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BRACKI BROWAR ZAMKOWY W CIESZYNIE – CIEKAWOSTKI
· Bracki Browar Zamkowy to najmniejszy z browarów Grupy Żywiec. Przez cały rok produkuje się tam tyle piwa, co w browarze w Żywcu przez zaledwie jeden tydzień.

· Browar w Cieszynie jest prawdziwą perełką – jednym z nielicznych browarów w Europie 
i jedynym browarem Grupy Żywiec, w którym fermentacja przebiega w otwartych kadziach. W czasie takiej fermentacji WIDAĆ tworzące się właśnie piwo 

· Jest również jedynym browarem w GŻ stosującym metodę dekokcyjnego zacierania, dzięki czemu uzyskuje wspaniałą, trwałą pianę w swoich piwach.

· Słód palony do Portera mielony jest przez XIX-wieczny młyn czterowalcowy.

· Położona nieopodal cieszyńskiego browaru XI wieczna Rotunda św. Michała jest najsławniejszą rotundą w Polsce. Codziennie oglądamy ją….na 20zł banknocie.

· Zanim powstał Bracki Browar Zamkowy, w Cieszynie piwo warzyły domy mieszczańskie według ustalonego przez Radę Miasta „porządku piwnego”. W roku 1812 odnotowano 155 browarów mieszczańskich, które miały stosowne pozwolenie na warzenie i wyszynk piwa.

· Browar w Cieszynie powstał w 1846 r., czyli liczy sobie już 163 lata i tak przez cały ten okres powstaje piwo w tych samych budynkach i przy użyciu równie starych urządzeń
· Samo miasto Cieszyn to też bardzo stare miasto – W przyszłym roku obchodzić będzie okrągły Jubileusz 1200- lecia legendarnego założenia.

· Browar usytuowany jest na Wzgórzu Zamkowym – uznawanym za miejsce założenia Cieszyna, jednego z najstarszych miast na Śląsku.
· Mieszkańcy Cieszyna są silnie związani ze swoim regionem, dla przyjezdnych mają swoje określenia: pniok- to rodowity mieszkaniec, krzok- osoba mieszkająca kilka lat 
w Cieszynie, ptok- ktoś, kto dopiero co sprowadził się do miasta.




· Znaczną część browaru usytuowano pod ziemią. Głęboko osadzone piwnice charakteryzowały się przede wszystkim niską i stabilną temperaturą przez cały rok, 
a to oznaczało wspaniałe warunki do przechowywania piwa / nie było wówczas urządzeń chłodniczych/. Ale piwnice te miały jeszcze jedną ciekawą cechę – wspaniałą akustykę 
co wykorzystywano do różnego rodzaju koncertów na które chętnie przyjeżdżał sam cesarz Franciszek ze swym dworem

· W cieszyńskim browarze pełno jest tajemniczych przejść i zakątków, podobno jest nawet 250 metrowy tunel, który był ostateczną formą ewakuacji i kończył się wyjściem 
po drugiej stronie rzeki Olzy 

· Trochę historii….W czasie wojny wojska niemieckie opanowały browar, udało się 
go ocalić i dzięki temu już 18 maja 1945 r. ponownie ruszyła produkcja piwa. Legenda głosi, ze oficer niemiecki, zaskoczony oblężeniem browaru przez Rosjan, popełnił samobójstwo. Rosjanie zamurowali go i nie zostawili śladu. Nikt do tej pory nie wie gdzie jest to miejsce!

·  Po perypetiach z lodem w 1856 roku, rok później wybudowano drugą komorę lodową, jedną z największych tego typu budowli w Europie Komora została wybudowana 
w środku góry i w warunkach normalnych temperatura wynosi tam 3-5 stopni. Jeszcze po drugiej wojnie światowej komora była czynna i służyła do przechowywania lodu

· W browarze wszystko robione jest ręcznie, nie ma automatów, wszystko zależy od człowieka.

· Proces warzenia piwa w cieszyńskim browarze jest naturalny, w żaden sposób nieprzyspieszany, zgodnie z zasadą, iż natury nie wolno popędzać, ani jej przeszkadzać. 

· Ciekawostką jest użycie świeczki przez osoby myjące kadzie – jeśli jest zbyt mało tlenu świeczka gaśnie, jeśli się pali – można wejść do kadzi i ją oczyścić. 



· Bracki Browar Zamkowy produkuje na licencji dla Grupy Żywiec Porter – jest to piwo bardzo solidne, „ciężkiei masywne”. Zdarzyło się, że okres leżakowania tego piwa wyniósł180 dni, czyli cały proces może trwać nawet dłużej niż pół roku!

· Piwo Brackie leżakuje ok. 30–40 dni, Porter 60-180 dni.
· Miejsce gdzie leżakuje piwo znajduje się…pod ziemią! Panuje tam temperatura 
od 3 -6 stopni. W porównaniu do warzelni, gdzie podczas gotowana temperatura wynosi 100 stopni – jest to spora różnica.

· W kadziach fermentacyjnych temperatura ustawiana jest ręcznie – dwa razy dziennie sprawdzana i regulowana dopływem wody lodowej.

· Po leżakowaniu następuje filtracja. To nie lada wyzwanie – filtr skręcany jest także ręcznie, a do tego potrzeba trzech potężnych ludzi.
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