Bier als kulinarischer Hobepunki

BraufactuM erschlieBt dem deutschen
Lieblingsgetrank neue Dimensionen
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Genuss liegt im Trend. Klasse statt Masse -
was sich bei Kaffee oder Schokolade immer
stiarker durchsetzt, erreicht jetzt auch des Deut-
schen liebstes Getrink: Das Bier.

Die Verbindung v Handwerkstraditionen
und Ir t zur Freude eines im-
mer grofSer werdenden GeniefSerkreises Kreati-
onen entstehen, die den Begriff «Bier» neu defi-
nieren. «In den USA, Italien, Belgien oder auch
England gewinnt handwerklich hergestelltes
Bier hochster Qualitit seit Jahren stetig an Be-
deutung», hat Marc Rauschmann festgestellt.
Warum, so fragte sich der studierte Brautech-
nologe, sollte dies in Deutschland mit seiner
grofSartigen und vielfaltigen Biertradition nicht
moglich sein? Und so entstand das Unterneh-
men «Die Internationale Brau-Manufacturen
GmbH», das den deutschen Bierliebhabern
eine neue Welt des Biergenusses erschlieflen
will. «Wir haben neun renommierte Braumeis-
ter aus den USA, Belgien, GrofSbritannien und

Italien als Partner gewonnen, von denen jeder

einzelne seinen Bieren durch Rezeptur, Her-

stellung und Lagerung eine ganz besondere
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Note gibt», erkliart Marc Rauschmann, der als
Geschiftsfiithrer fungiert. Doch auch er selbst
reiht sich ein in diesen Kreis und vervollstin-
digt die Kollektion, die unter der Bezeichnung
«BraufactuM» den Markt belebt, durch eigene
Kreationen. Beispielsweise das Colonia, bei
dem BraufactuM die T

n Bitterbi

tion der Rhe
wieder aufleben liefs; aber
auch durch innovative Biere wie das Marzus,
bei dem ein spezielles Maischverfahren ange-
wandt wird. Generell vereinen die BraufactuM-
Biere Qualitit und Vielfalt - «so kommen zum
Beispiel viele verschiedene Hopfensorten zum
Einsatz, von denen jede Einzelne einen indi-
viduellen Charakter besitzt.» In Verbindung
mit edlen Spezialmalzen und ungewohnlichen
Brauverfahren, wie der Reifung im Holzfass
oder der Flaschengirung, lassen sich iiberra-
ende und einzigartige Ergebnisse erzielen.
Doch nach dem Abschluss des Brauvorganges
endet die Fiirsorge fiir das Produkt noch lange
cht: «Ganz besonders groflen Wert legen wir
auf schonende Lagerung und Transport mit

einer liickenlosen Kiihlkette bis zum Point of

Sale, die erst dafiir sorgt, dass der Genuss un-
verfilscht beim Kunden ankommt», wie Marc
Rauschmann betont.

Dass mit so viel Liebe und Sachverstand her-
gestellte Biere auch mit Liebe und Verstand
genossen werden wollen, liegt auf der Hand.
«BraufactuM-Biere
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man gCIllebt siIe wie emen guten Wein zu ei-

nd keine Durstléscher,
nem guten Essen», betont der Geschiftsfiihrer.

«Durch die deutlich héhere Aromenvielfalt
der Biere im Vergleich zum Wein lassen sie
sich in nahezu unerschopflich vielfiltiger Art
und Weise mit Gerichten kombinieren.» Auch
der Winzersohn und BraufactuM-Partner Teo
Mu

seiner Karriere an um ein Bier bemiiht, das

» aus dem Piemont hat sich von Beginn
den Anspriichen der hohen Gastronomie ge-
niigt. Schnell begeisterte er nicht nur die Top-
Koche, sondern auch die Spitzenwinzer seines
Landes. Diese iiberliefSen ihm bereitwillig ihre
Barriquefisser, damit er in ihnen seine Produk-
te ausbauen konnte. Heute sind seine Biere da-
bei, dem Wein den Rang als kulinarischer Be-

gleiter Nummer eins abzulaufen. BraufactuM-




Food & Beverage | 19

Biere passen zu den feinsten Kreationen der
gehobenen Kiiche - dies erkannten auch fiinf
deutsche Spitzenkdchinnen, die zu einzelnen
Bieren auserlesene Rezepte entwickelt haben.
Nicht nur das passende Bier zu jedem Gericht,

sondern auch das passende Gericht zu jedem

Bier - eine Entwicklung, die noch lange nicht

beendet ist ...
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BraufactuM-Biere gibt es i

unter anderem bei "l
D & S Getranke GmbH & Co. KG
ConradstraBe 34
01097 Dresden



