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Das BIER ® ? Perché?

Semplicemente ed essenzialmente tradotto in “La BIRRA”, eh
gia perché le “cose” semplici sono sempre le piu difficili da
fare.

Direttamente dall’Austria prodotta in un birrificio storico, da
lunga tradizione, fondato nell’anno 1632, imbottigliata
esclusivamente con il Co2 naturale della birra.

Credeteci vi possiamo assicurare che qui in Austria la birra € una
“cosa” seria,

La produzione annua media € di circa 10 milioni di ettolitri di birra. Nei
birrifici austriaci lavorano circa 3.800 persone.

Nota molto importante la popolazione dell’intera nazione € circa 9 milioni
di abitanti.




In termini di popolazione, L'Austria ha la pid alka densika di
sommelier della birra al mondo. Presso diversi birrifict

vengono offerti corsi di formazione in 3 Livelli di formazione
(giovane sommelier della birra, sommelier della birra, sommelier della birra qualificato).

Il tipo di birra piu popolare in Austria & la Marzenbier . E maltata con un
contenuto di luppolo relativamente basso e ha un colore giallo dorato.
La gradazione alcolica della birra a bassa fermentazione &€ compresa tra
il 5 eil 55 % in volume (abbreviato vol.%) . Anton Dreher senior , il
proprietario del birrificio Schwechat , & considerato l'inventore
dell'odierna birra chiara, che produsse dal 1840/41. Allora la chiamava
Marzenbier. Il suo birrificio vicino alla citta di Vienna divenne sotto i suoi
eredi intorno al 1900 il piu grande d'Europa.

Oltre il 60% della birra venduta in Austria € di questo tipo.

In Austria vengono bevuti circa 9,1 milioni di ettolitri di birra. Cid
corrisponde ad un consumo medio di oltre 100 litri pro capite della
popolazione. L'Austria € seconda al mondo per consumo pro capite
dietro alla Repubblica Ceca.

Da qui il motto, ma anche I’hashtag della nostra“ Das BIER ® “:

Nessuna Birra Sara Piu Come Prima

Ma perché sappiamo e spieghiamo dettagliatamente queste tradizioni
Austriache? Siamo presenti nel mercato Austriaco dall’anno 2016 con |l
nostro marchio AL TAVOLIERE.at , e questa piccola ma stupenda ed
organizzata nazione ci ha fatto scoprire il mondo della birra, ma anche i
pro e contro di vivere all’estero.

Se siete curiosi scoprite di piu su —> www.tavoliere.at <—

Per finire ma non meno importante, tutt’altro,
quando scegliete una nostra “ Das BIER ® ”, non state semplicemente
acquistando una birra, ma un progetto con una visione ben precisa,
seqguiteci, sceglieteci e scopriteci.

Ecco le “nostre” birre, alle quali presto si aggiungeranno altri stili,
Prodotte con la nostra etichetta, in esclusiva in Austria, per il mercato Italiano
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LA ROSSA

che ti da la scossa (di gusto)

Il suo gusto ti sorprendera piacevolmente il grado alcolico
e come una classica birra bionda.

Tipicamente —
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Quando ordini una birra in una
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Ed ecco qui la Marzen una delle varieta piu popolari in Austria.

La tipica Birra Bionda Austriaca.

Si tratta di una birra a bassa fermentazione, chiara e piena, che brilla
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nel bicchiere con il suo colore giallo
paglierino, seduce con profumi di malto

e lievito e coccola con un gusto
armonioso e luppolato.

Il termine Marzen identifica in sé un
modo di brassare*, cui si da luogo in
marzo utilizzando i primi orzi primaverili
(senza prescrizioni cromatiche
vincolanti), maturando il prodotto in
lagerizzazione* durante I'estate e
consumandolo alla fine della stagione
calda, in corrispondenza con
I’avvicendamento tra essa e |l
subentrante autunno.

Oggi possiamo dire (con, alla mano, il conforto
dei diretti interessati) che la Osterreicher Marzen
esibisce il look di una Helles ovvero aspetto
limpido, schiuma bianca e colore dorato, talvolta
piuttosto carico; offre i profumi che ne
conseguono (crosta di pane ben imbiondita,
miele), confermando la preminenza delle
componenti maltate su quelle luppolate, sebbene
queste ultime guadagnino spazio, rispetto alle
cugine tedesche; presenta, sempre in confronto
a queste ultime, un punto d’amaro piu nitido



*Malto d’orzo tostato: sottoponendo a tostatura il malto si
ottengono malti tostati in una vasta gamma di colori dal marrone
chiaro a quello molto scuro. Sono di sapore piu secco rispetto ai
malti caramello e sono utilizzati per produrre birre scure con
sapori e odori tendenti all'affumicato e al tostato.

*Brassare: In italiano il verbo brassare, adattamento del
francese brasser, € oggi impiegato, soprattutto dagli estimatori e
dai produttori del settore, per indicare Pattivita di produzione della
birra artigianale (in alternativa a verbi percepiti come
eccessivamente generici come fare e produrre), e distinguerla cosi
da quella industriale, qualificandola, anche attraverso una
specifica scelta terminologica, come un prodotto di maggiore
pregio.

*La lagerizzazione consente di far depositare sul fondo le sostanze
come il lievito, il luppolo, le proteine, i tannini e i solfuri, rendendo
la birra tipicamente limpida.
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