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Wald veredelt im Eichenfass: Bundesforste und Braumeister Axel Kiesbye
prasentieren Waldbier-Jubilaumsedition , Barrique®

Utl.: Wl dbi er aus dem Edel fass — 200j dhri ge Traubenei che aus dem
Ei chenhain im Wenerwal d — Zehn Jahre Wal dbier =

W en/ Purkersdorf (OTS) - Die edle Eichel (Quercus petraea). Sie zéahlt
ni cht nur zu den Edel hél zern unter den Laubbdumen, sondern ist auch
Geschmacksgeberin des Wal dbi ers 2020. Zum zehnj dhri gen

Wal dbi er-Jubi | &um bil det Hol z in seiner reinsten Form di e Haupt zut at
des nmittlerweile schon Tradition gewordenen Jahrgangsbi eres der
Osterrei chi schen Bundesforste (OBf) und Braunei ster Axel Kiesbye.
~Erstmals wird es heuer Wald i mBarrique geben*, freut sich

OBf - Vor st andssprecher Rudol f Frei dhager anl @sslich der genei nsanen
Préasentation des ,frisch gezapften Waldes im@as“. ,Es ist wirklich
schdon zu sehen, wel che Prezi osen unsere Wal der bieten und wie sie
sich kulinarisch veredeln | assen.“ Das Fasshol z stamm von ei ner
200-j ahri gen Traubenei che der Bundesforste aus Ei chenwdl dern im

W enerwal d. Bereits 2015 geerntet, nusste das Hol z erst nehrere Jahre
getrocknet werden, bevor es zu ei nem Fass verarbeitet werden konnte.
Aus der Ei che wurden schliel3lich rund 60 Fassdauben mit ei nem Meter
Lange i n mihevol | er Handarbeit hergestellt. ,D e intensiven Aronen
des Ei chenhol zes verl ei hen dem WAl dbi er ei ne ganz besondere, an

Bour bon, Rum und Marillen erinnernde Note“, zeigt sich Axel Kieshye
begei stert. Die Prasentation in kleiner Runde fand Anfang Septemnber
al s Qutdoor-Kulinariumnahe dem Ei chenhain mtten imWenerwald in
der Nahe von Kl osterneuburg statt. Fir das perfekt abgestimte

mehr gangi ge Mend sorgte Unpl ugged- Koch Hannes Mil | er vom

Haubenr estaurant Forelle am Wi Rensee auf eineminprovisierten Gill
i m Freien.

Hohe Braukunst. Das Wl dbi er Edition 2020 ,Ei che® kam nach ei nem
mehr st ufi gen Brauverfahren i mJuni ins 250-1-Hol zfass und reifte Uber
den Sommrer zu seiner trinkfertigen Gite mt zart integrierten
Fassnot en heran. Das naturbel assene und unfiltrierte Kreativbier, das
durch eine sehr |ange kalte Lagerung gekl art wurde, kann gut dber
mehrere Jahre imKeller reifen.

Das besondere Brauverfahren verlei ht dem Bi er seine
bl um g-fruchti gen Nuancen, das Ei chenhol zfass di e Aronmen nach
Bour bon, Rumund Marille. Seine feine Fruchtigkeit kommt von den



Hefen, die tonic-artige Herbe und Frische vom Hopfen. Ei ngebraut
wur de das naturbel assene und unfiltrierte Kreativbier in der Kiesbhye
Nat ur brauerei in Cbertrum bei Sal zburg.

Wal d der Fasser. Auf sonnig-warmen Standorten finden die Eichen im
Wenerwal d i hr ideal es Verbreitungsgebi et vor. Sie wachsen nur
| angsam werden im Schnitt 160 bis 180 Jahre alt und zei chnen sich
durch ei ne besondere Fei nwichsi gkeit und gl ei chma3i g auf gebaut e
Jahrringe aus. |Imgleichnam gen Ei chenhain i m Bundef or st e- Revi er
Ki erling sind besonders mgj estéatische Exenplare zu finden
Fass- Ei chen werden von den Fassbi ndern nei st personlich ausgesucht,
in diesemFall von der Fassbinderei Schrinpl aus dem Winviertel, die
auch di e Dauben hergestellt hat. ,Al's Fass-Ei chen werden nur die
schénsten und edel sten Ei chen ausgewdhlt“, erklart auch Frei dhager
.Di e Feinporigkeit des Eichenhol zes fuhrt dazu, dass di e Fasser
besonders dicht schlieRen. Sogenannte Thyllen, Fullzellen, verstopfen
di e Zel | wande, weshal b nahezu kei ne Durchl &ssi gkeit mehr gegeben
ist." Zusatzlich verfligt das Ei chenhol z Uber natirliche Gerbstoffe,
die fur gute Hal tbarkeit sorgen

Tri nken fur den Klimschutz. Zum heurigen Jubil dunsj ahr haben sich
di e Bundesforste und Braunei ster Axel Kiesbye eine ganz besondere
Aktion einfallen | assen: Pro verkaufter Flasche Wal dbier geht ein
Euro an ein Wederaufforstungsprojekt imWaldviertel, dessen Wl der
von den Fol gen des Kl i mawandel s besonders betroffen sind. Auf einer
von Bor kenkéafern géanzlich zerfressenen Fl &che wird ei n neuer
Ei chenwal d fur die nachsten Generationen gepflanzt. ,Eichen sind
nicht nur wertvolle Nutzhél zer, sondern haben i m Kl i mawandel grofRes
Potenzi al “, erklart Rudolf Freidhager. ,Sie komen mit Htze und
Trockenheit besser zurecht und werden den zukinftigen
Kl i mabedi ngungen besser gewachsen sein als andere Baune. Di e Eiche
i st eine Baumart der Zukunft.*

Limtierte Auflage. Die Jubil aunsedition Wal dbi er 2020 , Ei che"
wird wie ihre Vorgéanger in limtierter Auflage in Gourmet-Fl aschen zu
0,75 1 und 0,33 | angeboten und ist ab sofort i mausgewdhlten
Fachhandel und uber den Shop der Kiesbye Naturbrauerei erhaltlich.

Auf grund i hres hohen Al kohol gehalts verfigt sie Uber eine

ausgezei chnet e Lagerf&hi gkeit und kann nehrere Jahre bis zu i hrem
Genuss auf bewahrt werden. Bi sherige Wl dbi er-Jahrgénge sind nahezu
ausver kauft und nur mehr als Samm ersticke verfigbar. Witere
Bezugsquel | en unter ww. wal dbi er. com



Jahrgangsbier in zehn Sorten. Wahrend in den ersten fiunf Jahren
Nadel bdune — Tanne, Zirbe, Larche, Schwarzkiefer, Fichte — die
Zut aten aus der Natur lieferten, |ag das Augenmerk danach auf
Wal dstréauchern und W1 dobst w e dem Al pen-Wachol der, der
Traubenkirsche, der Hol zbi rne und der El sbeere. Die Jubil &unsedition
2020 ,Ei che" beschliel3t nun di esen Reigen

Al l e Jahrgange i m Uberblick. Jahrgang 2020 ,Ei che* aus
Ei chenwél dern der Bundesforste im W enerwal d, Jahrgang 2019
, El sbeere* aus dem OBf-Revier Breitenfurt bei Wen, Jahrgang 2018
, Hol zbi rne* aus dem OBf-Revier WIldal pen in der Steiermark, Jahrgang
2017 ,WIlde Kirsche" aus dem Karntner Gailtal, Jahrgang 2016
»Wachol der“ aus dem Sal zburger Lungau, Jahrgang 2015 , Fi cht enharz”
aus Wal dern am Traunstei n, Jahrgang 2014 ,Schwarzki efer” aus dem
W enerwal d, Jahrgang 2013 , L&rche” aus Wl dern i m Sal zkamrer gut ,
Jahrgang 2012 ,Zirbe* aus dem Tirol er Radurschltal und Jahrgang 2011
» ranne“ aus Wl dern am Hochkdni g in Sal zburg.

Zur Geschichte des Wal dbi eres. Anl &sslich des International en
Jahres des Wal des 2011 brachten die Gsterreichi schen Bundesforste mit
Braumnei ster Axel Kiesbye erstmals ein WAl dbier heraus. Urspringlich
al s ei nmal i ge Sonderedition geplant, folgten aufgrund des hohen
Zuspruchs weitere Jahrgange und bald wurde das jéahrlich neu
her ausgebracht e Wal dbi er zu einer fixen GdRBe imkulinarischen
Wal dj ahr. Das Prinzip bleib dabei imrer das gl eiche: Zutaten,
Ernteorte und Wl dwi ssen kommen von den Bundesforsten, die Rezeptur
far die Biere stamm von Braunei ster Axel Kiesbye, eingebraut wurde
von Anfang an in der Truner Brauerei in Oobertrum (Shg.).

Fakt enbl att - \Wal dbi er Jahrgang 2020 "Ei che" unter
[ ww. bundesforste.at] (http://ww. bundesforste. at/service-presse).

Pressefotos unter [ww. bundesforste. at]
(http://ww. bundesforste. at/servi ce-presse).
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