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Von Bamberg nach 
Prag mit dem E-Bike

Als Biersommelier, ehemaliger Brau-
ereibesitzer und langjähriger Rei-
seführer und Reisescout ist es meine 
Passion, meine beiden großen Leiden-
schaften Bier und Reisen zu teilen.
Ich möchte euch spannende, ereignis-
reiche und genussvolle Reisen in aus-
gewählte Regionen, Städte und Rei-
seländer mit dem Bezug zu besonderen 
Bieren und Biertraditionen vorstellen.

Wie bereits Christian Friedrich Hebbel 
zum Besten gab: „Eine Reise ist ein 
Trunk aus der Quelle des Lebens“, und 
für eine Bierreise trifft dies sogar im 
doppelten Sinne zu.

Lange genug musste jeder von uns in 
den letzten Monaten warten und durfte 
von Bierkultur und Reisen nur träumen, 
doch nun hat das lange Warten endlich 
ein Ende, und beides kann wieder erlebt 
werden.

Ich möchte euch eine außergewöhnliche 
Reise vorstellen: eine E-Bike-Reise mit 
dem Themenschwerpunkt Bier. Unter 
dem Motto „Bayern, Böhmen und das 
Bier“ führt diese Reise von Bamberg 
nach Prag. 

Bamberg gilt mit seinen dreizehn 
familiengeführten Brauereien bei 
vielen Bierenthusiasten als die 
heimliche Bierhauptstadt Deutschlands. 
Daher ist der Ausgangspunkt der Reise 

bereits eine klare Ansage für das, was 
uns erwarten mag.

Am Nachmittag treffen sich die Rad-, 
Natur- und Bierbegeisterten am 
Bamberger Hauptbahnhof, und nach 
dem Bezug des direkt an der Regnitz 
gelegenen Vier-Sterne-Hotels geht es 
fußläufig in wenigen Minuten zum 
UNESCO-Weltkulturerbe, der Bamberger 
Altstadt. Noch bevor es den Kaiserdom, 
die Residenz oder das Alte Rathaus zu 
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jene Marken gebeutelt, die vorwiegend 
oder ausschließlich auf Fassbier setzen, 
und so machen wir uns insbesondere um 
die Privatbrauerei am Rollberg große Sor-
gen. Andere setzen auf To-go-Konzepte 
und Growler-Abfüllungen.

Die Vagabund-Brauerei bringt solide und 
beständig ihren Brauerei-Neubau im 
Weddinger Vagabund-Kesselhaus voran, 
genau wie der Neubau der Berliner Berg 
Brauerei Fortschritte macht. Geschäfts-
führerin Michele Hengst berichtet: „Der 
Bau geht super voran! Die Halle steht, 
und der Innenausbau ist in der fi nalen 
Phase. Der Bau unserer 30-hl-Brauanlage 
von Apparatebau Nordhausen ist auch 
im vollen Gange, und wir sind sehr 
zuversichtlich, dass wir Anfang 2021 
die Brauerei in Betrieb nehmen können. 
Damit blicken wir voller Vorfreude auf 

die kommenden Monate und freuen 
uns riesig, ganz bald die Tore zu unserer 
Innenstadt-Brauerei für alle Berliner 
und Berlinerinnen öffnen zu können. 
Wir können es kaum erwarten, hier die 
ersten Biere zu verkosten!“

Ulrike Genz, die Grand Dame der Ber-
liner Weisse und Braumeisterin ihrer 
Schneeeule-Marke, eröffnete mit dem 
Schneeeule-Salon einen sympathischen 
Ausschank in Rehberge, in dem sie in 
gemütlichem Flair ihre eigenen Bie-
re und jene befreundeter Brauer aus-
schenkt und viel Wissenswertes aus 
ihrem Brau-Sachverstand preisgibt. 

Zudem spielt das Thema von alkohol-
freien Getränken eine wachsende Rolle, 
was sich auch in der Brauwirtschaft 
bemerkbar macht. In Berlin-Friedrichs-

hain präsentiert die Zeroliq Bar unter 
anderem um die 30 alkoholfreie Biere. 
Bis Ende Januar präsentieren Isabella 
Steiner und Katja Kauf, die Gründerin-
nen von „nuechtern.berlin“, mit ihrem 
Null-Prozent-Späti ihr alkoholfreies 
Pop-up-Projekt in der Galerie Goeben 
in Schöneberg. Neben alkoholfreien 
Weinen und Spirituosen präsentieren 
sie auch spannende Biere.

Viel Optimismus verbreitet Sven Förster. 
Mit seinem Fokus auf sorgfältig ausge-
wählte deutsche Brauspezialitäten erar-
beitete sich der Diplom-Biersommelier 
einen tadellosen Ruf in seiner Steglitzer 
Nachbarschaft und insbesondere weit 
darüber hinaus. Sein umfangreiches 
Fachwissen bietet er neuerdings auch 
in seinem Schöneberger Ladengeschäft 
an und widmet sich dort künftig einer 
Mischung aus Verkauf, aber vor allem 
auch Verkostungen und Seminaren. Förs-
ter freut sich über diesen logischen Schritt 
eines soliden Wachstums: „So kann ich 
die Vielfalt noch über meine bewährten 
Zapfhähne hinaus erweitern und endlich 
auch Raritäten angemessen präsentieren. 
Es gibt nichts Schöneres, als wenn ich 
einen Neukunden berate und Bier emp-
fehle und dieser dann wenige Tage später 
wiederkommt, sich für die Empfehlung 
bedankt und neugierig die nächsten Bie-
re probieren möchte.“ Großartig, einen 
der vortreffl ichsten Bier-Botschafter der 
Hauptstadt bei seinen neuen Projekten 
begleiten zu dürfen und gemeinsam mit 
ihm optimistisch auf 2021 zu blicken!

Ein neuer Stammsitz für die Berliner Weiße – 
Schneeeule Salon im Wedding

In die historische Industriekulisse kommen bald 
die neuen Braukessel der Vagabund-Brauerei.
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www.deutschekreativbrauer.de

§1 Name, Sitz, Geschäftsjahr

1.1.
Der Verein „Bundesverband der Kreativbrauer Deutschlands und zur Förderung des Natür-
lichkeitsgebots“ führt den Namen „Bundesverband Kreativbrauer“. Nach Eintragung beim 
zuständigen Amtsgericht verbunden mit dem Namenszusatz „eingetragener Verein“ in der 
abgekürzten Form „e.V.“.

1.2.
Der Verein hat seinen Sitz in 97656 Oberelsbach. Er soll im Vereinsregister eingetragen 
werden.

1.3. 
Das Geschäftsjahr ist das Kalenderjahr.

§2 Zweck und Aufgaben

2.1.
Der Zweck des Vereins besteht in der Förderung kreativer und natürlicher Biervielfalt.

2.2.
Ziel des Vereins ist
 a. die Marken „Kreativbrauer“ und „Natürlichkeitsgebot“ zu etablieren, zu schützen,  
 diese aufrechtzuerhalten und Verletzungen der Zeichen zu unterbinden sowie einer  
 Verwässerung vorzubeugen.
 b. die Wahrnehmung und Förderung der gemeinsamen Interessen der Kreativbrauer  
 Deutschlands, die Ausbildung, Beratung und Betreuung der Mitgliedsbrauereien bei  
 Erzeugung und Absatz, sowie die Information und Beratung der Verbraucher beim  
 Bezug von kreativen Bieren und Bieren im Rahmen des Natürlichkeitsgebotes.

Satzung des Verbands der Kreativbrauer 
Deutschlands und zur Förderung des Natür-
lichkeitsgebotes „ Deutsche Kreativbrauer e.V.“
Fassung vom 30.01.2016

Natürlich geht mehr!
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Der Verein Deutsche Kreativbrauer e.V. ist die Interessenvertretung 
für a� e, die Durst auf Vielfalt haben. Als Zusammenschluss einer 
neuen Generation junger, unabhängiger Brauer lieben wir die alte 
Handwerkskunst ebenso wie frische Ideen. 

erleben gilt, spürt man umgehend 
die typische fränkische Atmosphäre, 
und eine erste kurze Einkehr in 
eine der bekanntesten historischen 
Rauchbierbrauereien Bambergs ist 
unumgänglich. Das Rauchbier ist eine 
Besonderheit der Stadt Bamberg und 
erinnert an den typischen Geschmack 
vieler mittelalterlicher Biere. Bis zu den 
Anfängen der Industrialisierung wurde 
die Gerste meist über offenem Feuer 
gedarrt, wodurch das Bier eine markante 
Rauchnote erhielt. Allein in Bamberg 
gibt es mit der Brauerei Schlenkerla und 
der Brauerei Spezial zwei Braustätten, 
die sich dem ursprünglichem Bierstil 
verschrieben haben. Dass kaum ein 
anderer Bierstil so stark polarisiert, 
erfährt ein jeder gleich beim ersten 
Schluck. 

Verzaubert von den dicht gedrängten 
Fachwerkhäusern der ehemaligen 
Fischersiedlung, liebevoll „Klein 
Venedig“ genannt, genießen wir 
am Abend in der Gasthausbrauerei 
Ambräusianum, ein typisches 
fränkisches Essen. Wer möchte, 
kann dabei eine Bierprobe der drei 
hauseigenen Biere Hell, Weizen 
und Keller „U3“ verkosten. Für alle 
Nachtschwärmer gibt es auf Wunsch 
Empfehlungen des Reiseführers und 
Bierkenners.

Nach ausgiebigem Frühstück verlassen 
wir das fränkische Rom und fahren mit 
einem Bus zum Ausgangspunkt der 
ersten E-Bike-Etappe, zum Gottesgarten 
am Obermain. Die Region ist ein 

Landstrich mit malerischen Dörfern, 
ursprünglichen Bauerngärten, 
bunten Streuobstwiesen, schroffen 
Felsformationen und vielen Bachläufen. 
Über dem Gottesgarten ragen das 
Kloster Banz, die Wallfahrtskirche 
Vierzehnheiligen und der Staffelberg 
als Landmarken heraus. Das entspannte 
Radeln und die vielen landschaftlichen 
Eindrücke machen hungrig. Für eine 
kurze Vesperpause kehren wir bei der 
Hausbrauerei Reichert in Uetzing ein. 
Manfred Reichert ist ein fränkisches 
Urgestein und gelernter Metzger. Seine 
Leidenschaft ist das Bierbrauen, und 
in seinem Dorfladen bietet er unter 
anderem einen nach Familienrezept 
geräucherten Schinken und sein eigenes 
Bier an, das Metzgerbräu. Sein Brauer 
Michael ist für die Bierherstellung auf 
der neuen Brauanlage verantwortlich 
und das legendäre Metzgerbräu 
weit über die Dorfgrenze bekannt. 

Frisch gestärkt geht es weiter. Am 
wunderschönen Rudufersee erwartet 
uns ein Picknick, und bei schönem 
Wetter kann man in das kühle Nass 
eintauchen. Anschließend radeln wir 
auf dem Mainradweg bis zur Bierstadt 
Kulmbach. Über der Stadt liegt die 
geschichtsträchtige Plassenburg, die zu 
einem gemütlichen Spaziergang einlädt, 
welcher Appetit auf das Abendbrot und 
natürlich ein Bier macht.

Direkt vom gemütlichen Drei-Sterne-
Hotel geht es am dritten Tag per 
E-Bike den Main entlang, Richtung 
Festspielstadt Bayreuth. Das Rauschen 
des Mains wirkt beruhigend und 
erholsam auf alle Sinne, und fast 
unbemerkt erreichen wir unser erstes 
Etappenziel.

Zum einem erwartet uns eine 
geschichtsträchtige Stadt mit 

Radler im Wald

Bamberg Die Bräuer, Manfred und Michael
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Mit Bierflaschen Versandkartonagen 
von Smartbox Pro  

gehört dies der  
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Sie benötigen Plakate für Ihre Innen- und Außenwerbung, Displays und Verpackungen oder 
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Wir bieten Ihnen einen umfassenden Service – von der Druckvorstufe über den Druck und 
die Weiterverarbeitung bis hin zur Logistik.

Wir beraten Sie gern.
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400jähriger Kulturgeschichte, welche 
wir auf dem Rad erkunden, und zum 
anderen die Maisel’s Bier-Erlebnis-Welt.
Jeff Maisel, Inhaber der Brauerei Gebr. 
Maisel, hat sich hier einen Traum erfüllt 
und beeindruckt den üblichen deutschen 
Biertrinker mit einer enormen Vielfalt 
verschiedenster Bierstile.

Von Bayreuth geht es weiter in die 
Oberpfalz, durch erlebnisreiche 
M it telgebi rgsla ndsc ha f t zu r 
„Hauptstadt des Zoiglbiers“, nach 
Windischeschenbach. Bereits vor 
dem Jahre Null brauten hier keltische 
und germanische Stämme Bier, der 
Braukessel war eine wichtige Mitgift 
für die Frauen. Schon damals wurde 
täglich Bier gebraut, um Besucher 

gebührend zu empfangen, denn 
Gastfreundlichkeit war oberstes 
Gebot. Ab dem frühen Mittelalter war 
das Braurecht ein Vorrecht der Grund- 
und Landesherrschaft, wobei es den 
Bürgern weiterhin erlaubt war, Bier 
für den Eigenbedarf zu brauen. Im 14. 
Jahrhundert erhielt Windischeschenbach 
das Zoiglbraurecht. Der Zoigl muss 
nach althergebrachter Weise in einem 
Kommunbrauhaus gebraut werden, 
und die Zoiglstube, in der der Zoigl 
ausgeschenkt wird, muss sich im Ort 
des Kommunbrauhauses befinden. Der 
Besuch einer Zoiglwirtschaft, welche 
an dem aushängenden Zoiglstern 
zu erkennen ist, schließt unsern 
erlebnisreichen Tag ab und ist ein 
einmaliges, bierkulturelles Erlebnis.

Voller Tatendrang starten wir heute durch 
die südlichen Ausläufer des Fichtelgebirges 
in Richtung Böhmen, wobei wir in Bärnau, 
einem der ältesten Dörfer Bayerns, in der 
Fischerhütte frische Forellen direkt aus 
dem eigenen Teich genießen dürfen. Bei 
der Weiterfahrt wechseln Waldgebiete, 
Felder und offene Graslandschaft. Mit 
leichtem Herzklopfen überqueren wir die 
Landesgrenze nach Tschechien. Und woran 
denke ich in diesem Moment? Statistisch 
betrachtet, verzehrt jeder Tscheche 
jährlich 160 Liter Bier pro Kopf, womit die 
Tschechen unter den Biertrinkernationen 
seit Menschengedenken den ersten Platz 
auf der Welt halten. Vorbei am Liskarna-
Stausee radeln wir entspannt bergab in 
das gemütliche Örtchen Tachov, welches 
mit einer bewegten Vergangenheit als 

Fo
to

: p
ix

el
io

.d
e

Fo
to

: p
ix

el
io

.d
e

Gäste im Brauhaus Bayreuth
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ausbildung

theoretischen Lehrveranstaltungen 
setzt. Die Lehrinhalte vermitteln fol-
gende Themenschwerpunkte:

  Brautechnologie von A-Z – von den 
Rohstoffen bis zur Bierfi ltration
  Allgemeine Getränketechnologie –

Produktion und rechtliche Grund-
lagen verschiedener Getränke
  Getränkemikrobiologie – Über 

Kulturhefen bis zu den Getränke-
schädlingen
  Chemisch-technische Analyse von 

Bier und dessen Rohstoffen
  Spezifi scher Anlagenbau – von den 

Produktionsanlagen bis zu den 
Abfüllprozessen im Flaschenkeller
  Prozessautomation in Brauereien
  Grundlagen in Thermodynamik und 

der Energieversorgung in Brauereien

  Reinigung und Desinfektion in der 
Lebensmittelindustrie
  Grundlagen in wissenschaftlichen 

Arbeiten – Braumeisterseminar und 
die Diplomarbeit

Die größte Anpassung hat es im Wahl-
modulbereich gegeben. Hier wurde 
der bisherige Wahlkatalog um viele 
weitere Module (TUM-übergreifend) 
erweitert und in vier große Themen-
blöcke eingeteilt. Entweder wählen 
die Studierenden aus den jeweiligen 
Bereichen selbst ihre Interessen aus, 
um so ihr eigenes individuelles Profi l 
zu schärfen, oder sie entscheiden sich 
explizit für einen Spezialisierungs-
bereich. In diesem Fall wird ab einer 
bestimmten Anzahl an erworbenen 
ECTS mit den Abschlussunterlagen ein 

Zusatzprädikat verliehen. Dies weist 
die Absolventen in diesem Bereich als 
besonders umfangreich ausgebildet 
aus. Grundlegend sind Lehrinhalte aus 
den folgenden Blöcken wählbar:

  Brautechnologische Vertiefung – 
von Wein und Spirituosen über 
Sensorik zu Getränkeschankanlagen
  International Brewing – vertiefende 

Sprachausbildung sowie Lehrver-
anstaltungen in internationalen 
Braumethoden, um fi t für die inter-
nationalen Tätigkeitsfelder zu sein
  Betriebswirtschaft und Betriebspla-

nung – vor allem für Absolventen, 
die auch einen betriebswirtschaftli-
chen Führungsanspruch in Brauerei-
en anstreben
  Qualitätsmanagement – Vertiefung 

in lebensmittelrechtlichen Grundla-
gen sowie weiterführende Kompe-
tenzen in der Getränkeanalytik und 
-mikrobiologie

Mit dem neuen Diplom-Braumeister, 
welcher zum Wintersemester 2020/2021 
gestartet ist, wird ein modernes sowie 
fl exibles Studiengangkonzept an der 
TU München angeboten. Mit diesem 
Studienprogramm werden Absolven-
ten auf einem akademisch fundierten 
Niveau ausgebildet. Hierbei wird den 
Studierenden auch genügend Spielraum 
gelassen, um sich nach ihren eigenen 
Interessen individuell zu entfalten. 
Mit der Säule „International Brewing“ 
wird zudem eine internationalere 
Ausrichtung ermöglicht, um auch in 
anderen Bierländern und -kulturen 
geeignete Anstellungsmöglichkeiten zu
fi nden. 
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Produktion und rechtliche Grund-
lagen verschiedener Getränke
  Getränkemikrobiologie – Über 

Kulturhefen bis zu den Getränke-
schädlingen
  Chemisch-technische Analyse von 

Bier und dessen Rohstoffen
  Spezifi scher Anlagenbau – von den 

Produktionsanlagen bis zu den 
Abfüllprozessen im Flaschenkeller
  Prozessautomation in Brauereien
  Grundlagen in Thermodynamik und 

der Energieversorgung in Brauereien

  Reinigung und Desinfektion in der 
Lebensmittelindustrie
  Grundlagen in wissenschaftlichen 

Arbeiten – Braumeisterseminar und 
die Diplomarbeit

Die größte Anpassung hat es im Wahl-
modulbereich gegeben. Hier wurde 
der bisherige Wahlkatalog um viele 
weitere Module (TUM-übergreifend) 
erweitert und in vier große Themen-
blöcke eingeteilt. Entweder wählen 
die Studierenden aus den jeweiligen 
Bereichen selbst ihre Interessen aus, 
um so ihr eigenes individuelles Profi l 
zu schärfen, oder sie entscheiden sich 
explizit für einen Spezialisierungs-
bereich. In diesem Fall wird ab einer 
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en anstreben
  Qualitätsmanagement – Vertiefung 
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Schauplatz historischer Ereignisse 
aufwarten kann. 

Am beschaulichen Marktplatz erwartet 
uns dann auch schon das erste 
tschechische Pils. Das tschechische 
Pils schmeckt eindeutig anders 
als ein norddeutsches Pils, und bei 
internationalen Wettbewerben werden 
diese Bierstile auch unterschieden. 
Dass ein typisches Pils sieben 
Minuten braucht, ist übrigens ein 
Ammenmärchen, ein frisches Pils sollte 
so schnell wie möglich gezapft werden.

Am späten Nachmittag erreichen wir 
unser Tagesziel Chodovar Plana. Unser 
heutiges Hotel überrascht als Bier-Spa 
mit eigener Brauerei und bietet auf 
dem wunderschönen, historischen 
Areal ein tolles Restaurant, welches in 
den Kellerräumen des Felsenlabyrinths 
eingebettet liegt und zum Abendessen 
einlädt. Wahlweise kann anschließend 

ein Bierbad im Bier-Spa oder eine 
Verkostung der hauseigenen Biere zur 
gewünschten Bettschwere beitragen.

Der heutige Tag beginnt mit einem 
Bustransfer zur Klosterkirche Mariä 
Himmelfahrt, einer der größten 
Kirchengebäude Böhmens und 
nationalem Kulturdenkmal. Wir radeln 
von hier aus entspannt durch das sanfte 
Tal des Flusses Mze Richtung Osten 
unserem heutigen Ziel entgegen, Pilsen. 
Geburtsstadt des wohl bekanntesten 
Bierstils Deutschlands, des Pils. 

Mitte des 19. Jahrhundert braute 
Joseph Groll, ein bayerischer Brauer 
aus Vilshofen, welcher die Kunst des 
untergärigen Brauens in seiner Heimat 
erlernt hatte, in einer eigens dafür 
errichteten Brauerei, mit den benötigten 
technischen Voraussetzungen 
ausgestattet, ein untergäriges Bier. Das 
erste untergärige Bier in Pilsen. 

Das sehr weiche und salzarme Wasser 
Böhmens, gepaart mit dem regionalen 
aromatischen Saazer Hopfen und einem 
sehr hellen, leicht gedarrtem Malz, ergab 
das erste „Urquell“ genannte Bier.

Am Nachmittag besuchen wir die 
heutige Pilsener Urquell Brauerei 
und bekommen einen spannenden 
Einblick in die Bierherstellung. In den 
historischen Bierkellern fühlt man sich 
um 150 Jahre zurückversetzt und darf ein 
im offenen Holzgärbottich vergorenes 
Bier verkosten. Die gigantische, moderne, 
vollautomatisierte Flaschenabfüllung 
gibt einen Eindruck, in welchen Mengen 
heute Biere unterschiedlicher Marken 
in Pilsen produziert werden. Am Abend 
nehmen wir unser Essen in der Schenke 
Zur Stadtmauer ein, einem der wenigen 
Orte, an denen wir das ursprüngliche, 
ungefilterte Pilsener Urquell genießen 
können. Für alle Durstigen empfehle 
ich anschließend noch einen Besuch des 

Raven Pub City, hier gibt es handwerklich 
grandiose Biere aller Couleur.

Nach einem kurzen Transfer erreichen 
wir, für unsere letzte Etappe per Rad, 
Beroun. Wir folgen einem Nebenfluss der 
Moldau, der Berounka, die sich in sanften 
Schleifen durch herrliche Landschaften 
bis nach Prag windet. 30 Kilometer 
südwestlich von Prag erbaute Karl IV. 
die berühmteste Burg Tschechiens, Burg 
Karlstein. Bis zum Jahre 1421 wurden 
hier die Reichskleinodien des Heiligen 
Römischen Reiches deutscher Nation 
aufbewahrt. Nach einem Picknick im 
Schatten dieses grandiosen Bauwerks 
radeln wir gemächlich weiter am Ufer 
der Berounka zu unserer Fähre über die 
Moldau. Die goldene Stadt begrüßt uns 
mit einem tollen Blick auf die bekannte 
Prager Hochburg Vysehrad. 

Direkt am Pulverturm der Prager 
Altstadt gelegen, beziehen wir unser 
Vier-Sterne-Hotel und lassen uns 
berauschen von der Atmosphäre einer 
der schönsten Städte Europas. Prag ist ein 
Mekka für Bierliebhaber, und derzeit gibt 
es mehr als 25 aktive Mikrobrauereien 
mit lokalen Bieren. Hier werden Brücken 
zwischen traditionellen und kreativen 
Bieren gebraut.

Die wohl bekannteste Mikrobrauerei 
ist das U Fleku. Als eine der ältesten 
Gasthausbrauereien in Mitteleuropa 
lädt diese zum hauseigenen, 
wohlschmeckenden, traditionellen 
dunklen Bier ein. 

Mein persönlicher Tipp ist die 
Vinohradsky pivovar. Die sehr junge 
Brauerei braut fantastische Biere, von 
Lagerbieren bis zu IPAs konnte ich bei 
kaum einem Bier Trinkwiderstand 
feststellen. 

Zum Abschluss unserer Reise genießen 
wir eine Stadtführung durch die 
historische Altstadt Prags, vorbei an der 
beeindruckenden Rathausuhr bis zur 
Karlsbrücke. Mit Blick auf den Hradschin 
mit der Prager Burg und dem Veitsdom 
endet die Reise am Mittag. 

Mein Geheimtipp für ein letztes, typisch 
böhmisches Mittagsessen liegt mitten 
in der Prager Altstadt, das authentische 

Restaurant U Provaznice. Hier trifft man 
den normalen Prager Bürger bei Bier 
und Speise und ein hervorragendes 
Preis-Leistungs-Verhältnis. 

Na shledanou Praha … auf Wiedersehen, 
Prag. 

Diese Reise wird angeboten von „Die 
Landpartie“, einem Reiseanbieter 
aus Oldenburg. Entwickelt wurde 
die Reise von einer Mitarbeiterin mit 
intensivem Bezug zur bierfränkischen 
Region.  „Diese Tour ist eine Hommage 
an das flüssige Gold, eine Reise in die 
Vergangenheit und in die Zukunft des 
Bieres. Eine Ode an die Bierkultur der 
Regionen Bayern und Böhmen.“

Olaf Wirths

11.07.2021 – 17.07.2021
08.08.2021 – 14.08.2021
22.08.2021 – 28.08.2021
19.09.2021 – 25.09.2021

4 Termine im 

Jahr 2021

7 Tage ab 1595 Euro

www.dielandpartie.de

Habla-Chemie GmbH   09201 991 0
Ha.-Chemie-Str. 1     info@habla.de
D-95511 Mistelbach

Oberflächen- & 

Händedesinfektion

5  Li ter Hasept Domo
5  Li ter Händedesinfekt ion
    nach WHO Vorgaben

1  Profi Pumpsprüher 
    1000ml ( leer)

1  Spr i tzverschlußflasche
    500ml ( leer)

P E R F E K T E 
L Ö S U N G

Erhältlich in  unseren 

Onl ine-Shop
www.gasthausbrauerei24.de
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Bamberg Prag

Bestens gerüstet für jedes 
Wetter – Reisescout Olaf


