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Der Mann in Griin ist Andreas, seit mehr als 20 Jahren Braumeister in der Hausbrauerei Rampendahl in Osnabriick. Obwohl
wir kurz davor sind, blau statt griin zu werden, schafft er es zum Interview. Da verrat der Bierfan, was er am liebsten trinkt.
Und dass die Osnabriicker (Bier-)Welt nicht am seidenen Faden hangt, sondern am metallenen Haken. So wie friiher, lasst
Andreas seine Manneskraft walten und aktiviert den Flaschenzug. Uber zwei Stockwerke zieht er drei bis vier Mal ingesamt
9.000 Tonnen Malz pro Jahr hoch in den Rampendahl-Getreidespeicher - per Hand. Damit ware es jetzt schon Craft Beer.



Malz Haul

Je dunkler das Malz

7 Schritte zum eigenen Hausbier:

Ungefiltert

acht bis zehn Stunden

geschmacksintensive Stoffe



Erfrischende 4 Grad

vier Sorten

Geschmacksexplosion

Fazit

Bier wirklich nicht schmeckt

ein kiihles Helles

Noch mehr Infos, Fotos und vielleicht auch das eine oder
andere Video findest du im vollstandigen Blogartikel:

deutschlandjaeger.de/brauerei-rampendahl-osnabrueck/



