bier ist meist ein weniger starkes nach 
Münchener Brauart, malzbetonter und weniger gehopft, 
oder Dortmunder Brauart gebrautes Bier. In Bayern ist dem 
Zeitgeschmack folgend aus dem milderen Dunklen das Helle 
geworden. Im Norden wird eher ein herbes Helles getrunken.

Beim Bier wird zunächst zwischen obergärig und untergärig unterschieden. Obergärig bedeutet, dass die 
alkoholische Gärung des Bieres durch Hefekulturen ausgelöst wird. Beim obergärigen Prozess sammelt sich 
die Hefe größtenteils an der Oberfl äche. Die Gärtemperatur liegt bei über 14°C. Bei dem untergärigen Pro-
zess setzt sich die  untergärige Hefe nach Ende des Gärprozesses am Boden ab. Diese Braumethode konnte 
auf breiter Ebene erst nach Erfi ndung der modernen Kältetechnik 1877 angewendet werden. Das Ganze 
erfolgt bei etwa 6°C bis 12°C.
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Starkbier

Diese Biere haben einen höheren Stammwürzgehalt und 
sind dadurch auch alkoholreicher. Dazu gehören besonders 
die Bockbiere, in den Sorten Bock, Doppelbock oder Weizen-
bock, und das in Deutschland seltenere Porter. Historisch 
wurden solche Biere ab November über den Winter gebraut 
und angeboten, da sie nährreicher sind.

Export

Es handelt sich hierbei um untergäriges Vollbier mit einer 
Stammwürze von 12 % bis 14 % und einem Alkoholgehalt 
von meistens etwas über 5 %. Es kann hell oder dunkel sein. 

Kölsch

So darf sich ein Bier nur nennen, wenn es in Köln gebraut 
wird und ist ebenfalls obergärig. Es enthält 4,8 % Alkohol 
und wird in Köln und Umgebung ausgeschenkt.

Altbier

wird obergärig gebraut und hat einen Alkoholgehalt von 
etwa 4,8 %. Die Herkunft des Namens geht wohl auf „nach 
alter Brauart“ zurück. Es ist ein dunkles, eher bitteres Bier. 

Schwarzbier

Das Bier hat seinen Namen durch die Auswahl des Malzes, 
durch den man eine tiefe Farbe erreicht. Heutzutage kann 
man es aber auch in einer hellen Variante herstellen. Es wird 
untergärig gebraut, schmeckt vollmundig und hat einen Al-
koholgehalt von 4,8 bis 5 %. 

Dunkelbier

Dies ist eine alte Biersorte, die farblich zwischen Hellem und 
Schwarzbier angesiedelt ist, meist ist der Malzanteil höher 
und es schmeckt vollmundig. Ein besonderes Dunkel ist das 
alkoholschwache Malzbier oder Karamelbier.

Märzen

Es hat mehr Stammwürze und einen höheren Alkoholgehalt. 
Es wurde früher nur im Frühjahr gebraut (deshalb Märzen) 
und auf den Festen im Sommer (insbesondere zur Kirchweih) 
ausgeschenkt.

Spezialbiere

Diese sind oft nur regional verbreitet oder werden in 
besonderen Brauverfahren hergestellt. Zu ihnen zählen 
unter anderem Weizenbock, Eisbock, Rauchbier, Roggenbier 
oder unterschiedliche Festbiere für lokale Anlässe, von 
größerer Bedeutung sind hierbei das Wiesnbier zum 
Münchner Oktoberfest und die für die weitere Verbreitung 
erbrauten Oktoberfestbiere. Auch zu anderen Festen wird 
spezielles Festbier gebraut (Annafest, Bergkirchweih).

Zwicklbier

Es ist ein ungefi ltertes und 
naturtrübes Bier. 

Bier richtig lagern!

Bier sollte immer dun-
kel und kühl gelagert 

werden. Sonnenlicht und 
Temperaturschwankun-
gen sind zu vermeiden, 
da sie den Geschmack 

verändern.



 

Das Glas immer gründlich mit Wasser ausspülen. (Bild 1)

Das Bier sollte möglichst in drei Mal gezapft werden: 

1.  Zuerst das Glas schräg halten und zügig befüllen, bis der Schaum etwa zur Hälfte  
 im Glas steht. Das zu 2/3 gefüllte Glas anschließend eine kurze Weile absetzen,  
 damit der Schaum haltbar bleibt.

2.  Beim anschließenden Nachzapfen den Hahn nicht ins Bier eintauchen,  
 da durch die eintretende Luft die Kohlensäure entweicht. 

Tipps für einen  
optimalen Biergenuss!
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3.  Abschließend die Schaumkrone aufsetzen und innerhalb 2-3 Minuten servieren. 

 Die Zapfdauer nicht übertreiben: das 7-Minuten-Pils gehört der Vergangenheit an.  
 Dabei landet ein Großteil der Kohlensäure im Schaum und das Bier schmeckt schal.
 
 • Das erste Glas des Tages, das sogenannte Leitungsbier, immer wegschütten.
 
 • Wenn sich das CO2 Manometer im roten Bereich befindet, ist es Zeit für einen  
   Austausch der CO2 Flaschen. Eine volle Ersatzflasche sollte immer 
   zur Verfügung stehen.

Vorsicht Glas!

Ein Bierglas muss absolut 
fettfrei sein, da das Fett 

den Schaum zerstört. Um zu 
vermeiden, dass sich Spül-

mittelreste am Glas befinden, 
sollte das Glas nach dem 

Abwaschen immer mit kaltem 
klarem Wasser nachgespült 

werden.

Temperatur

Beim Trinken sollte das 
Bier eine Temperatur von 

7-9 C° haben. 



Wussten Sie...

dass Bier wichtige Vital-
stoffe wie Vitamine, Koh-
lehydrate, Mineralstoffe, 
Aminosäuren, Hopfenbit-
terstoffe und organische 

Säuren enthält?

Wussten Sie...

dass in einem Liter Bier 
40g Alkohol enthalten 

sind und diese Menge un-
ter normalen Umständen 
für einen erwachsenen, 

gesunden Menschen 
unbedenklich ist?

Wasser

Das Brauwasser ist der Hauptbestandteil des Bieres: Zu mehr als 90 Prozent besteht es 
aus diesem natürlichen Rohstoff. Beim Brauprozess wird besonders hochwertiges Was-
ser verwendet. Oft übertrifft seine Qualität die des üblichen Trinkwassers. Für helle, hop-
fenbetonte Biere wird in der Regel weiches Wasser eingesetzt, für dunkle und auch für 
vollere Biere kann härteres Wasser verwendet werden. 

Malz

Ob blond, ob braun oder schwarz, bernsteinfarben oder lichthell, ob süßlich oder würzig 
– das Braumalz gibt dem Bier seine Geschmacksfülle und seine Farbe. In der Mälzerei 
werden die Getreidekörner durch Zugabe von Wasser zum Keimen gebracht und dann ge-
trocknet (gedarrt). Mit dem Malz, das so entsteht, wird in der Brauerei der Sud angesetzt. 
Die Körner werden maschinell gereinigt und sortiert. Danach kommen sie in die sogenannte 
„Weiche“, wo das Getreide bis zu drei Tage lang abwechselnd mit Wasser und Luft in Be-
rührung kommt, um anschließend im Keimkasten ca. 5 Tage zu keimen.
Bei guter Belüftung entsteht auf diese Weise Grünmalz, das noch getrocknet - oder in der 
Brauer- und Mälzersprache „gedarrt“ - werden muss. Durch die gezielte Auswahl der Tem-
peratur beim Darren entscheidet der Mälzer über die Farbe und Geschmack des wichtigen 
Rohstoffes Malz - und damit auch über die Farbe des fertigen Bieres. Das fertige Braumalz 
wird von den Wurzelkeimen befreit, entstaubt und poliert, bevor es schließlich in Silos gela-
gert wird. Von hier aus wird das fertige Braumalz dann an die Brauerei geliefert, die es im 
Brauprozess weiterverarbeitet.

Zutaten

Wussten Sie...

dass das Reinheitsgebot die 
älteste lebensmittelrechtli-
che Vorschrift der Welt ist, 
die bis heute ihre Gültigkeit 

nicht verloren hat? Sie 
stammt aus dem Jahr 1516 

und besagt, dass Bier in 
Deutschland ausschließlich 

aus Wasser, Malz, Hopfen und 
Hefe gebraut werden darf.
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Hopfen

Hopfen gilt als „Seele des Bieres“, denn sie verleiht dem Bier sein spezifi sches Aroma und seinen typischen herben Geschmack. Und 
auch die feste Schaumkrone auf einem frisch eingeschenkten Bier verdanken wir u.a. dem Hopfen. Außerdem erhöht der Hopfen 
die Haltbarkeit des Bieres – ganz natürlich und ohne chemische Zusätze. Je nach Biersorte gibt der Brauer 100 bis 400 Gramm 
Hopfen auf einen Hektoliter Bier: Biere nach Pilsener Brauart und Starkbiere werden zum Teil erheblich stärker gehopft als z.B. 
die weniger herben Exportbiere. Das bis zu sieben Meter hohe Klettergewächs ist als Heilpfl anze anerkannt, seine beruhigende Wirkung 
nutzt der Mensch bereits seit Jahrhunderten. Auch das Bier erhält durch die Hopfenbeigabe seine besonders entspannende Wirkung.

Hefe

Die Hefe bringt die Bierwürze zur Gärung und wandelt dabei Malzzucker in Alkohol und Kohlensäure um. Hefe – das sind mi-
kroskopisch kleine Einzeller, die fast überall in der Natur vorkommen. Ohne Hefezellen gäbe es keine Gärung und ohne Gä-
rung wiederum kein Bier. Neben dem Alkohol produzieren die Hefezellen während der Gärung bis zu 300 fl üchtige und 
nichtfl üchtige Nebenprodukte, darunter weitere Alkohole, Ester, Aldehyde u.a., die maßgeblich den Geschmack des Bie-
res mit prägen. Dabei ist Hefe der ökonomischste Rohstoff des Bieres, denn sie vermehrt sich während des Brauens selbst.
Und noch besser: Nach dem Brauen können die verwendeten Hefen gereinigt und so mehrfach verwendet werden.                 .               

Das Deutsche Reinheitsgebot

Seit fast 500 Jahren sichert das Reinheitsgebot die Bierqualität. Im April 1516 machte der Bayrische Landständetag unter Vorsitz 
von Herzog Wilhelm IV. die Vorschrift verbindlich, dass zur Herstellung des Bieres nur Wasser, Gerste und Hopfen verwendet wer-
den dürften. Auch heute noch muss deutsches Bier in Deutschland laut Gesetz ausschließlich aus Malz, Hopfen, Hefe und Wasser 
hergestellt werden. Das Reinheitsgebot von 1516 ist also die älteste, noch heute gültige Lebensmittelgesetzgebung der Welt und 
hat nichts von seiner Aktualität eingebüßt: es garantiert, dass deutsches Bier weder künstliche Aromen noch Zusatzstoffe enthält.

Wussten Sie...

dass Bier fast frei 
von Fett und völlig 

frei von 
Cholesterin 

ist?






