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Genuss und Kultur in unserer Heimat werden
seit jeher von zwei grollen Kraften beeinflusst:
Von der Brau- und der Glaskunst. Beide haben die
grolSten Bruche ihrer Geschichte hinter sich und
sind daraus als weltweit gefragte Spezialisten ge-
starkt hervorgegangen.

Als Partner der Bierkulturregion verschreiben wir
uns beiden Welten und verbinden sie fur unsere
Gaste zu neuen, stilvollen Genussmomenten.
Alles was wir mit dem groBen ,B“ der Bierkultur-
region kennzeichnen steht fiir exklusive, auf-
wandige Produkte aus Sudhaus und Kuche, ist
lokal und mehr slow als fast, ohne dogmatisch
zu werden.

Unser ,Norden“ sind die Premiumbiere mit der

Bezeichnung Hopfenklang. Sie sind das Gemein-
schaftswerk unserer 8 Brauereien und abhangig
von der Verfugbarkeit der Zutaten nur begrenzt
erhaltlich. Als Leuchtturm strahlt diese Beson-
derheit unser Verstandnis von einem komplexen
und zugleich erfrischenden Biererlebnis aus.
Bitte fragen Sie unser Team, welche Hopfen-
klang-Edition derzeit verfugbar ist. Begleitet wird
der Hopfenklang von 7 pramierten Solistenbieren
unterschiedlichster Stile fur verschiedenste
Anlasse.

Das erste Bierglas der Bierkulturregion ist ein fi-
ligraner Kelch, der sich nach oben verjlingt und
wie ein Kamin die komplexen Duftnoten zur Nase
geleitet. Darum schenkt man diese Biere nur bis
zum Moment der grofSten Oberflache ins Glas und
erlebt so die ganze sensorische Wucht unserer
Bierspezialitaten.

Entwickelt hat das Glas die Glasmanufaktur Eisch
in Frauenau, die erst jungst wieder dreifach fir
seine feine Tischkultur ausgezeichnet wurde.
Probieren Sie es aus, es wird Sie Uberzeugen!

Ihre Bierkulturregion Niederbayern



HOCHSTE QUALITAT VON ANFANG AN

Die Premiumbierspezialitat Hopfenklang, Parti-
tur 1, istinder DREIVIERTELFLASCHE gereift und
erhalt so seine unvergleichliche Geschmackssta-
bilitat und Haltbarkeit.

Es ist ein hopfengestopfter Bernsteinbock mit
verschiedenen Malzsorten, wie Weizen-, Pilsner-,
Dinkel- und Cara Ambermalz. Funf verschiedene
Hopfensorten, Bavaria Mandarin, Ariana,

HOPFENKLANG
PREMIUMBIERSPEZIALITAT

Stammwiirze 16,5 °P
Alkohol 6,8 vol.

IBU 18

EBC 22
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Beste Trinktemperatur
9°C
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FLASCHEN-NR.
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Cascade, Opal und Sorachi Ace verleihen dem
Bier einen kernigen, vollmundigen Charakter.
Trotz der hohen eingesetzten Hopfenmenge, 10-
fach hoher als normal, ist die Bittere dezent im
Hintergrund und die Fruchtigkeit voll entfaltet.
Im Glas ist er eine Erscheinung in hellem Bern-
stein mit leichtem kupferrotem Stich und weiRem,
cremigen Schaum. In der Nase entwickelt er ein
duftiges, blumiges Aroma aus Zitrusgras aber
auch reife Banane. Im Mund entfaltet sich seine
ganze Komplexitat und am Gaumen eine wei-
che Kohlensaure. Im Abgang dominieren dann
elegant fruchtige Noten von Mandarine, reifer
Ananas und Zitrone.

Eine spannende Komposition aus funf verschie-
denen Hopfensorten machen diese Bierspezia-
litat zu einem unvergesslichen Ereignis. Gerne
auch als Begleiter im Dinner for Two.

www.bierkulturregion.de



APOSTELBRAU HAUZENBERG

Chuck’s Barrel ist ein spezielles Starkbier,
welches mit einer Dreilanderhopfung veredelt
wird. Es reift in original Jack-Daniels Fassern fur
mindestens 3 Monate und erhalt dadurch ein
vielschichtiges Aromaspektrum mit einer leich-
ten Whiskynote.

CHUCK’S BARREL
STARKBIER

Stammwiirze 16,4 °P
Alkohol 7,0 vol.

IBU 34

EBC 25

Beste Trinktemperatur
9°C

Im Glas zeigt es sich dunkel schimmernd mit
einem sehr bestandigen, feinporigen weilRen
Schaum. In der feinen Nase entfaltet sich eine

Komposition von Rostaromen, Eichenholz und
Karamellzucker. Im Korper ist die Bierspezialitat
wuchtig und trotzdem elegant. Ein langanhalten-

der, intensiver Abgang, der zugleich zartbitter
und sull erscheint, wird von einer zarten Bour-

bon-Note begleitet.

ZUTATEN: Dinkelmalz, Gerstenmalz, Hopfen Sa-
phir, Opal, Tettnang. Flaschen-Fassreifung / Bit-
ternote mittel / Farbe dunkelorange

Eignet sich hervorragend zu Burger und Steaks in
allen erdenklichen Variationen.

Ausgezeichnet beim Meininger International
Craft Beer Award mit Silber.

Apostelbrau | Eben 11-13 | 94051 Hauzenberg | www.apostelbraeu.de



BRAUEREI ALDERSBACH

Es ist das Lieblingsbier unseres Braumeisters,
der dieses kostliche Elixier traditionell vor jeder
Volksfestsaison mit der Brauereifamilie, den
Festwirten und Vereinsvertretern komponiert.
Es kommt auf den Volksfesten zum Ausschank,
ist aber wegen seiner groBen Beliebtheit auch als
Flaschenbier erhaltlich.

ALDERSBACHER
FESTBIER

Stammwiirze 13,4 °P
Alkohol 5,8 vol.

IBU 17

EBC9

Beste Trinktemperatur
5bis 8°C

Die untergarige Spezialitat wird nach altuberlie-
fertem Braurezept mit Pilsner Malz, mit Aroma-
malz und unserem kristallklaren Wasser aus
einem Tiefbrunnen eingebraut und mit Haller-
tauer Tradition sowie Hallertauer Perle
gehopft. Dann gonnen wir ihm 6 Wochen Reifung
und Ruhe bevor es blank filtriert in die Flasche
kommt.

Seine sonnengelbe Farbe mit leicht goldenen Re-
flexen ist pure Energie fur das Auge. Das leicht
malzige Aroma und die feinen Hopfennoten strei-
cheln die Nase. Am Gaumen spurt man seine mil-
de SuBe und zunehmende Malzprasenz, eingebet-
tet in eine stilvolle Bittere.

Die Spezialitat passt sehr gut zu Kase (milder Zie-
genkase, Camembert, Parmigiano) und Braten
(Rind oder Schwein).

Brauerei Aldersbach | Freiherr-von-Aretin-Platz

94501 Aldersbach | www.aldersbacher.de



BUCHER BRAU

Unser Altbayrisch Dunkel wird zu 100 Prozent mit
dunklem Malz eingebraut. Durch speziell geroste-
te Malze erhalt es seinen schonen dunkelbraun-
roten Glanz.

ALTBAYRISCH
DUNKEL

Stammwiirze 12,8 °P
Alkohol 5,2 vol.

IBU 16

EBC 69

Beste Trinktemperatur
8°C

Im Vergleich zum ublichen Einmaischverfahren
wird unser Altbayrisch Dunkel nach alter
Rezeptur dreimal gemaischt. Durch dieses auf-
wendigere Verfahren konnen die Bestandteile des
dunklen Malzes besser herausgelost werden und
verleihen dadurch unserem Altbayrisch Dunkel
noch intensiver das typische Geschmackserleb-
nis eines dunklen Bieres bayerischer Brauart.

Im Glas erstrahlt es in ausgepragter dunkel-
braunroter Farbung. Sein Schaum ist wunderbar
kleinporig und kompakt. Am Gaumen wirken ein
kraftiger, langanhaltender Korper und die feinen
Noten von dunkler Zartbitterschokolade und
einer Spur von Kaffee.

Das Dunkel begleitet gerne bayrische bis exotische
Speisen von deftig bis scharf.

Bucher Brau Grafenau | Elsenthaler Str.5-7 |

94481 Grafenau | www.bucher-braeu.de



BRAUEREI HUTTHURM

Unsere Altbayerische Weisse erinnert an die gute
alte Zeit, als das Bier noch Dunkel war.

Unsere obergarige Hefe ist einer unserer wert-
vollsten Partner in der Brauerei. Die Pflege der
Hefestamme, in Handarbeit geerntet und gela-
gert, ist uns genauso wichtig, wie die Auswahl der
verwendeten Rohstoffe. Fur unsere WeiRbiere
setzen wir ausschlieBlich bayerische Malze, wie

ALTBAYERISCHE
WEISSE

Stammwiirze 12,0 °P
Alkohol 5,2 vol.

IBU 11-13
EBC 38 - 40

Beste Trinktemperatur
10 °C

das aus Franken stammende Weizenmalz, oder
das niederbayerische Gerstenmalz ein. Der Aro-
mahopfen Tradition kommt aus der Hallertau.
Die klassische Flaschengarung ist nach unserer
Uberzeugung die beste Variante, geschmacklich
ausgereiftes WeiRbier zu brauen. Bei der anschlie-
Benden Lagerung geben wir dem Bier genugend
Zeit, das komplexe Aroma ausbilden zu konnen.

Die Nase begrufSt die naturtrube Spezialitat mit
feinem Duft nach reifen Bananen und Karamell.
In Mund und Gaumen ist sie im Einstieg sam-
tig-hefig mit ausgepragten Fruchtnoten. Sein
Korper ist leicht und doch voll, die Fruchtnoten
dominieren klar. Die Hefe ist gut eingebunden
und rundet das Geschmacksbild nahezu perfekt
ab. Im Abgang gesellt sich noch etwas Hopfen
hinzu. Der Geschmack halt lange vor und ist auch
gegen Ende noch sehr angenehm.

Im Weizenglas passt die Altbayerische Weisse
perfekt zu Gefligel, harmoniert aber auch mit
Schokoladendesserts und Nusskuchen.

Brauerei Hutthurm | Marktplatz5 | 94116 Hutthurm | www.brauerei-hutthurm.de



LANG BRAU FREYUNG

Die Herstellung unseres Hellen wird nach altem
Rezept mit einer Auswahl bestem Malzes, feins-
tem Hopfen und Wasser aus eigenen Quellen in
unserem aus Kupfer bestehenden Zwei-Gera-
te-Sudhaus gebraut.

Naturlich alles noch rein handwerklich.

VOLLBIER
HELL

Stammwiirze 11,5 °P
Alkohol 4,9 vol.

IBU 18

EBC 8,2

Beste Trinktemperatur
9°C

AnschlieBend entsteht in unserem Garkeller (of-
fene Garfuhrung) unter Zugabe von ausgewahlter
Hefe durch Vergarung des Malzzuckers Alkohol
und CO2. Nach ca. einer Woche kommt das soge-
nannte ,jungbier” in unsere Lagertanks in denen
es nach einer Reifezeit von 4 - 6 Wochen seinen
vollen und unverkennbaren Geschmack entfaltet.

Unser Helles kommt strohgelb mit eindrucksvol-
ler Farbintensitat ins Glas. Uber der feinporigen
Schaumkrone schwebt eine zartduftige Note von
hellem Malz und eine frische, feine Wurze.

Ein ausgesprochen rundes Aromenspiel von
zarter MalzsuRe und feinherbem Hopfenklang
bespielt charmant und angenehm den Gaumen.
Die milde Wurze animiert zu einem kraftigen
Schluck. Im Antrunk vollmundig, anschliefend
verspurt man im Abgang die frische und im Nach-
trunk eine feinherbe Bittere des Bieres.

Das Helle ist ein angenehmer Begleiter zu
Cremesuppen. Auch Salate, Gefligelgerichte,
gekochten Fisch, milden Kase und naturlich eine
zunftige Brotzeit begleitet es hervorragend.

Lang Brau Freyung eG | Langgasse2 | 94078 Freyung | www.lang-braeu-freyung.de



LOWENBRAUEREI PASSAU

In unser Pils kommt nur bestes helles Gersten-
malz, das ausschlieflich aus Bayern stammt.
Dazu gesellen sich funf Gaben Hallertauer
Aromahopfen der Sorten Tradition, Opal und Ca-
scade und weiches Brauwasser. Im aufwandigen
Dekoktionsverfahren wird die Maische physika-
lisch aufgeschlossen, was sich spater wohltuend
im Geschmack niederschlagt.

LOWENBRAUEREI
PILS

Stammwiirze 11,6 °P
Alkohol 4,9 vol.

IBU 28

EBC 4,7

Beste Trinktemperatur
8-10°C

Dann verrichtet die untergarige Hefe aus eigener
Reinzucht ihr Werk. Die klassische Hauptgarung
erfolgt bei niedriger Temperatur. Die Reifung im
kalten Lagerkeller vollzieht sich in liegenden
Lagertanks, ein Philosophiemerkmal unserer

Brauerei, weil es um hochste Qualitat geht.

Im Glas erstrahlt die Bierspezialitat schlieBlich
strohgelb leuchtend. Uber dem schneeweilRen,
feinporigen Schaum stromt zur Nase eine aus-
gepragte Hopfenblume, grasig-grun, hopfenwlurzig
und mit leichten Zitrusnoten. Spritzig, frisch,
schlank trocken ist das Gefuhl am Gaumen. Im
Abgang zeigt sich die ganze Raffinesse aus kom-
plexer Hopfenaromatik, hintergrundigem Malz-
korper und angenehmer, nicht anhangender Hop-
fenbittere.

Passt sehr gut zu Meeresfruchten, gegrilltem
Fisch und Schafskase.

Bayerische Lowenbrauerei Franz Stockbauer AG Passau | Franz-Stockbauer-weg 13 | 94032 Passau

www.loewenbrauerei.de



@ WEISSBRAU KORLARN

Der KoBlarner Keiler, ein dunkler, hocharomati-
scher Weillbierbock ist ein echter Methusalem.
Sven Grunleitner braute die ersten 50 Liter da-
von 1989 als Jugendlicher in einer Brauerei im

KORLARNER
KEILER

Stammwiirze 16,5 °P
Alkohol 6,5 vol.

IBU 25

EBC 40

Beste Trinktemperatur
7-10°C

Miniaturformat und uberzeugte damit auf brei-
ter Front. So kam es, dass die Rezeptur bis heute
unverandert und sein Auftritt in der Flasche mit
klassischem Bugelverschluss und minimierten
Etikett einzigartig geworden sind. Der Keiler liebt
die dunkle Jahreszeit und wird daher auch nur
vom 1. November bis Ostern produziert.

Als Produktpatrioten beziehen wir alle Rohstoffe
fur den Keiler so regional wie moglich. Das Malz
kommt aus Inkofen/Schierling, der Siegelhopfen
aus der Hallertau, die Hefe aus Passau und das
Brauwasser aus unserem eigenen, 70 Meter tiefen
Brunnen. Durch die sehr intensiven Temperatur-
rasten beim Maischverfahren werden die Malze
Gerste Hell, Cara Dunkel (100 EBC), Weizen Dun-
kel und das Weizenrostmalz ideal verarbeitet.

Der Keiler wird mit der Original Flaschengarung
nachvergoren, das urspringlichste Garverfahren
bei WeiRbieren. Im Glas erstrahlt sein feinpori-
ger, hellbrauner Schaum. Er schmeckt malzig mit
fruchtiger Note nach reifer Banane und wird im
WeiBbierglas getrunken. Beim Einschenken gilt
die Regel: Erst Schaum erzeugen, dann Nach-
schenken.

Passt ideal zu dunklen SoBen, Wild oder Rind.

Weissbrau KoBlarn | Marktplatz23 | 94149 KoRBlarn | www.weissbraeu-koesslarn.de






Brauerei Aldersbach
Brauerei Hutthurm
Bucher-Brau

Lang Brau Freyung eG
Apostelbrau

Weissbrau Kosslarn
Lowen-Brauerei Passau
Die Hecke Gastro GmbH

1. Bier- und Wohlfuhlhotel
Gut Riedelsbach

Landgasthof zum Lang

Landrefugium Obermiller
Wellness & Balance Hotel

Kamm-Brau

Landhotel Kleblmuhle
Kaffeewerk Passau
Landhotel Haus Waldeck
Reischlhof Wellnes & Genuss
Hotel Gottinger

Kapellenhof

Hotel Huttenhof
Wellnesshotel Jagdhof
S’Edlgutl

Gasthof zum Sonnenwald Mehr Informationen auf:

Landhotel Stemp www.bierkulturregion.de

Glashutte Eisch Gestaltung:

Landkreis Freyung—Grafenau WEISSRAUM GmbH,
Landkreis Passau Grafenau



