Willkommen in Bratislava.

Einer Stadt, in der jeder Meter eine Anderung der Umgebung oder
der Atmosphare bedeutet. Wo Sie, obgleich — oder gerade weil —es
sich um eine kleinere Stadt handelt, im Laufe des Tages eine riesige
Menge von Gaumenfreuden erleben.

Und gerade auf die Geschmacker werden wir uns in diesem farbigen
Handbuch zur Hauptstadt der Slowakischen Republik konzentrieren.
Wir beraten Sie, wo Sie gut essen und trinken oder einfach nur so
sich auf einer Terrasse, mit einem leckeren Drink in der Hand, ent-
spannen kdnnen. Wir zeigen lhnen, wo Sie traditionelle Pressburger
Kiiche finden, und wo die Einheimischen hingehen, um asiatische
Spezialitdten zu probieren. Wir stellen Ihnen Weinstuben und einhei-
mische Brauereien vor —und wir bringen Ihnen bei, wie Sie einige un-
serer traditionellen Spezialitaten allein zu Hause zubereiten kdnnen.

Wir wagen zu behaupten, dass Ihnen kaum eine Stadt eine derart
bunte Erlebnisvielfalt bietet wie gerade Bratislava. Also zogern Sie
nicht, lesen Sie und probieren Sie sie alle!

Willkommen in Bratislava,
der Stadt mit Geschmack.

free wi-fi o
Terrasse

Barrierefreier E_
Zugang \o*

Naher @
Parkplatz

Livemusik

Glutenfreies &
{\\ Angebot ng



INHALT




SCHNELLKURS DER BRATISLA- ™
VAER GASTRONOMIE ~

.................................................................................................................................. s TANCC )
—

Eine typisch slowakische Kiche in einheitlicher Form, wie M

Sie sie erwarten wiirden und wie Sie sie beispielsweise aus

China und Indien kennen, gibt es nicht. Hauptgrund dafir

ist die riesige Menge verschiedenster historischer Einflisse

von anderen Volkern, deren Ergebnis eine groRe Variabilitat

hinsichtlich der verwendeten Zutaten und der Zubereitung-
sarten und damit auch eine breite Geschmackspalette ist.

Bratislava ist direkt ein Musterbeispiel dafiir. Diese Stadt war
immer eine Kreuzung fir verschiedene Volker und Kulturen,
vor allem fiir Deutsche, Ungarn, Osterreicher, Tiirken und
Tschechen, sodass Gerichte, die wir als ,traditionelle Bratislav-
aer Kiiche” bezeichnen kénnen, ihren Ursprung oft in der Zeit
der Osterreichisch-Ungarischen Monarchie (z. B. Wienerschnit-
zel, Tafelspitz, Perkelt oder Jokai-Suppe) oder in der Zeit des
Einfalls der Turken haben, oder es sich um Gerichte handelt,
die traditionell mehr oder weniger auf dem gesamten Gebiet
der Slowakischen Republik zubereitet wurden (Brimsennock-
erl, Fleisch mit verschiedenen SoRen, Wirste oder Wildbret).

Wiirden Sie die Bratislavaer Gastronomie mit klassischen Ge-
genpolen ,Norden versus Siiden” vergleichen wollen, hatten
Sie ein Problem. Da die Slowakei direkt im Herzen Europas
liegt, findet man bei uns sowohl Fisch, Olivendl und Wein als
auch Wildbret, Fleisch, Schmalz und Bier.

Einfach gesagt, es geht sehr bunt bei uns zu :)




VAER KUCHE
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SAVOY RESTAURANT

Hviezdoslavovo namestie 3 Web: savoyrestaurant.sk
Mo - So: 6:30 - 22:00 fb: savoyrestaurant
Tel: +421 2 593 904 00

Das Restaurant Savoy gehorte schon immer zu unserer
Hauptstadt, so wie der Prater zu Wien gehort. Daher freute
es alle Einheimischen, dass es nach mehrjdhriger Pause im
Hotel Carlton wiedereroffnet wurde und unter Leitung von
Chefkoch Jozef Riska erneut das gastronomische Bild der
Hauptstadt mitgestaltet. Wir empfehlen einen Besuch, wenn
Sie auf ein ordentliches Niveau bestehen.

Was Sie probieren miissen: Glasierte Schweinelende mit
Sesam, Chili und Honig.

#sophisticated #helpfulstaff #topchef #centre #luxurious




2YLINDER

Hviezdoslavovo namestie 19 Web: zylinder.sk
Mo - So: 11:00 - 00:00 fb: ZylinderCafeRestaurant
Tel: +421 2 208 636 86

Wer probieren méchte, wie es in Pressburg zu Zeiten des Kaisers
schmeckte, findet keinen besseren Ort als das Zylinder. Dieses
Restaurant serviert als einziges die traditionellsten Delikatessen
der Osterreichisch-ungarischen Kiiche, wozu sicher Tafelspitz
(spezielles Drei-Gange-Men) oder das Dessert Kaiserschmarren
gehoren. Das Zylinder versetzt Sie zurlick in die Vergangenheit.
Was Sie probieren miissen: Tafelspitz und als Dessert Kaiser-
schmarren.

#tafelspitz #austrohungariancuisine #service

.




RESTAURANT MATYSAK

Prazska 15 web: hotelmatysak.sk
Mo - So: 7:00 — 10:00, tel: Tel: +421 2 2063 4053
11:30-22:00

Das auf pannonische, also slowakisch-tschechisch-ungarische
Kiiche ausgerichtete, Unternehmen ist bei Besuchern auch
wegen seiner Weintradition gefragt.

GroRter Stolz des Unternehmens ist gewiss das Kellerarchiv

mit 45 Tausend Flaschen hochwertigen Weins. Aber auch die

Qualitat der angebotenen Speisen steht dem in nichts nach.
Die meisten Zutaten stammen aus eigener Produktion, und
professionelle Sommeliere beraten Sie bereitwillig bei der
Weinauswahl.

Was Sie probieren miissen: Fleisch auf jegliche Art, lassen

Sie sich den passendeazu empfehlen.

#meat #wine #atmosphere #homegrown
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KOR2O

Hviezdoslavovo namestie 3 15%

Mo - Fr: 09:00 - 22:30 web: korzo.sk NACHLASS
Samstag: 09:00 -24:00 fb: korzorestaurant 3 [
Sonntag: 09:00 - 23:00 tel: +421 910 188 818 > v

Zayp o

Tintenfisch oder echtes Wiener Kalbsschnitzel mit Kartof-
felsalat — das Korzo hat keine Angst, die Schatulle “Tradi-
tionelle Pressburger Kiiche” zu verlassen, und bietet ihnen
mit Vergniigen auch internationale Spezialitaten an. Mit
Jazzkonzerten, glutenfreiem Menil, wunderbarer Atmo-
sphére und Blick auf den Hviezdoslavovo namestie (Hviez-
doslavplatz) ist es sicher ein Ort, den man besuchen sollte.
Was Sie probieren miissen: Rindfleisch-Tatar-Beefste
mit Wachtelei.

#schnitzel #terrace #livemusic #glutenfree
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WIENER.

Bratislava zu besuchen und kein Rezen Sn|c| bzw._Wiener
wg zu probieren, ware W|rkI|ch schade. Gerade im Korzo
kdnnen Sie das echte Wiener Schnitzel — aus Kalbfleisch — pro-
bieren, das aus der als Nuss bezeichneten Kalbskeule stammt.

Es enstand in Venedig, wo Feldmarschall Josef Radecky ein
milanesisches Kotelett probierte, das in Mehl, Ei, Semmel-
brésel und Parmesan paniert und dann gebraten wurde. So-
fort informierte er Gber dieses Gericht seinen Herrscher, den
Osterreischisch-ungarischen Kaiser Franz-Josef, der verfiigte,
dass man ihm eines zubereitet. Nur hatte man leider in Wien
keinen Parmesan...also lief man ihn einfach weg.

Franz-Josef schmeckte diese neue Version so sehr, dass er seine
Koche, als sie ihm Parmesan besorgten und das Original zube-
reiteten, abblitzen lieR — er hatte bereits sein Wiener Schnitzel.
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CARNEVALLE

Hviezdoslavovo namestie 20 web: carnevalle.sk
Mo - Sa: 11:00 - 24:00 fb: restaurantcarnevalle
So: 11:00-11:00 tel: +421 2 208 636 37

Gibt es das Gegenteil eines Vegetariers? Jemanden, der tiber-
haupt kein Gem{se isst, sondern zum Beispiel nur Steaks? Die
Antwort kennen wir nicht, aber wenn es so ware, wiirde er
nur im Carnevalle essen. Das von den Einheimischen , Carne”
genannte Etablissement bietet namlich eine unglaubliche Viel-
falt an saftigen Steaks und anderen_Eleischleckerein an, die Sie
sich, wenn Sie wollen, direkt aus der Auslage auswahlen kon-
nen. Das Carnevalle gehort sicher schon seit einigen Jahren
zum Besten, was die Bratislaver Steak-Szene am Leben halt.

Was Sie probieren miissen: Irisches Lendenschnitzel.

#meat #steaks #greatstaff #tartarsteak #centre



3 IN DIE GESCHICHTSBUCHER
BRATISLAVAS EINGEGANGENE
RESTAURANTS

— @
@ /LERECHT = wEQ®

Jaroslav Zidek ist wohl der beriihmteste und popularste Chef-
koch in der Slowakei (und dabei ist er Tscheche), der die Si-
chtweise der Slowaken auf die Gastronomie, und damit auch
deren Geschichte, verdandert hat. Also wenn Sie zu den Es-
sensliebhabern gehoren, ware es ein riesiger Fehler, seine her-
rlichen und schmackhaften Werke in den Raumen des wunder-
schonen Hotels auf dem Gipfel Bratislavas nicht zu probieren.

Anschrift: Mudroriova 82
fh: restaurant.albrecht

— - 2

TARPAN = W & O ®)

Das Restaurant Tarpan wurde bereits im Jahre 1992 beim Reit-

gelande des TJ Slavia von Ing. Dusan Bohunicky gegriindet und
ist so zu einem Teil der Geschichte und Kultur dieser Stadt ge-
worden. Heute kénnen sie sich dort beispielsweise an hervor-
ragenden Kreationen vom Grill und auch an Steaks laben, die
i m ebung ihresgleichen suchen.

LEBERFINGER = i & ® @&

I Die Geschichte des Leberﬁnger reicht bis in die zweite Halfte

des 18. Jahrhunderts — in die Zeit Maria Theresias — zurtick. Es
erinnert den Krieg mit Napoleon und den Umsturz im Jahre
1918, was es zu einem der altesten Restaurants Bratislavas
macht — was es aber uberhaupt nicht daran hindert, perfekte
traditionelle moderner Form zu servieren.

10%
Knschrift: Viedenskd Cesta 25Y NACHLASS

fb: Leberfinger.sk




10%
NACHLASS
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MODRA HVIE2DA )
Beblavého 14 web: modrahviezda.sk
' Mo - So: 11:00 - 23:00 fb: RestaurantModraHviezda
tel: +421 948 703 070

- Auf dem zur Bratislavaer Burg fiihrenden Weg, liber ausgetretene
".fl;—'.‘ Stufen in der Zidovskej ulice, kdnnen Sie zu einem der beliebte-
' sten, touristischen Restaurants der Hauptstadt der Slowakischen
@ Republik aufsteigen. Das Modra Hviezda (Blauer Stern) kocht
unglaublich gute, traditionelle Gerichte aus der slowakischen
Kiche, wobei Sie zwischen der Sommerterrasse in einer atomo-
spharereichen Strale und kiihlem Interieur wahlen kénnen.

Was sie probieren miissen: Brimsennockerl mit Speck. /

#traditionalcuisine #bryndzovéhalusky #staff #castle

12



Zutaten:

Probieren Sie sie im
I. Slovak Pub in der

Obchodna straBe.

Bryndza entstand
in der Slowakei
mit dem ersten offiziellen Herstel-
lungsbetrieb im Jahre 1787
in der Kdserei von Jdn Vagal
in Detva. Urspriinglich war er so

hart wie Parmesan. Spater erdachte
Vagac geriebenen Schafskdse und
dessen Vermischung mit Salzlake
- und so entstand der neuzeitliche
Bryndza, wie wir alle ihn heute
kennen.
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Most SNP web: redmonkeygroup.com
Mo - So: 10:00 - 23:00 fb: UfoBratislava
tel: +421 2 625 203 00

Wenn Sie Lust auf besonderen Luxus haben, probieren Sie das
UFO. Der lkonische Bau Bratislavas verbirgt namlich in seinem
Innern ein exklusives Restaurant mit atemberaubender Aussicht.
Was die Einzigartigkeit angeht, kann sich kaum ein Bratislavaer
Unternehmen mit dem UFO. WATCH. TASTE. GROOVE. messen.

Was Sie probieren miissen: Die Aussicht, die Sie auch noch beim
Handewaschen geniellen konnen, ein einzigartiges Erlebnis 20%

NACHLASS
Q
5

#exclusive #luxury #view #unique
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DIE SLOWAKEN UND

Wenn Sie einen typischen Slowake

das typische Lebensmittel seines La
scheinlich mit “Kartoffeln” antworte

Kartoffeln sind zu einem derart
orden, dass man sie nic




SCHLACHTEFESTE IN DER SLOWAK

Zu den traditionellsten Brauchen in der ganzen Slowakei ge-
horen das Schlachtefest und dessen Spezialitaten. Es handelt
sich um den geradezu rituellen Prozess des Schlachtens und
der Verarbeitung des zu schlachtenden Schweins, wobei es
das Ziel war, so viele Bestandteile des Tieres wie moglich zu
verwerten und den ganzen Haushalt fur die ndchsten Monate
zu versorgen. Das Schlachten fand insbesondere wahrend der
Faschingszeit statt — als zwischen Dreikdnigstag und Ascher-
mittwoch, wenn (berall Gberschwénglich gefeiert wurde,
Tanzabende, Bélle, aber auch Hochzeiten, stattfanden.

Das Schlachtefest war nicht nur in materieller Hinsicht wichtig,
sondern auch in sozialer. Zuerst wurden Metzger eingeladen
(falls es sich der Hausherr nicht zutraute), dazu die Familie,
Bekannte und Freunde, um zu helfen und zum anschlieRBen-
den Schmaus. Bei diesem Schlachtefest wurde Essen gereicht,
das praktisch sofort nach dem Schlachten zubereitet werden
konnte, beispielsweise mozocek (Hirn) oder pecienka (Le-
ber), mit Zwiebel gebraten. Alles wurde mit hausgemachtem
Branntwein heruntergespilt.

Nach getaner Arbeit, wenn fast alles vom Schwein zu Press-
wurst, Leberwurst, Schweinskopfsuppe, Brei, Speck und
Wiirsten verarbeitet war, beschenkte der Wirt alle Teilnehmer
des Schlachtefests namlich mit diesen Produkten. Sie moégen
sich fragen, warum? Blieb doch weniger flr ihn Gbrig! Aber
ganz im Gegenteil. Die Hoflichkeit verlangte es namlich, dass,
wenn Sie jemand zum Schlachtefest einlud, auch Sie ihn ein-
laden mussten — und so bekamen Sie fiir einen Teil des Jahres
von allen Leberwiirste ynd Wirste, auch wenn Sie selbst keine
mehr hatten.




RIVERBANK RESTAURANT ‘

Dvorakovo nabrezie 6 web: riverbank.sk
Mo - Sa: 6:00 - 10:30, 12:00 - 15:00, 18:00 - 22:30 fb: grandhotelriverpark
Sonntag: 6:30 - 11:00, 12:00 - 15:00 tel: +421 2 32 238 222

Reichhaltiges Friihstlick, luxuridses Mittagsangebot, eine der =
schonsten Lokalitdten an der Donau und einer der besten -

slowakischen Chefkoche — das sind die Pluspunkte des River- 'I'.,ﬁ,i?
bank Restaurants. Die Speisekarte bietet eine Fusion aus tra- .

ditioneller Pressburger und franzosischer Kiiche, da Chefkoch f:;‘.\
Igor Cehy in Frankreich seine Karriere begann. Das Restaurant
=T . . .

empfehlen wir allen, die auf hohem Niveau essen wollen. ®
Was Sie probieren miissen: Glasierte Lammbkoteletts. ng

#pressburgcuisisne #luxury #frenchtouch #igoréehy
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Viedenska cesta 24 web: auspic.sk

Mo: 11:00 - 20:00 fb: auspic.sk

Di - Sa: 11:00 - 22:00 tel: +421 905 361 743
Sonntag: 11:00 - 20:00

Die Bratislavaer Gastronomie ist bekannt fiir ihre Farben-
prachtigkeit, auf die verschiedene Kulturen Einfluss hatten — wie
zum Beispiel die ungarische. Im Auspic finden Sie zu angenehm-
en Preisen traditionelle heimische Klassiker wie kuraci perkelt
s haluskami (Hihner-Pérkolt mit Brimsennockerl), traditionelle
Pfannkuchen, Bohnen-Jdkai und, nicht zu vergessen, auch eine
konkurrenzlose Aussicht auf die Bratislaver Burg.

Was Sie probieren miissen: Kuraci perkelt s haluskami, servi-
ert auf der Terrasse

#porkolt #jokai #hungariancuisine #view #beer #terrace
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; JOKA| BABLEVES

Leves bedeute auf Ungarisch “Suppe”.
Wissen Sie, was “Jokai” bedeutet?

Nichts. Also...es handelt sich weder um
einen Namen noch um eine Zutat oder eine

Zubereitungsart, sondern den Namen des
beriihmten ungarischen Schriftstellers Mér
Jbékaia — geboren im slowakischen Komar-
no — der diese dicke Bohnensuppe mit
gerducherter Schweinekeule, gerducherter
Waurst, Wurzelgemise, Zwiebel, Knoblauch
und saurer Sahne liebte.




INTERNATIONALE
KOCHE IN
BRATISLAVA

Wussten Sie, dass... disches Tikka Masa
’ angeblich in GroBbritannien
entstand?

Die Schotten behaupten,
dass das Kultgericht ein

Chefkoch aus Bagladesh in
Glasgow erfand, als er auf
Kundenwunsch Tomatensol3e
hinzufligte, da sich ein Gast
egen des zu trockenen Es

¥ sens beschwerte,

..ein durchschnit-
tlicher Italiener

in der thailéndischen
Kiiche 2 Gerichte existie-
ren, die Sie wohl auf der
Speisekarte jedes thaildn-
dischen Restaurants finden?

'."TT ”r;, apaner Unordnung
ML | auf dem Teller nach
:i: il =-“’ dem Essen als Beleidi-
| gung empfinden?
Wenn Sie z. B. eine
Serviette auf dem
Teller lassen mochten,
ist es angebracht, sie
geschmackvoll zusam-
enzulegen oder etwas
daraus zu formen.

Pad Thai Nudeln
Tom Yum Suppe

«spanische Tapas keinen

Typ von Speisen bezeich-

nen, sondern nur die Art
des Essens?

Urspriinglich waren Tapas
Kasestlicke oder etwas

zum Knabbern, das man
auf ein Trinkgefal legte,
damit keine Insekten
hinein gelangten.



SUSHI FUR ANFANGER

malki

Maki ist der am weitesten verbreitete Sushi-
Typ und besteht aus rohem Fisch, Gemuse
oder Fleisch, eingewickelt in Nori — Mee-
resalgen. Die Algen kénnen auch durch ein
Omelett, Gurke oder Soja-Papier? ersetzt
werden. Die bekanntesten Maki-Art('-in i

e

- Futomaki: groRer, mit 2 oder meﬂr Fal- ;
lungeni L
- Hosomaki: diinner, meist mit 1 Fiillung {3
- Ehomaki: genau 7 Fillungen, weil 7 als
Glickszahl gilt

nigiri
Mit den Fingern geformte Reisrolle mit ei-

ner Scheibe Fisch oder einer Meeresfrucht
obendrauf.

sashimi

Frische, gekihlte Scheiben rohen Fischs, ge-
reicht ohne Reis, die meistens in SojasoRRe
oder eine andere SolRe und Wasabi getunkt
werden.

chirashi

Sushi-Salat, Mischung aus Reis und lose
servierten Zutaten, die gewohnlich zur
Sushi-Zubereitung verwendet werden. Die
Mischung wird mit SojasoBe und Wasabi
gewdrzt und in kleinen Schalen serviert.
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BRATISLAVAER FISCHE

Wenn Sie Kaviar flir etwas halten, was auf den Gipfel der Gas-
tronomie gehort, wird es Sie sicher amusieren, was die alten
Pressburger dazu sagten.

In der Donau hatten wir namlich so viele Store, dass diese aus-
gesprochene Delikatesse als minderwertige Nahrung galt, mit
der man bestenfalls die Schweine futterte.

Zu den beriihmtesten Reprdsentanten der schwimmenden
Lebewesen in der Pressburger Gastronomie gehorten Krebse
und der bereits erwdhnte riesige Stor — Hausen, der zu den
groBten SiiBwasserfischen zahlt.

Mit einer so reichen Fischereigeschichte mag es lhnen zwar
seltsam erscheinen, dass sich dieser Thematik tatsachlich nur
1 im Stadtzentrum Bratislavas angesiedeltes Unternehmen
- Rybarsky Cech (Fischereizunft) — widmet, sodass es fiir nie-
manden zu weit weg ist. Wenn Sie auf Fisch stehen, sollten Sie«

es unbedingt besuchen. ‘
’

RYBARSKY CECH

Zizkova 1/A web: rybarskycech.sk

Mo - So: 11:00 - 22:00 fb: Rybarsky-cech-1075809179103713
tel: +421 2 5463 0423




BETTELKUCHE

Auch das alte Bratislava, also Pressburg — hatte, wie jede
Grofstadt, seine Bettler. Eine interessante Tatsache ist jedoch,
dass sich die Pressburger Bettler sogar zu offiziellen “Blirger-
vereinigungen” zusammenschlossen — die offizielle Bezeich-
nung der bedeutendsten davon war PreSporské tovariSstvo
Zobracke (Pressburger Bettlergenossenschaft). Mitglied konnt-
en nur Einwohner von Pressburg werden, die Mitgliedsbeitrag
zahlten und Regeln einhielten, wie beispielsweise die Ein-
teilung in Reviere usw.

Und wenn ein Bettler essen will, muss er sich etwas kochen.
Wahlerische Pressburger Bettler kamen damit nicht allzu weit,
und so wurde praktisch alles gekocht, am haufigsten altes Brot
und andere Essensreste. Brot wurde zumeist in Fett gebraten,
mit Wasser aufgegossen, gewlirzt, gesalzen —und fertig war die
heile Suppe.

Bettler verwerteten in ihrer “Kiiche” wahrhaft alles — Vogel,
Fische, Pilze, Wildbret, Schlangen, Pferde, Esel, Igel, Hunde
und Katzen. Die organisierten Bettler wurden zu so geschickten
Kéchen, dass ein Pressburger Unternehmer sich um das Jahr
1900 stolz ein Schild mit der Aufschrift “Erstklassige Bette]kiiche”
vorseine Kneipe hangte.




MILLE BACI

Namestie SNP 1 web: millebaci.sk
Mo - So: 11:00 - 15:00 / 18:30 - 22:00 tel: +421 917 138 767

Im Mille Baci geht es um Freude am Essen, um Spaf}, um Kom-
munikation und um das Erlebnis. Bevor Sie sich auf das Essen
sturzen, kosten Sie den traditionellen italienischen Sanbitter.
Als Vorspeise konnen Sie z. B. Mozzarella oder gefiillte Tin-
tenfische wahlen, und das Hauptgericht steht auler Frage —
hausgemachte Teigwaren, aber auch Risotto enttduscht nie.
Fleischfans empfehlen wir Scaloppine. Ein solches Mittag-
oder Abendessen verlangt buchstablich nach einem stiRen Ab-
schluss. Greifen Sie daher zum besten Tiramisu weit und breit.
Was Sie probieren miissen: Teigwaren oder Risotto.

#italy #pasta #risotto #tiramisu
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Michalska 3

Mo - Mi: 11:00 - 23:00 web: bissburger.sk
Fr-Sa: 11:00 - 24:00 fb: restauraciaminerva
So: 11:00- 21:30 tel: +421 254 431 214

Das Minerva/Biss Burger erfreut sich schon seit fast 5 Jahren des
Attributs “der echte Bratislaver Burger”. Es entstand als kleiner,
unauffalliger Burger-Imbiss in der Stralle Michalska ulica, wo der
Inhaber des Restaurants Minerva per Hand Rindfleisch-Burger di-
rekt vor den Augen der Gaste zubereitete. Heute gehort es zu den
beriihmtesten Burger-Restaurants der Hauptstadt und gilt als fes-
ter Bestandteil der Bratislaver Kultur.

Was Sie probieren miissen: 4-stockiger Burger und Burger mit
gebratenem Kase.

#minerva #bissburger #100%beef #juicy #friedcheese #affordable



ORBIS STREET FOOD

Laurinska 7
Mo - Di: 11:00 - 22:00 web: orbisfood.sk
Mi - Do: 11:00 - 00:00 fb: orbisfood
Fr-Sa: 11:00 - 01:00 tel: +421 911 071 060
ey

Flr viele Leute gehort es in Bratislava mit Recht zum Top

Street Food, wenn wir Hot-Dogs mal auflen vor lassen. Or- "‘?“-
bis Street Food wurde in den ersten Jahren seines Betriebs R
zu einer Kultstdtte, und im Zentrum der Stadt gibt es keine (il}.?"-
bessere Alternative fiir schnelles und hochwertiges Essen zu
angenehmen Preisen direkt in die Hand. Achtung! Seine bel- @
gischen Pommes Frites machen siichtig!

Was Sie probieren miissen: Belgische Pommes Frites

mit irgendeiner SofRe.

#belgianfires #streetfood #worldcuisine #quality
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FAKTEN UBER
DIE BE2EICHNUNG “HOT DOG”

Slowaken haben zumeisifkein Problem damit, Fremdworter zu
tubernehmen und insgSlowakische einzuarbeiten. Ein grolSeres
Problem mit Fremdwdortern, die sich ihren Weg in unser Leben
bahnen, haben jedoch slowakische Sprachwissenschaftler, die re-
gelmaRig verschiedene Hochsprachformen dieser Fremdworter
vorschlagen.

Die Antwort der menschlichen Kreativitat auf diese Bemiihungen
sind in der Regel oft an den Haaren herbeigezogene Ausdriicke,
wobei Hotdog oder Hamburger haufige Ziele dieser Bemiihungen
sind. Als meistverwendete und mit der Zeit auch eingebirgerte
Ausdriicke mochten wir Folgende anfiihren:

- Vopchacik (Hotdog)
- Vloznik (Hamburger)

Die Originalbezeichnung Hotdog entstand entgegen der allge-
mein verbreiteten Meinung jedoch als Slang-Ausdruck
amerikanischer Studenten fir Woirstchen im
Brotchen, die von Handlern auf dem Geldnde
ihrer Universitaten verkauft wurden.

Diese Wirstchen waren qualitativ eher min- _
derwertig, sodass die Studenten sie abwertend
,Hunde“ oder , Pferde” nannten, um darauf zu ver-
weisen, woher das Fleisch in den Wiirstchen stammt.




CAFES, BISTROS,

KONDITOREIEN UND

Tradition von StRigkeiten ist in Bratislz
die Honigkuchen-Zunft entstand




TRADITIONELLE DESSERTS

Pressburger Kipferl
(Bratislavské rosky)

Nuss- oder Mohn-Delikatesse aus
speziellem Teig nach einer 290
Jahre alten Rezeptur, in der einer
der notwendigen Arbeitsschritte
darin besteht, den Teig AufRenfrost
auszusetzen. Probieren kdnnen Sie
ihn im Zeppelin (S. 42).

Pressburger Honigschnitten
(Presporskg medovyj rez)

Im alten Pressburg siiBte man mit
Honig, Zucker verwendete man
als Medizin. Eben aus dieser Zeit
stammt der traditionsreiche Ho-
nigkuchen (medovy rez). Zubere-
itet wird er durch Bestreichen von
Honigscheiben mit Marmelade
und spezieller Krem. Probieren

———— ,ﬂ ¥ KOnnenSie ihnim Randevd (S. 48).

Ein hervorragendes Dessert un-
garischen Ursprungs mit einer
Fillung aus hausgemachter
Schlagsahne und Vanillekrem
zwischen diinnem Blatterteig
und manchmal zudem mit Scho-
kolade (bergossen. Probieren
kénnen Sie es im F.X. Messer-
schmidt (S. 50).
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LACINKA

Sancova 3995/18
Mo - Fr: 11:00 - 21:00
Sonntag: 14:00 - 21:00

Einziges Problem von Palatschinken ist es, dass man warten
muss, bis sie fertig sind. Palacinka Lacinka hat dieses Prob-
lem gel6st —im Grunde handelt es sich um ein Palatschinken-
Fastfood-Restaurant! Eine wahre Kultstatte fir die meisten
Bratislavaer, serviert man lhnen dort im Plastikbeutel oder
auf einem Pappteller Palatschinken in Dutzenden Geschmack-
srichtungen zu absolut lacherlichen Preisen, die Sie mit nach
Hause nehmen oder direkt an Ort und Stelle essen kénnen.
Was Sie probieren miissen: Nugat-, Bryndza- oder Erdbeer-
Palatschinken, je nach Geschmack.

#pancakes #fastfood #cheap #quaity #welove!



WEITERE TOP-PALATSCHINKEN
IN DER STADT
Chez Amélie

In der franzosischen Creperie
spezialisiert man sich vor allem
auf echte franzosische Crepes.
Nicht auslassen dirfen Sie den
legenddren Palatschinken mit
salzigem Karamell!

Anschrift: Laurinskd 11

Einfache, geschmacklich vor-
treffliche, schnelle und mo-
derne Palatschinken zu an-
nehmbaren Preisen in schéner
Design-Umgebung.

Anschrift: Suché Myto 4

Auspic

Traditionellste Palatschinken
auf  slowakisch-ungarische
Art. Wahlen kénnen Sie un-
ter Nuss-, Schokoladen- oder
Marmeladen-Palatschinken.

Anschrift: Viedenska cesta 24
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Mohn ist eine beliebte 2utat
in slowakischem Kuchen und
in der Welt wegen seiner

M 0 H NZ OP F mdglichen Verarbeitung
2u Opium nur schwer

laut Stvory 2 Kuchyne 2u bekommen.

Also probieren Siel

stvoryzkuchyne.com

500 g sehr feines Mehl 150 g gemahlener Mohn 100 g
40 g zerlassene Butter geriebene Bitterschokolade
300 ml Milch 50 g Kristallzucker

1 Beutel Trockenhefe 100 g Butter

40 g Kristallzucker
1 Ei+ 1 zum Bestreichen
40 g ungemahlener Mohn

geben wir Mehl, Salz, Trockenhefe, Zucker und
geschlagenes Ei. Die Milch erwdrmen wir mit der zerlassenen But-
ter und geben sie zum Mehl dazu. Butter und Milch geben wir an-
schlieBend zur Mehlmischung dazu und beginnen zu rithren.

ist der Teig verbunden, wir geben den un-
gemahlenen Mohn dazu und rithren weitere 5 Minuten. Aus dem
Teig formen wir Kugeln und legen sie in eine mit Ol gefettete Schiis-
sel. Diese decken wir mit einem Kiichentuch ab und lassen den Teig
an einem warmen Ort 1,5 Stunden ruhen. Wenn der Teig sein Volu-
men vergrofRert hat, rollen wir ihn zu einem Rechteck der GroRe
55x35 cm aus.

vermischen wir Zucker, Butter und Mohn zu einer
klebrigen Masse. Diese verteilen wir auf dem Teig und bestreuen
alles mit geriebener Schokolade. Den Teig formen wir zu einer Rolle,
die wir an einem Ende verschlieRen und vom zweiten Ende her in der
Mitte auf ganzer Lange halbieren (10 cm vom verschlossenen Ende).
Die Enden verflechten wir und verbinden sie am Ende. Aus der Rolle
formen wir einen Kranz..

decken ihn mit einem Kiichentuch
ab und lassen ihn fiir 20 Minuten ruhen, wahrend wir den Ofen auf
180 °C vorheizen. Vor dem Backen bestreichen wir den Zopf mit Ei
und bestreuen ihn nach Bedarf mit Mandeln oder Erdniissen und
backen ihn fiir 30 — 40 Minuten.

=B






Nusskipfer] werden
2u einem C ge-

formt, Mohnkipferl
2u einem Hufeisen.

Zutaten:

Bratislavské rozky waren auch in der Welt sehr
bekannt. Klassiker waren Mohn- und Nusskipferl, aber
es wurden auch Kastanienkipferl gebacken. In hélzernen

Schachteln wurden sie aus den Bdckereien Wendler

und Schwappach zweimal téglich auch nach Uber-
see exportiert. Im Angebot des Cafés in der Rue de
Presbourg in Paris gab es Bratislavské rozky dber viele
Jahrzehnte hinweg.




LE MIAM

Obchodna 9, im Hof web: lemiam.sk
Di - Fr: 10:00 - 18:00 fb: LeMiamPatisserie
Samstag: 10:00 - 15:00 tel: +421 919 422 678

Q@ Barbara aus der Eisdiele Koun studierte Eiscremeherstellung in
Italien. Barbora aus der Konditorei Le Miam war in Frankreich,
um Konditorwesen zu studieren. Und wissen Sie was? Wir sagen
es mal so. Wenn Sie auf ein Stlick Kuchen ins Le Miam gehen,
werden Sie nicht mehr aus Bratislava weg wollen. Das Le Miam
verlassen Sie bestimmt mit einem echten Erlebnis und einem
schonen stRen Nachgeschmack auf der Zunge.
Was Sie probieren miissen: Ganz egal, alles ist wunderbar.

#patisserie #france #paris #macarons #desserts #heaven

42



B &N

-.,wouw 2UM EISESSEN, \?%

.J-.

s\\"\»

Anschrift: Panska 13

Niemand wird lhnen widersprechen, wenn Sie erzahlen, dass
das KOUN die beriihmteste Eisdiele Bratislavas der letzten Jahre
ist. Fur ihr Eis stehen die Leute hunderte Meter Schlange, was
dem wirklich ausgezeichneten Geschmack und der hohen Qua-
litat zugeschrieben wird. Wenn Sie Appetit auf etwas Kaltes,
SuRes und Ausgezeichnetes haben, holen Sie sich ein Eis von
Barbara, die dessen Herstellung an der besten Eiscremeschule
in Italien studiert hat

Anschrift: Panska 27, Laurinska 7

Mogen Sie Eis am Stiel? Ja? Gut. Wir fragen deshalb, weil Sie
sich gerade hier im Mondieu ein Eis am Stiel nach eigenem Ge-
schmack herstellen konnen. Wirklich, wahlen Sie verschiedene
Dekorationen, Nlsse und StRigkeiten, und stellen Sie Ihr eigenes
Eis am Stiel her. Auch beschaftigt man sich hier zur Genilige mit
veganem Eis, also brauchen Sie, falls Sie so etwas suchen, keine

Angst vor Eiern oder Milch zu haben. =
{ .

Anschrift: Hviezdoslavovo namestie 16

Falls Sie Probleme mit Diabetes oder allgemein mit Insulin
haben, oder falls Sie einfach Ihr System nicht mit Saccharid-
Wellen Uberfliissig aus der Bahn werfen wollen, probieren Sie
das ausgezeichnete Eis im Luculus Ice Saloon. Sie haben nam-
lich eine spezielle Sorte fiir Diabetiker im Angebot, bei der man
absolut nicht schmecken kann, dass sie kein Zucker enthalt!

e~y
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LITERARNA CAJOVNA

Grosslingova 49 web: literarnacajovna.sk
Mo - Fr: 08:30 - 22:00 fb: Literarna Cajovna a kaviaren
Sa - So: 14:00 - 22:00 tel: +421 917 081 026

Wenn lhnen jemand von einem ,Teehaus” erzahlt, stellen
Sie sich wahrscheinlich einen verrauchten Ort voller Was-
serpfeife rauchender Typen mit Dreadlocks vor. Oh, wie sehr
Sie in diesem Falle daneben liegen! Die Literdrna cajovna
(Literatur-Teehaus) ist ndmlich Heim eines der erfahrensten
Tee-Experten, fir das beste Hummus in Bratislava und aus-
gezeichnetes Essen.

Was Sie probieren miissen: Darjeeling-Tee und ein Sand-
wich, Hummus.

#tea #coffee #hummus #sandwiches #cozy #notforsmokers

—
—
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Zutaten:

Ein vereinfachtes Rezept verwen-
det gekaufte Hongigschnitten,
aber einen Kuchen aus, in althe-

rgebrachter Weise hergestellten,
Honigscheiben kénnen Sie ohne
Anstrengung in der
Randevii Cafe Bar probieren.




TRADITIONELLE
BRATISLAVAER
ESSERTS
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EWanit nav iR

F.X. MESSERSCHMIDT

Ndamestie SNP 8
Mo - Fr: 09:00 - 22:30
Samstag: 09:00 - 24:00

web: messerschmidt.sk BRATISLAVSK
fb: fxmesserschmidt KIZ08
tel: +421 918 606 865

%, UMSONST
Sonntag: 09:00 - 23:00 <

Der weltbekannte Barock-Bildhauer Franz Xaver Messer-
schmidt wirkte in Bratislava und wurde auch hier beerdigt.
lhm zum Gedenken wurde dieses Bratislaver Café errichtet,
das sich aller moglichen traditionellen Bratislaver Desserts
und eines Bratislaver Dekorums riihmt und Souvenirs zur
Thematik F.X. Messerschmidt anbietet. Wenn Sie ein Stlick
klassisches Bratislava erleben mdchten, treten Sie ein.

Was Sie probieren miissen: Bratislavské rozky (Pressburger
Kipferl) und Krémese.

#bratislavskyroZzok #bratislavarolls #krémes #traditional



50

FORSTHAUS UND BARBECVE

Lesna 1 tel: +421 903 580 111
‘ web: horaren.sk

fb: horarenhorskypark
Dieses gemiitliche Café befindet sich fast direkt im geografischen
Mittelpunkt Bratislavas und, obgleich sein offizieller Name Libres-
so lautet, nennt es fast niemand anders als Horaren — es ist nam-
lich in einem alten Forsthaus-Geb&dude untergebracht. Griinde
fir seinen Besuch sind zum Beispiel der ausgezeichnete Kaffee,

groRartige Kuchen und die wunderbare Atmosphare eines Waldes
in der Stadt.

Die wohl groRte Attraktion ist der Grill. Grillen ist in der Slowakei
eine sehr beliebte soziale Aktivitdt im Rahmen der Familie oder
des Freundeskreises. Gruppen von Leuten begeben sich einfach
auf einen Ausflug — an einen Ort in der Natur, an dem es erlaubt
ist, Feuer zu machen, oder an dem bereits Feuerstellen vorhanden
sind — und nehmen Dinge zum Grillen mit

Am beliebtesten sind Spekacky (Speckwurst), Klobasky (Wiirste)
und Speck, die auf einen angespitzten Stock gespiefSt und tber
dem Feuer gegrillt werden, bis sie knusprig sind. Mit dem Fett,
das wahrend dieses Prozesses langsam heraustropft, wird mitge-
brachtes Brot bestrichen, auf das dann der gegrillte Leckerbissen
gelegt und gegessen wird. Amerikaner grillen Marshmallows, wir
grillen Fleisch und Speck.

Was Sie probieren miissen: Kaufen Sie ein paar Wirste und Auf
zum Lagerfeuer!

#nature #forest #bbq #bacon #friends #family



SKY BAR

Hviezdoslavovo namestie 7

Mo - Do: 11:00 - 01:00 web: spicy.sk
Fr-Sa: 11:00 - 02:00 fb: spicy.restauracie

Sonntag: 11:00 - 00:00 tel: +421 948 109 400

Gebdude. Und im Gebdude befindet sich ein Restaurant mit
einer Bar mit Aussicht sowie einem unterirdischen Rum-Klub.
Alles gehort einem Inhaber, und alles ist perfekt. Das Lemon-
tree empfehlen wir fiirs Mittagessen oder zum Abendessen + fg_

Drink, die Sky Bar fur einen Drink + Aussicht und den Rum Club &
fiir einen Rum + Zigarre. Diese Troika riihmt sich einer perfek-

ten Bedienung und den besten Barkeepern. @
Was Sie probieren miissen: Whisky old-fashion oder irgen-

deinen Drink. ng

#tbar #drinks #thaifood #vodka #rum #topbartenders
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Zutaten:

Die Bohnen

Die Pilze

Wenn die Bohnen

gar sind, geben wir Saf
aufkochen. Vor dem Servie-

Das Rezept fiir den Original-
Strapkd¢ stammt aus der
Gegend um Podpolania. Es

verwendet Zutaten, die in der

gesamten Slowakei beliebt sind.




Horalka - Wer Horalka nie probiert hat, war quasi nicht in der Slowakei.
Die Rezeptur fir die am Rand in Schokolade getauchten Erdnusswaffeln
ist schon seit mehr als 50 Jahren unverandert. Wohl auch deshalb ha-
ben,so viele Slowaken sie insHerz geschlossen.

— Eine Schwester der Horalka, dieses Mal hat die Waffel eine feine
Sahnefillung und eine glatte Schokoladenschicht obendrauf. Sie stam-
mt vom gleichen Hersteller wie Horalka und erfreut sich schon seit dem
Jahre 1969 groRRer Beliebtheit!

— Die Legende der Tatra-Berghiitten mit 52 % Alkoholge-
halt hat sich aus der Tatra Uber die gesamte Slowakei verbreitet. Der
einzigartige Tee-Krduter-Likor wird auf natirlicher Basis aus feinstem
Alkohol, natirlichen Extrakten aus Hochgebirgskrautern, erstklassi-
gem schwarzen Tee, Obstausziigen und Destillaten, echtem Zucker und
Quellwasser aus der Tatra hergestellt.

— Auch wenn wir kein Meer haben, kann man
Dorsch im Hornchen als unser Nationalgericht bezeichnen. Popular
war es vor allem zu Zeiten des ehemaligen Regimes, als man dafiir
ein spezialisiertes, in der ganzen Slowakei funktionierendes, Netz von
Verkaufsstellen besuchte, wo man sie in Zeitungspapier wickelte oder
in Wachsbechern servierte. Beliebt sind sie bis heute.

— Touristen nennen sie “slowakische Coca-Cola”, und liegen damit
gar nicht weit daneben. Die Farbe ist fast identisch, sprudeln tut sie
auch, und sie macht auch stark siichtig. Allerdings ist der Geschmack
vollig anders. Was genau sie enthalt, konnen wir lhnen auch nicht sagen,
weil die Rezeptur genau wie bei Coca-Cola streng geheim ist.

- Dozent Jan Farkas bekam zur Aufgabe, aus lbriggebliebenem
Traubensaft ein billiges und wohlschmeckendes Getrank ohne Alkohl
zu schaffen. Ziel war es, aus dem Ausland importierten Zitrusgetranken
Konkurrenz zu machen. Farkas begriff perfekt die Leute, die ein natdirli-
ches Getrank wollten, keine kiinstlich gesiite Limonade/die es seiner-
zeit zur Genlige gab. Und so entstand Vinea — ein alk ﬁﬂgs, nicht zu




VEGE, VEGAN, RAW UND MﬁR@




DIE BESTEN MARKTE
UND MARKTPLAT2E

TRH Plac MARKT @

Stara Trinica, Namestle SNP 25
Samstag: 10:00 - 15:00

Der Stard Trznica (Alter Marktplatz) ist ein Ort direkt im Her-
zen Bratislavas, in dem regelmaRig kulturelle und gastrono-
mische Ereignisse stattfinden. Hier machen wir auf den ,trh
jedla“ (Lebensmittelmarkt) aufmerksam, der immer sam-
stags stattfindet und auf dem Sie ausschlieRlich hochwertige
Neuheiten finden, die es in keinem Geschéft gibt. Es kommen
namlich kleine lokale Hersteller hierher, um sich vorzustellen,
und es lohnt sich, sie zu besuchen.

Was Sie probieren miissen: Es gibt immer andere Aussteller,
muss man probieren.

#foodmarket #local #hipster #modern #traditional #everything

vemve @

Tomasikova 46 web: yeme.sk
Mo - So: 07:00 - 21:00 fb: yemepotraviny

Die offizielle Geschichte geht so, dass sich eine Gruppe

Leuten aus der Lebensmittelbranche zusammentat und das

erste Geschaft mit wirklich hochwertiger Ware schuf. Die inof-

fizielle Version geht so, dass dies absolut wahr ist, und dass

Sie, wenn Sie schon genug haben vom Essen aus dem Super-

markt, oder wenn Sie gesunde, hochwertige Lebensmittel
suchen, zu Yeme gehen sollten.

Was Sie probieren miissen: Sauerteigbrot, eindeutig! (4] o

#qualityfood #local #farmers #supermarket #onlybetter



FRESH MARKET

Roznavska 1A web: freshmarket.sk
Mo - Fr: 07:00 - 19:00 fb: farmarskatrznica
Samstag: 07:00 - 02:00 tel: +421 905 549 524

Unser erster offizieller Bauernmarkt! Im Fresh Market finden
Sie jede Menge Handler mit Bio- oder Nicht-Bio- — jedoch vom
Bauernhof stammenden — Lebensmitteln, jede Menge gesun-
der und weniger gesunder Restaurants und allgemein alles,
was wirklich frisch ist und was man essen kann. Wir empfe-
hlen, wenigstens 3 Stunden einzuplanen, sonst schaffen Sie
nicht, sich alles anzuschauen!

Was Sie probieren miissen: Salate oder kebab, die Entesche-
idung liegt bei ihnen!

#market #farmers #shops #restaurants #fresh (f'

CENTRALNE TRHOVISKO C__

Mileticova fb: trhovisko.mileticova %
Mo - Fr: 06:00 - 19:00 ‘ tel: +421 2 555 614 10

Samstag: 06:00 - 15:00

Den traditionsreichsten Bratislaver Markt, im Volksmu;d
Mileticka genannt, finden Sie gerade hier, in der StraRe
Mileti¢ovej ulici. Wenn Sie vormittags hingehen, kdnnen Sie
frisches Gemiise, Obst oder Fleisch bei alten Marktfrauen,
Frauen im besten Alter oder bei von Sonne und Wetter
gegerbten Bauern einkaufen. Auch kénnen Sie Bratislavaer
Kuchen oder Langos probieren oder ein Bier trinken gehen!
Was Sie probieren miissen: Bratislavské rozky, Langose, Sau-
erkraut.

#market #fresh #produce
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BIER IN DER STA

Wenn |lhnen jemand erzahlt, dass Bratislava eine Weinstadt ist
und mit Bier Gberhaupt nichts zZu tun hat, kénnen Sie ihn ruhig
auslachen.

Bratislava liegt im Herzen Europas und ist daher sowohl vom
Suden beeinflusst (Wein) als auch vom Norden (Bier), also kon-
nen wir ohne Zweifel sagen, dass es im schlimmsten Falle halb
und halb ist. Zumindest war der Bierkonsum im Mittelalter um
ein Mehrfaches intensiver als der Weinkonsum, wofir es gleich
mehrere Griinde gibt.

In der traditionellen Bratislaver Kiiche wurde viel gesalzenes
Fleisch verwendet, das den Durst vergroRerte. Leider war der
Zugang zu sauberem Wasser nicht so gut wie heute, sodass es
wesentlich sicherer war, Bier zu trinken, welches damals nicht als
Lager, sondern als Ale-Biertyp gebraut wurde.

Ein weiterer Grund ist, dass sich Bier in der Slowakei der Posi-
tion eines Fastengetranks erfreute. Unsere Mdnche waren sich
namlich nicht sicher, ob man Bier wahrend der Fastenzeit trinken
darf oder nicht, und so schickten sie ein Fass Bier zur Verkostung
direkt zum Papst. Der dufRerte sich nach der Verkostung dahinge-
hend, dass wir ein derart schreckliches Getrank in egal welchen
Mengen trinken kénnen.

Man lieR ihn lieber nicht wissen, dass das Bier auf der langen
Reise zu ihm einfach sauer geworden war.

Zurzeit erfreut sich Bratislava einer Renausance kleiner Hand-
werksbrauereien, von denen Sie bei uns recht viele finden, und
in denen Sie sowohl slowakische als auch tschechische und eu-
ropdische Bierspezialitdten kosten kdnnen.




ANLEITUNG 2UR KOMBI-

NATION VON BIER
UND ANDEREM

Passen am besten zu: stiRen, fruchtigen
und wirzigen Gerichten, zu Obst, Desserts
und Vorspeisen.

Probieren Sie sie mit: Kaiserschmarren,
gegrillter Ananas, Apfel im Schlafrock,

gegrilltem Lachs

Passen am besten zu: leichten, milden
Gerichten, Meeresfrichten, Eiern.
Probieren Sie sie mit: Quiche, Frittatou,
gebackenem Spargel, Gberbackenen
Auberginen.

Passen am besten zu: herzhaften und pani-
erten Speisen, Salaten und Snacks.
Probieren Sie sie mit: Bryndza-Aufstrich,
Zucchini, Stew, gegrilltem Hiihnchen,
Wirsten.



Passen am besten zu: wiirzigen Gerichten,
herzhaftem Essen, zu Fleisch und Fisch.

Probieren Sie sie mit: Schnitzel, Gulasch,
Porkolt, gegrillter Schweinekeule, Lenden-
braten, Zivanska (FleischspieR),
Kartoffelchips.

Passen am besten zu: asiatischen Gerichten,
gegrillten und gebratenen Speisen.

Probieren Sie sie mit: FleischkloRRen,
gegrilltem Fisch, Presswurst, Apfelkuchen,
Halloumi-Kase.

Passen am besten zu: starkem, wiirzigem
Fleisch und schwerem Kase.

Probieren Sie sie mit: Chilli con Carne,
Burgern, gefilltem Schweinebauch,
eingelegtem Kase.

Passen am besten zu: gebratenen, erdigen Geri-
chten, zu Fleisch und Desserts.

Probieren Sie sie mit: Brownies, Schoko-Pralin-
en, Steaks, Palatschinken.



DUNAJISKY PIVOVAR

TyrSovo nabrezie 1 web: dunajskypivovar.sk
Mo - Do: 11:00 - 23:00 fb: dunajskypivovar 10%
Fr-Sa: 11:00 - 01:00 tel: +421 948 626 612 NACHLASS

Sonntag: 11:00 - 23:00

.}}] .

Eine Brauerei auf dem Schiff! Waren Sie schon mal in einer
Brauerei auf einem Schiff? Dachten wir es uns doch. Der Be-
such der Dunajsky pivovar (Donau-Brauerei) ist ein Erlebnis.
Sie schaukeln nicht nur auf den Wellen der Donau, sondern
trinken dabei das hauseigene Spezialbier - Patrén. Patrdn ist
ein Hellbier des Pilsnertyps, das zum ersten Mal in der Bratisla-
vaer Patrénka (ehemalige Munitionsfabrik) gebraut wurde.
Was Sie probieren miissen: Lendenbraten auf Sahne mit haus-
gemachtem Knddel.

o
=

O

#beer #patrén #Danube #brewery #traditional
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FABRIKA THE BEER PUB

Stefanikova 4

Mo - Do: 11:30 - 00:00 web: fabrikapub.sk
Freitag: 11:30 - 01:00 fb: fabrikapub
Sa-So: 11:30 - 00:00 tel: +421 901 902 683

Das Fabrika ist eine Brauerei von stadtischem Kaliber. Niveau-
volle Raume und Dienstleistungen, wie auch das dort gezapfte
Bier. Sie finden hier das hauseigene Bier Fabrika, aber auch
Pilsner Urquell, nicht pasteurisiertes Gambrinus oder alkohol-
freies Birell. Dazu empfehlen wir den Fabrika Burger, und Sie
werden sehr gut gelaunt nach Hause gehen.

Was Sie probieren miissen: Bier FABRIKA F 14° APA.

#beer #burger #center #modern

BIER
+
SPEISEN
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KLASTORNY PIVOVAR 2y o1
Namestie SNP 8 web: klastornypivovar.com
Mo - So: 12:00 - 23:45 fb: Klastornypivovar

tel: +421 907 976 284

Im Jahre 2015 weihte der Prior der Barmherzigen Bruder-
schaft das Sudhaus und die Raume der lokalen Klastorny
Pivovar (Klosterbrauerei) im ehemaligen Kloster-Bierkeller.
Was keine Uberraschung ist, da das dortige Klastorné pivo
(Klosterbier) einfach gottlich ist! Zum Bier empfehlen wir,
kleine gebratene Fische — Grundle (Grindlinge) — oder haus-
gemachte Lokse (Kartoffelteig-Fladen) zu essen.

Was Sie probieren miissen: Klastorné 11 und Grundle.

#beer #monastery #brewery #traditionalfood #grundle #lokse
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WEIN IN DER STADT

Die Geschichte des Winzertums und des Weinbaus auf dem Boden
Bratislavas reicht viele Jahrhunderte in die Vergangenheit zurtick. DEVINSKY

So erfahren wir zum Beispiel aus Archivdokumenten, dass die Stadt RIBEZLAK
Pressburg schon,im 14. Jahrhundert ein Weingut besaR! Der da- Einzigartiger Johan-
her stammende und in stadtischen Brauereien hergestellte Wein nisbeerwein vom
wurde hauptséchlich zu Repréasentationszwecken verwendet, war WE('J”E}/T; %ee‘gnssiie’
aber auch zum Verkauf in den eigenen Schankstuben gedacht. Kosten miissen.
Einer der interessantesten Weine ist sicher Bratislavaer Frankovka
aus dem Ortsteil Raca, dem eine heilende Wirkung zugeschrieben
wird. Die mittelalterlichen Bewohner von Raca rieben mit diesem
Wein rheumatische GliedmalRen und ihr Kreuz ein, gekocht tran-
ken sie ihn, um bei Fieberanfillen zu schwitzen, bei Halsschmer-
zen, und eingekocht mit Brombeeren bei akuten Erkrankungen des
Verdauungstrakts.

devinsky-ribezlak.sk

Racianska Frankovka erhielt im Jahre 1767 von der Kaiserin Maria
Theresia eine Lizenz als privilegiertes Getrank, das an den konigli-
chen Hof in Wien geliefert wurde. Laut Archivdokumenten geschah
dies deshalb, weil Radochanyi, ein Pfarrer aus Raca, der Kaiserin
ein Fass Racianska Frankovka schenkte, und dieser ihrer Gesund-
heit so zutraglich war, dass sie den Biirgern von Raca einen Teil der
Weinsteuer erlieR und den Pfarrer beschenkte. WO KANN MAN

Si . beh q ich . : RACIANSKA
le mogen be aupten, ass es sich unsererseits nur um einen FRANKOVKA

Marketing-Trick oder um einen Placebo-Effekt handelt — aber wie KAUFEN?
erklaren Sie sich dann die Forschungen von Mudr. Ladislav Dérer, Am besten in Ra¢a,
der die heilende Wirkung des Racianska Frankovka 1947 und 1949 entweder in einer

. q q o ortlichen Kneipe
am Verdauungstrakt eindeutig nachgewiesen hat? oder direkt beim

Hersteller:

Wein ist untrennbar mit Bratislava verbunden. Davon kénnen Sie
sich zum Beispiel so liberzeugen, dass Sie bei Spaziergangen durch
unsere Stadt versuchen, nicht wenigstens 1 Weinstube, Bar oder
Kneipe ausfindig zu machen. Es wid Ihnen nicht gelingen, und wir
empfehlen es eigentlich auch gar nicht. Wir empfehlen das Ge-
genteil — suchen Sie sich eine von denen aus, die wir lhnen emp-
fehlen, und probieren Sie den weilen, roten oder rosa Geschmack
der Bratislavaer Geschichte. t‘j

.

villavinoraca.sk



BELIEBT BEI
DEN EINHEI-
MISCHEN

VIECHA MALYCH VINAROV

Kosicka 48, Radliského 24 web: viecha.com
fb: viechamalychvinarov
S2 tel: +421 918 463 110 Radlinského
+421 908 134 994 Kosicka

Eine Viecha ist etwas zwischen Weinstube und Kneipe. Es ist
ein Ort, an dem man sich mit Freunden bei einem Glas guten
@ Biers oder Weins trifft, und die Viecha Malych Vinarov versucht
nicht, etwas anderes zu sein. Wir weisen darauf hin, dass es
sich um ein bei den Anwohnern sehr beliebtes Lokal handelt,
d. h., dass Sie eventuell auf einen Sitzplatz warten mussen.
Was Sie probieren miissen: Der Inhaber ist oft anwesend, bit-
ten Sie ihn, lhnen etwas zu empfehlen.

#twine #beer #wherelocalsgo #ruZinov #affordable
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NACHLASS Pl

nur bei Verkostungen

WEIN
Apponyiho palac - Weinbaumuseum, AUF DEM
Radni¢na 1 SCHLOSS
Dienstag - Freitag: 10:00 - 18:00 web: nsvsr.sk
Samstag: 11:00 - 18:00 fb: narodnysalonvinslovenskejrepubliky

tel: +421 2 455 299 67

......................................................................................... : @

Die besten Weine der Slowakei an einem Ort - der Narodny

salon vin (Nationaler Weinsalon) ist ein Wettbewerb aus hei-
mischen Trauben hergestellter Weine, unterteilt in 5 Kate- S
gorien: stille WeiBweine, stille Roséweine, stille Rotweine, To-

kajer Weine und Schaumweine. Die ganzjahrige Ausstellung

steht auch in den historischen Kellern des Schlosses Pezinok

offen, wo Sie die Weine verkosten oder gleich mit nach Hause
nehmen koénnen.

#wine #professional #castle #cellars

LOBBY LOUNGE

................................................................................................................................... GROSSTE
VINOTHEK

Dvorakovo nabrezie 6
So - Do: 08:00 - 01:00 53
Fr - Sa: 08:00 - 02:00

Die groRte Vinothek der ganzen Slowakei — was die Anzahl
verschiedener Weinsorten angeht — sollte auf lhrem Reiseplan
nicht fehlen. Interessant ist auch, dass sie absichtlich so gebaut
ist, dass sie mithilfe von Kiihlrohren mit Wasser direkt aus der
Donau gekihlt wird. Und noch dazu ist sie Teil eines Hotels,
falls Sie es zuféllig mit dem Trinken tibertreiben sollten....:)
Was Sie probieren miissen: Bitten Sie um eine Empfehlung
laut Angebot.

2H
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#wine #largestcollection #Danube #luxurious



LUXURIOSE

vinlmka L

Venturska 3 web: vinimka.sk
Mo - Do: 10:00 - 00:00 fb: Vinimka
Fr -Sa: 10:00 - 03:00 tel: +421 911 111 746

Hochwertiges Design-Lokal mit hohem Niveau und zentralster _.-._
Lage mitten im Zentrum. Die Weinstube, in der dank einer Ver- 'ﬁ,r&
schlusstechnologie flr Flaschen auch die teuersten Weine glas- -+
weise ausgeschenkt werden. Unter Aufsicht des Sommeliers @
Andrej Lucny ist diese Weinstube zum kultigen , Nachtklub” der
Hauptstadt geworden, um den Sie keinen Bogen machen sollten. S6

Was Sie probieren miissen: Fragen Sie nach der Liste ver-
schlieRbarer Flaschenweine.

#tcentre #korzo #wine #posh #design #modern




BRATISLAVA

www.visitbratislava.com
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EINE STADT, WO SIE
DAS WAHRE LEBEN
FINDEN.

Erleben Sie die einzigartige
Atmosphare der Stadt an der
Donau, die unwiederholbare
Erlebnisse flir die Kleinen und
GroBen wahrend des ganzen
Jahres bietet.



