








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

Lowenbrauerei

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-griin, 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, hintergrindigem 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



