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NOCH EIN
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Vier ganz unterschiedliche Biere
von sehr unterschiedlichen
Brauern mischen? Ja, das geht.

Mormalerweise wiirde man darauf ver-
trauen, dass ein Braumeister seine Bie-
re so gut braut, wie er es eben gelernt
hat, und mit der inderjeweiligen Braue-
rei vorhandenen Technologie darstel-
len kann. Es geht dann aur noch darum,
dieses gute Bier ohne grofie Qualitits-
verluste zum Konsumenten zu bringen.

Da gibt es ohnehin allerlei Probleme,
von der natiirlichen Alterung tiber die
Umwelteinflilsse von Warme und Licht
bis hin zu den Verunreinigungen an
Schankanfagen und Glisern. Und dann
gibt es doch wieder Bierfreunde, die
dann nicht das originale Bier wollen,
sondern ein G'mischtes, ein Black &
Tan, oder wie man die Mischungen in
der jeweiligen Bierkultur nennt.

Im Miihlviertel haben sich jetzt vier
Brauer zusammengetan, um eine Cuvée
ihrer Biere zu machen und diese dann
auchinTFlaschen zufiillen. Es wurdenet-
liche Mischungen und deren Verhiltnis
erprobt, bis man sich auf eine Rezeptur
aus Freistddter Rotschopf (das dem fer-
tigen Produkt die kupferne Farbe ver-
erbt hat), dem Hofstettner Granithier,
dem Schligler Kristall und dem Cham-
pion Bitter von Karl Schiffner (das dafiir
sorgt, dass der Trunk nicht allzu malz-
betont wirke) einigte. Das Ergebnis ist
einblankes, bernstein- bis kupferfarbe-
nes Bier mit 5,7 Prozent Alkohol, das
leicht malzig duftet, einen wuchtigen
Kérper und einen an Datteln erinnern-
den Nachtrunk aufweist, L+




