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Mili Urpiner kamosi a vSetci, ktori mate radi dobré jedlo a k nemu spravne nacapované
pivko. Niekedy hladate miesto na pracovné ranajky Ci obed, inokedy si chcete posediet s
priatelmi a dopriat si dobru veceru alebo stravit prijemny cas s rodinou. A ked'sa k
chutnému jedlu prida vyber piv Urpiner priamo z Banskobystrického pivovaru, vznikne
kombinacia, ktora rozhodne stoji za ochutnanie. Presne takym miestom je URPINER
Restaurant & Pub na Sladkovicovej ulici 37 v Banskej Bystrici, len par metrov od
Banskobystrického pivovaru. Tento priestor funguje uz viac ako rok a rychlo sa zaradil
medzi vyhladavané a oblubené podniky v meste pod Urpinom.

KED SI JEDLO A PIVKO DOBRE SADNU

Jedalny listok ponika maso, ryby, cestoviny aj oblubené klasiky. A ked uz sedite prakticky pri
pivovare, bola by $koda nevyskusat, ako sa jednotlivé chute na tanieri dopifaju s vynimoénym
slovenskym pivom Urpiner. Nie je to ziadna zlozitd gastronomicka veda. Berte nasledujtice
kombinacie ako moje tipy, ¢o si mozete

pri najblizSej navsteve dopriat a ochutnat.

URPINER TANIER A URPINER PREMIUM 12°

Zacnime tanierom, ktory uz podla ndzvu patri k tomuto miestu. Urpiner tanier spaja hovadziu
svieckovicu, bravcovi panenku a bravcéovu krkovicku s baby zemiakmi, fazulovymi strukmi,
slaninkou a demi glace. Je to poriadna méasova zostava, pri ktorej sa Ziada pivko s plnsSou, ale stale
vyvazenou chutou. A prave tu by som siahol po Urpiner Premium 12°. Svetly leZiak plzenského
typu prijemne kombinuje sladovi

a chmelovu chut so sviezou rezkostou. Ma dostatok plnosti k trom druhom masa

aj vyraznejSiemu demi glace, no zaroven cely tanier pekne osviezi. Je to navyse jeden z
najuspesnejsich leziakov Banskobystrického pivovaru a v roku 2025 ziskal zlato na Frankfurt
International Trophy. (VIAC AJ TU)

HOVADZI KRK S KOPROVOU OMACKOU A URPIN 93

Hovadzi krk, koprova omacka a varené baby zemiaky s maslom a viatou

st ombindciou, pri ktorej sa stretdva pomaly pripravené hovadzie maso s jemnostou

a sviezostou koprovej omacky. Preto by som tu nesiel do prilis silného pivka. Urpin 93 je podla mna
velmi dobrym partakom k tomuto jedlu. Svetld jedendstka je akousi zlatou strednou cestou medzi
lahkostou desiatky a plnostou dvanastky. Ma bohatt chut, vyraznejsiu horkost, prijemnu rezkost a
pritom zostava lahko pitelna. K smotanovej koprovej omacke prinesie potrebné osviezenie a hovadzie
maso pritom chutovo nestrati. A Urpin 93 sa m6Ze pochvalit aj titulmi GRAND GOLD z roku 2025 a


https://urpiner.eu/produkty/?utm_source=chatgpt.com

Gold z Frankfurt International Trophy 2026.
BRAVCOVE LICKA NA CERVENOM VINE A URPINER DARK 11°

Pri bravcovych lickach na cervenom vine sa uz mo6zeme vybrat do tmavsich pivnych vod. Jemné,
makké maso, vinova omacka, koreniova zelenina a zemiakovo-zelerové pyré vytvaraju plna
kombinaciu, ku ktorej sa velmi pekne hodi Urpiner Dark 11°. Tento tmavy leZiak sa vyraba zo
Styroch druhov Specialnych sladov a prave tie mu dévaju charakteristickt sladovo-karamelovu chut a
vonu. Najdete v nom aj kavové tony a jemnu horkost. Tie sa s chutou pomaly pripraveného masa a
cerveného vina pekne prepoja. Toto je kombindcia na pomalé vychutnavanie kazdého ststa aj duska.

JELENI CHRBAT S BATATOVYM PYRE A URPINER IPL 13° STUDENO CHMELENY

Ak mate radi divinu, jeleni chrbat s batatovym pyré, peCenymi gastanmi, ruzickovym kelom a
jablkom je uz sam osebe poriadne zaujimavym tanierom. VyraznejSie maso sa tu stretava so
sladkostou batatov a gastanov aj sviezejSim ovocnym prvkom. A prave k takémuto jedlu by som
skusil Urpiner IPL 13° Studeno Chmeleny. Ide o vyraznejsSie pivko s horkostou 34 IBU, pri ktorom
sa jemné sladové tony postupne menia na plnd chut leziaka a v zavere nastupuje osvieZujica ovocna
horkost. Americky chmel Mosaic a zaverecné studené chmelenie Herkulesom mu davaju vyrazny
charakter. K divine sa teda nestrati a zaroven vytvori zaujimavy kontrast

k slad$im ténom batatov, gastanov a jablka.

HOVADZI STROGANOV A URPINER EXTRA CHMELENY 14°

Hovadzi stroganov patri medzi jedla, pri ktorych si mozete dovolit aj vyraznejsSie pivko. Hovadzie
maso, krémova omacka a dusena ryza vytvaraju sytu a plnu chut, takze som k nemu vybral Urpiner
Extra chmeleny 14°. Tento Specidlny svetly leziak sa vyraba technologiou studeného chmelenia a
extra davka chmelov Cascade a Saaz mu prindsa vyrazndi chmelova vonu, plnu chut, sviezu rezkost a
prijemnu horkost. Prave ta vie po krémovom stroganove velmi prijemne osviezit chutové pohariky.
Vyrazné jedlo, vyraznejsSie pivko - tu si podla mia budu rozumiet.

CAESAR SALAT S KURACIM MASOM A URPINER CLASSIC 10°

A teraz nieco lahSie. Caesar Salat s kuracimi prsiami, chrumkavymi kruténmi, vajickom a typickym
dressingom nepotrebuje pivko, ktoré by sa snazilo prevziat hlavnu tlohu. Preto by som k nemu zvolil
Urpiner Classic 10°. Jeho zlatista farba, svieza rezkost, lahkost a dobra pitelnost sa k Salatu hodia
presne tym sposobom, akym maju - osviezia medzi jednotlivymi sistami, no neprekryji kuracie maso
ani charakteristicku chut dressingu. Niekedy jednoducho plati, Ze menej je viac.

A CO DALSIE OCHUTNAT?

Samozrejme, vyber sa tymito jedlami nekonci. V jedalnom listku najdete napriklad hovadzi tatarak
zo svieckovice s hriankami, konfitované bravcové rebra s kyslou oblohou, telaci viedensky

rezen v panko strahanke so zemiakovou kasou, kuraci steak s grilovanou zeleninou a baby
zemiakmi alebo vyprazany udeny syr so zelerovou tatarskou omackou. K tomu sa pravidelne

pridava aj denna ponuka, takze Urpiner Restaurant & Pub moze byt pokojne vasou zastavkou pocas
pracovného dna na obed, ale rovnako aj miestom na vecerné posedenie.

VYNIMOCNE SLOVENSKE PIVO PAR METROV OD STOLA

Ked sedite v Urpiner Restaurant & Pub, pivovar mate doslova na dosah. Pivko
vo vasom pohdri vznika len par metrov od stola - z kvalitnych surovin, tradiénym sposobom a s
casom na poctivé dozrievanie.



Urpiner sa vari z kristalovo ¢istej vody z okolitych bystrickych vrchov, slovenského chmelu a
levického sladu s chrdnenym zemepisnym oznacenim EU. Po hlavnom kvaseni navyse prirodzene
dozrieva v leziackych pivniciach az sedem tyzdnov. A Ze to Banskobystricania robia dobre,
potvrdzuje viac ako 60 poprednych oceneni

z domécich aj zahrani¢nych degustacnych sutazi od roku 2006. (VIAC AJ TU)

Takze dobré jedlo, cerstvo naCapovany Urpiner a pivovar hned vedla. To ma svoje caro.
NA OBED, S PRIATELMI AJ NA OSLAVU

URPINER Restaurant & Pub je miesto na obed, vecCeru Ci posedenie pri pivku, ale aj na firemnt
akciu, rodinnu oslavu alebo vecierok. Staci sa dohodnut a na SladkoviCovej ulici mate miesto pre
mensiu aj vacsiu partiu.

Tak ¢o poviete, Urpiner kamosi? Dobry tanier, spravne nacapované pivko a prijemni Iudia pri stole.
Niekedy viac netreba. KLIK NA MAPU

A nielen jedlom a pivkom zije URPINER Restaurant & Pub. Pocas jesene vas Cakaju aj
koncerty, divadlo a vecery plné humoru. Viac uz v nasledujicom blogu a nezabudnite sledovat
Urpiner na Facebooku alebo Instagrame, aby ste ni¢ nezmeskali.

Dobru chut, prijemné posedenie a na zdravicko s Vynimo¢nym slovenskym pivom Urpiner z
Banskobystrického pivovaru zeld Urpiner fanasik Andrej
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