
 

 
 

COMUNICADO DE PRENSA 
 

La “Capital clandestina de la cerveza” de Austria 
 
 
Salzburgo, la ciudad que durante siglos fue sede de importantes monasterios puede 
presumir también de su cultura cervecera. Cuenta con un museo propio dedicado a la 
cerveza y se ofrecen cursos para la elaboración de este producto. Asimismo hay 
numerosas terrazas donde tomar cerveza en las típicas jarras de piedra bajo los 
castaños mientras se sigue el proceso de elaboración de la misma en directo. 

 
 
Puede que el fenómeno se deba a la proximidad con Baviera. En todo caso, los monjes y los 
artesanos de la ciudad han conseguido asentar aquí una tradición cervecera que para Austria es 
extraordinaria. Un vivo ejemplo de dicha tradición es el Monasterio Agustino de Mülln, donde los 
monjes llevan elaborando cerveza de manera artesanal desde 1621.  
 
La cervecería más antigua de Austria es famosa por su cerveza de los tipos Märzenbier, Bockbier y 
Fastenbier que envejece en viejos barriles de madera y se sirve en sus populares jarras de piedra. 
Con una superficie de más de 5.000 metros cuadrados se trata además de la mayor cervecería-
restaurante de Austria. El establecimiento situado justo al lado del monte Mönchsberg data en su 
forma actual del año 1912 y se ha convertido ya en toda una institución en Salzburgo. Especialmente 
atractivas son las antiguas bodegas del monasterio, llamadas ñBrªust¿blò, y el inmenso jard²n con 
castaños donde disfrutar de una buena degustación. Aparte de las bodegas cuenta con una zona de 
puestos gastronómicos, llamado ñStandlgangò, donde podremos adquirir delicias t²picas regionales 
para entretener el paladar durante la velada.  
 
Tocar, ver, disfrutar del aroma, y degustar: en el Museo de la Cerveza de la Cervecería Stiegl 
Brauwelt, considerado el mayor de Europa, la elaboración de la cerveza se convierte en toda una 
experiencia para nuestros sentidos. Con una antigüedad de más de 500 años, la mayor cervecería 
privada de Austria ha optado por transformar sus antiguas salas de fermentación y producción para 
dar cabida a una exposición sumamente interesante. Después de la visita al museo podemos 
degustar el crujiente pan Brezen, acompañado por una rica cerveza de barril. Todo ello está incluido 
en el precio de la entrada. Asimismo, podremos asistir al proceso de elaboración de la cerveza en 
directo o participar en el curso de elaboración de misma para aprender como se obtiene por ejemplo 
la famosa cerveza "Bio-Paracelsus Naturtrüb". (Para la asistencia de grupos se ruega reservar 
previamente). Además, la Brauwelt se ha convertido en un espacio capaz de acoger todo tipo de 
eventos culturales. En sus amplias salas podemos disfrutar del folklore y la tradición, pero también de 
la música jazz o el cabaret. 
 
Tras la reforma, la ñBrauweltò abri· de nuevo sus puertas al p¼blico el otoño pasado. Gracias a su 
nuevo diseño los visitantes disfrutarán ahora de una zona de gastronomía más amplia. La bodega en 
la que en el siglo XIX se ubicaba la zona de producción y que es la parte más antigua de la 
cervecería, se ha convertido ahora en un acogedor restaurante abierto al público que cuenta con un 
patio-jardín para disfrutar de nuestra cerveza al aire libre. Por otro lado, la nueva sala de degustación 
ñSchalanderò situada en lo que antes eran la zona de elaboraci·n y el almac®n de m§quinas, contará 
ahora también con varios cientos de plazas para celebrar todo tipo de acontecimientos.    
 



 

 
 

 
Entre las cervecerías clásicas de la ciudad figura también el restaurante "Stieglkeller" que ofrece 
unas vistas panorámicas inolvidables gracias a su situación privilegiada en la parte alta del casco 
antiguo. También cabe destacar el restaurante “Fideler Affe”, uno de los establecimientos con 
tradición cervecera más emblemáticos, cuyo primer registro oficial data de 1407. Este lugar siempre 
está en boga, gracias a su excelente cocina tradicional que podemos acompañar con las 
extraordinarias cervezas de la cervecería privada Siegl de Obertrum. Entre ellas destaca la legendaria 
cerveza "Trumer Weiɓeò.    
 
Líder en el arte de la elaboración de la cerveza de trigo y también local favorito de muchos 
salzburgueses es la cervecería “Die Weisse” en la calle Rupertgasse. Este establecimiento se fundó 
en el año 1901 y cambió de propietario en 1987. Los nuevos dueños, la familia Gmachl, han 
conseguido unir aquí la tradición y el diseño contemporáneo. Mientras que una parte de la cervecería 
sigue transmitiendo el acogedor ambiente del tradicional restaurante austriaco, con sus salas 
revestidas de madera y un jardín de la cerveza, la otra zona es bien distinta. El nuevo Sudwerk con 
su diseño contemporáneo se ha convertido en uno de los bares de moda de Salzburgo y ofrece 
numerosos conciertos en directo. Finalmente cabe destacar que la cerveza de trigo de esta 
cervecería se utiliza también para fabricar el delicioso Licor de Cerveza de Salzburgo. De ello se 
encarga la tienda de licores Sporer situada en el casco antiguo y que cuenta con una tradición de 
más de 100 años.  
 
 
Las páginas de Internet más importantes para obtener más información acerca de la cultura de la cerveza 
en Salzburgo: 
www.augustinerbier.at, www.brauwelt.at, www.imlauer.com, www.dieweisse.at, www.sporer.at 

 
 
Para más información: 
Tourismus Salzburg GmbH, Auerspergstraße 6, 5020 Salzburg, Tel. 0043 / 662 / 88 98 70, Fax 0043 / 662 / 
88 98 732, E-mail: tourist@salzburg.info, www.salzburg.info 

 
General information: 

Tourismus Salzburg, Auerspergstraße 6, A-5020 Salzburg, Tel.: +43/662/889 87 - 0, Fax: +43/662/889 87 - 32, Email: 
tourist@salzburg.info, www.salzburg.info 
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