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Samstag, 30. August 2025
Beginn: 18:30 Uhr - 21:30 Uhr e R

*weitere Getranke
sind nicht im Preis inkl.

BegriiBung
Kaiserweisse 2024 - feinperlig, fruchtig
Kleiner Grul3: Ziegenfrischkase-Crostini mit Honig & Thymian

Vorspeise
aison - krauterwurzig, aren atisch g
Rote—Bete—Ca‘[baccio mit Feldsalat, Watnlissen & Ziegenkase

Hauptgang
Gerstenwein 2024 - Cognacfass, tief, karamellig
Bretterjause
Auswahl an hochwertigen Kasen

Geraucherte-und luftgercknéfé Wurst- & Schinjgensp 7_:t_l&léten ‘
PRALEVX I i Butter KAIEE{EE' f GER) TENWEL
T Eingele gtesi(Gurken, Oliven) | -

Frischet ben Landbrot & Cf
Nussvariationen und Weintrauben

B Dessert _
Zartbittergtout 2024 - dunkle Schokpjade & Rostaromen (5 |-
—— LISghoko-Tarte mit MeerdalZ& Chili -~ LFF
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/ === X =D N Stornobedingungen fur unsere Veranstaltungen:

- oj einerAbsage bis zc'r"7/Tage vorher fallt eine Stornogebuhr von 50 % der
. Bei spateren Absagen oder Nichterscheinen ist der volle Betrag zu zahlen.
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Einzigartige reifungsfahige Biere erleben

Bier ist ein Naturprodukt und entwickelt sich - und genau das macht es so
spannend. Diese Biere sind frisch ein Genuss, aber auch nach Jahren eine
Entdeckung. Wahrend sie anfangs mit lebendiger Frische begeistern, gewinnen
sie mit der Zeit an Tiefe und Komplexitat.

Entdecke Biere, die Uiberraschen, begleiten und lange begeistern.

Reifefahige Biere

Nicht jedes Bier ist fur eine lange Reifung in der Flasche geeignet. Leichte und
helle und hopfenaraomabetonte Biere sind frisch zu empfehlen.

Biere mit dominanten Rostaromen zeichnen sich dagegen durch ihre Stabilitat
aus und entwickeln im Laufe der Zeit komplexe Geschmacksprofile. Daher
eignen sich dunklere Biersorten hervorragend fiir die Reifung in der Flasche.
Eine weitere Kategorie sind Sauerbiere, wie die traditionelle Berliner WeilRe.
Ihre natiirliche Saure wirkt stabilisierend und ermoglicht die Entfaltung feiner
Fruchtaromen auch uber Jahre hinweg.

Entscheidend fur die erfolgreiche Flaschenreifung ist zudem das
Vorhandensein lebender Mikroorganismen im Bier. Sie fordern die Reduktion
und tragen zur Geschmacksentwicklung bei. Ein hoherer Alkoholgehalt dient
nicht nur als Geschmackstrager, sondern unterstiitzt zusatzlich die
Langlebigkeit und Reifungsfahigkeit des Bieres.

Tyrell BrauKunstAtelier legt groRen Wert auf diese Faktoren. Diese Biere sind
unfiltriert, naturbelassen und entfalten bei kiihler Lagerung auch nach Jahren
ihren vollen Genuss.
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