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Herylich willkommen!

Machen Sie es sich bequem beim Brdurup. Egal, was Sie darunter verstehen.

Fur den Einen ist es Verwdhntwerden mit kulinarischen Schatzen,
gemutliche Stunden in einem traditionsreichen Haus und in komfortablen Zimmern
oder Suiten.

Fur den Anderen eine zauberhafte Unterkunft in einer Umgebung, die hinsichtlich
Erholung und Sport mehr als genug zu bieten hat.

Fir die Meisten: am besten alles zusammen.

Der Flair und die Tradition des Pinzgauer Stils sind in unseren Gemdauern deutlich
splrbar: Gewdlbe und Holzstuben aus dem 18. Jahrhundert; Gastfreundschaft, die
Gaste als Freunde willkommen heift.

Freuen Sie sich auf einen Aufenthalt im 4-Sterne Hotel der anderen Art.

Wo immer Sie bei uns hinsehen, Sie laufen Gefahr, verfiihrt zu werden:

Von liebevollen Details traditioneller Einrichtungen und historischer Relikte,
von Naturgréfen und stillen Schonheiten, vielleicht auch von einem Lachen.









Geschichte des
Vieves

Die frihesten Nachweise fir Bier gibt es aus
dem mesopotamischen Raum. Bei den R&-
mern hieB das Bier Cervisia, nach der Gottin
der Feldfriichte, Ceres. Klosterbrauereien
flhrten im Mittelalter zu einem geregelten
Braubetrieb. Im Mittelalter galt Bier auch
als geeignetes Getrénk fir Kinder, da es
damals einen geringeren Alkoholgehalt als
heute hatte. Es war ebenfalls wegen seines
hohen Kaloriengehalts eine wichtige Ergan-
zung der oft knappen Nahrung. Bereits im
Spatmittelalter wurden fast Giberall im Reich
Produktions- und Verkaufssteuern auf Bier
erhoben.

In Deutschland darf Bier bis heute grund-
sdtzlich nur nach dem Reinheitsgebot von
1516 gebraut werden, nach dem es nur aus
Wasser, Hopfen und Malz bestehen darf.



Die bayerische Brauordnung aus dem Jahre 1539 legt fest, dass nur zwischen dem
Tag des St. Michael (29. September) und dem Tag des St. Georg (23. April) gebraut
werden durfte.

Die Herstellung des untergarigen Biers erforderte Temperaturen von unter zehn
Grad, weshalb bis zur Erfindung der Kaltemaschine die Produktion dieses Biers
wahrend der Sommermonate nicht in angemessener Qualitdt moglich war.

Um nun bis zum Beginn der nédchsten Brausaison nicht ohne das geliebte Bier
sein zu missen, war eine ldngere Haltbarkeit des Bieres nétig. Dies erreichte
man durch Erhdhung des Gehaltes an Stammwiirze und Alkohol oder auch durch
starkere Hopfung. Zusatzlich musste man fir eine kalte Lagerung sorgen. Da die
technische Kihlung noch nicht erfunden war, kamen hierfiir ausschlieBlich tiefe
Felsenkeller in Frage (vgl. Bierkeller). Wenn mdglich, wurden diese noch mit Na-
tureis in grofen Blocken bestilickt; diese Eisblocke wurden im Idealfall dem braue-
reieigenen Teich entnommen. Das wahrend des Winters eingebrachte Eis schmolz
im Felsenkeller nur langsam; so konnte im Felsenkeller fiir gewdhnlich bis Marz
frisches Eis eingebracht werden, woher sich auch der Name Mdrzen ableitet.
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Weigenbier



Weizenbier ist ein obergdriges Bier, das mindestens zur Halfte aus Weizenmalz
hergestellt sein muss.

Die Herstellung von Bier mit Weizen erfolgte bereits vor Jahrtausenden in Baby-
lon und Agypten. In Europa gelangte die Technik der Weizenbierherstellung im
16. Jahrhundert von B6hmen nach Bayern.

Bei Weizenbieren unterscheidet man vornehmlich zwischen zwei Sorten:

+ Das nach der Garung durch Filtration von der Hefe und den Schwebstoffen
befreite, glanzklare Kristallweizen.

» Hefeweizen, das durch in der Flasche befindliche natirliche Schwebstoffe
und/oder Hefe trib ist und wesentlich vollmundiger und ,brotiger” schmeckt
als das eher schlanke, spritzige Kristallweizen.

Weizenbier wird traditionell in besonders geformten hohen, schlanken Glasern
ausgeschenkt. Die Form der Weizenbiergldser wurde so gewahlt, weil die Koh-
lensaureperlen lange durch das Getrank nach oben steigen kdnnen und es lange
frisch und spritzig bleibt.



Lauschiger Biergarten




Branuprojess

Beim Bierbrauen werden die Bierzutaten Wasser, Malz und Hopfen miteinander
vermischt. Nachdem aus Getreide Malz hergestellt wurde, wird dieses geschrotet.

Der eigentliche Brauprozess beginnt mit dem Maischen. Dabei wird Wasser auf
etwa 60 °C erwarmt, dann das geschrotete Malz hinzugefiigt und die so entstan-
dene Maische unter standigem Rihren je nach Verfahren bis etwa 75 °C erhitzt
oder Teile der Maische gekocht. Bei verschiedenen sogenannten Rast-Tempera-
turen setzen Enzyme Starke aus dem Malz in Malzzucker um. Mit einem Jodtest
wird anschlieBend festgestellt, ob die geloste Starke vollstandig verzuckert ist.
Daraufhin wird die Maische im Lauterbottich geldutert: Der Malztreber und die
Wiirze (so heipt der flissige, vergdrbare Teil der Maische) werden voneinander
getrennt. Durch Nachgisse mit heifem Wasser wird die Wirze aus dem Treber
gespult und anschlieBend im Sudkessel mit Hopfen gekocht.

Den folgenden Vorgang nennt der Brauer , Ausschlagen”. Dabei wird der Sud aus
der Wirzepfanne in einen Whirlpool oder durch einen Filter gepumpt, um das ge-
ronnene Eiweiy und andere Schwebstoffe von der Ausschlagwiirze zu trennen.
Zuletzt wird die nun Anstellwiirze genannte Flissigkeit in einem Kihler auf die
optimale Gartemperatur abgekihlt und je nach Biersorte die passende Hefe-Kul-
tur zugesetzt. Obergdrige Hefe-Sorten vergdren bei Temperaturen zwischen 18 °C
und 24 °C, untergdrige bei 8 °C - 14 °C. Bei der alkoholischen Garung setzt die Hefe
den in der Wirze gel6sten Zucker zu Ethanol und Kohlendioxid um, das zum Teil
im fertigen Bier unter Druck als Kohlensdure gebunden bleibt. Nach der Garung,
die etwa eine Woche dauert, muss das sogenannte Jungbier noch etwa 4 bis 6
Wochen lagern.
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