Признаки качественного пива: 

- Фильтрованное пиво должно быть абсолютно прозрачным, без мути.

- Любые посторонние запахи, в том числе и медовый, - признак нарушения технологии.

- Вкус должен быть полным, а не водянистым.

- В каждом пиве присутствует горечь, идущая от хмеля. Благородная горечь должна быть легкой и проходит очень быстро. Если после глотка на языке надолго остается горький привкус - пиво некачественное.

- И, разумеется, у пива должна быть стойкая высокая пена.

Лучшее пиво - то, которое продается в розлив. Тарой для него служит металлический кег, в котором оно сохраняется лучше всего. Кег непрозрачен, и пиво просто не успеет испортиться. Иногда в барах продают нефильтрованное пиво, содержащее больше полезных элементов. Алюминиевую банку и стеклянную бутылку как тару для пива можно поставить на одну ступень. Пластиковая упаковка малопригодна: она сохраняет вкусовые качества недолго, ведь пластик - пористый материал, пропускает кислород.

При определении лучшего пива нельзя отталкиваться от его цены. Более высокие цены у некоторых производителей - это вопрос раскрученности бренда. И последнее. Форма бутылки на вкус и сохранность пива никак не влияет.
Другие виды пива:

В Словаре пива и пивоварения, написанном Карлом Форгетом (BrewersPublications, 1988), еловое пиво упоминается как напиток, который варили в основном в Северной Америке и Северной Европе.

 Ещё его называют чёрным пивом. Рецепт елового пива известен с 18-го века. Делают его как из свежесрезанных ветвей ели, так и из экстракта шишек и почек этого хвойного растения, с добавлением сахара и патоки.
Молочное пиво было изобретено в Японии, и уже в 2007 году оно поступило в продажу. Идея создания такого напитка принадлежит японскому фермеру, который предложил задумку создания пива на основе коровьего молока одному крупному пивоваренному заводу. Технологи завода разработали специальную технологию производства этого необычного сорта пива и выпустили его в массовое производство.

Сама технология примерно такова: молоко подается в специальный резервуар, при этом происходит его нагрев под действием горячего воздуха. Далее в горячее молоко добавляют дрожжи и хмель, после чего оставляют для процесса ферментации. Примечательно, что во время брожения жидкость меняет свой запах и цвет, который напоминает крепкий чай с молоком.

После брожения жидкость остывает и приобретает свойственный цвет и прозрачность фильтрованного пива.

Название пиву было выбрано соответственное — BILK, путем объединения английских слов пиво и молоко.

Молочное пиво продается в бутылках по 0,33л, имеет необычный фруктовый привкус и аромат.
Наряду с традиционными сортами можжевеловое пиво имеет ряд полезных преимуществ. Можжевеловое пиво, приготовленное с добавлением мёда, обладает иммуностимулирующим эффектом, поэтому его рекомендуют употреблять для профилактики простуды и гриппа. При этом необходимо помнить, что пить такое пиво нужно в подогретом виде. Принимают его в небольших количествах до и после принятия пищи.

На некоторых европейских курортах для профилактики кожных заболеваний, а также для достижения восстанавливающего и общеукрепляющего эффекта, практикуют ванны из можжевелового пива. При этом следует помнить, что для достижения наибольшего положительного эффекта следует употреблять только пиво, сваренное из натуральных ингредиентов. А лучше всего, если пиво сварено в домашних условиях.
Банановое африканское пиво.

Банановое пиво, преимущественно, изготавливают в двух странах — в Бурунде и Уганде. В этих странах практически 50% урожая бананов отправляются на заводы по производству хмельного напитка, при этом изготавливать могут из разных сортов банана и разной степени спелости.

Особо популярное пиво из зеленых бананов, оно имеет характерный аромат и приятное послевкусие. Согласитесь, такое пиво полюбят даже представительницы слабого пола. К слову, количество «оборотов» у такого пива в несколько раз выше, чем у обычного, а именно 28% алкоголя. А это уже не совсем пиво, а скорее алкогольный пивной напиток.
Бамбуковое пиво: зеленый цвет пива добиваются методом добавления бамбука в приготовленное пиво. В азиатских странах бамбук одно из растений, которое активно употребляют в пишу в разных состояниях. Например, многие из нас пробовали бамбуковые побеги или бамбуковый соус. А вот листья бамбука применяют для создания нефильтрованного пива.

Стоит отметить, что данный вид пива запатентован российской компанией «Торговая компания Гедеон» и производиться у них на заводе. Это инновационная разработка, которую выпустили в продажу для широкого круга потребителей. Создатели пива утверждают, что оно удивит пивоманов и придется по вкусу многим.

Бамбуковое пиво обладает изумрудно-зеленым цветом, характерным освежающим запахом бамбука. А его уникальны свойства помогут получить заряд энергии, уберут усталось и поднимут иммунитет.

Кроме того, бамбуковое пиво полезно людям страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями, благодаря содержанию пептидов, флавоноидных соединений, микроэлементов и антиоксидантов. И самое удивительное, вытяжка из бамбука останавливает синтез канцерогенов.

Бамбуковое зеленое пиво — это сочетание устоявшихся высоких традиций и принципиально новых инновационных подходов в пивоварении.
