






Suntem o micro-berărie locală din Mărginimea Sibiului și 
ne revendicăm această apartenență prin identitatea 
vizuală a sticlelor de bere cu motive și culori împrumutate 
din portul tradițional popular.

Plămădim după rețete proprii berile noastre SB Blondă, 
SB Platinată, SB Brunetă, SB Roșcată  și SB Lejeră din 
ingrediente naturale, fără filtrare sau pasteurizare. Avem 
dorința de a integra cât mai mult ingredientele 
autohtone, fapt pe care îl reușim in cazul berii SB Blondă 
cu malț de orz și patru tipuri de hamei produse exclusiv în 
România.

Suntem printre puținele berării din România care produc 
o bere cu certificare ecologică. Suntem dedicați implicării 
în comunitate prin parteneriate cu evenimentele              
culturale, sportive și gastronomice, iar atunci când 
suntem solicitați să reprezentăm prin produsele noastre 
gustul României la evenimente internaționale, o facem cu 
mândrie.

Meșteșugul Berii Sibiu





Noi, un grup de șase prieteni, obișnuiam să 
ne întâlnim și să bem împreună bere de 
calitate. Pentru că în Timișoara, până prin 
2011, nu găseam specialitățile de bere pe 
care ni le doream, le importam direct de la 
microproducătorii preferați din Germania”, 
spune Marius Mircea, Directorul General al 
Berarium. 

În timp, această plăcere de a consuma 
specialități de bere s-a transformat în 
dorința de a produce bere de cea mai 
înaltă calitate - proaspătă, naturală, plină 
de savoare, nefiltrată și nepasteurizată. 

 ”Am adăugat și motivația de a salva și de a 
crea noi tradiții și valori locale”, mai spune 
Marius. 

Dorința celor șase prieteni s-a materializat 
în 2011, când au înființat prima microfabrică 
din Timișoara, „Clinica de Bere“, din respect 
față de această băutură complexă. 

”



În 2025, URBB | Tuborg România a continuat să își 
dezvolte portofoliul pornind de la un principiu clar: 
oferirea unor soluții complete, care să răspundă 
oricărui context de consum, fie că vorbim despre expe-
riențe în HoReCa sau despre momente petrecute 
acasă. 

Direcția companiei a vizat consolidarea unui portofoliu 
potrivit pentru orice ocazie și preferință de consum,     
indiferent de tipul de experiență.
Fiecare brand din portofoliul URBB este construit având 
consumatorul în centrul atenției, răspunzând unor gusturi, 
ocazii și moduri diferite de a savura berea.
În cadrul extinderii portofoliului premium, 1664 Blanc, 
berea franțuzească super-premium cunoscută pentru 
gustul său rafinat și stilul distinctiv, a fost relansată pentru 
a-și consolida atractivitatea și pentru a se alinia tendințelor 
actuale. Introducerea variantei la doză oferă mai multă 
flexibilitate și comoditate, fiind ușor de integrat atât în 
momente de relaxare alături de prieteni, cât și în contexte 
urbane dinamice.
Extinderea portofoliului a continuat prin aducerea pe piața 
locală a unor branduri internaționale cu identitate             
puternică. KIRIN ICHIBAN, berea japoneză recunoscută 
pentru procesul său unic de producție, oferă o experiență 
autentică și rafinată, adresându-se consumatorilor care 
caută noutate și calitate superioară. Cu o tradiție de peste 
un secol, brandul reflectă măiestria japoneză și atenția 
pentru detalii, oferind în fiecare pahar expresia unei 
perfecțiuni cultivate în timp.
În același timp, Angelo Poretti, un brand italian cu tradiție, 
completează portofoliul printr-o abordare sofisticată a 
gustului, fiind o alegere potrivită pentru asocieri culinare 
diverse și experiențe gastronomice elevate.
Împreună, aceste branduri conturează un portofoliu echili-
brat, în care diversitatea stilurilor, originilor și profilurilor de 
gust permite integrarea naturală în multiple ocazii de 
consum. De la întâlniri sociale și evenimente în afara casei, 
la momente informale, mese împărtășite cu prietenii sau 
ocazii de celebrare, portofoliul URBB este conceput pentru 
a completa fiecare context de consum.
Această abordare asigură faptul că URBB își consolidează 
relevanța în diferite momente de consum, întărind            
conexiunea cu consumatorii printr-un portofoliu divers și 
atent construit.



Scorilo este o afacere de familie izvorâtă din 
pasiunea pentru bere, istorie și legende. 
Fabrica de bere Scorilo se află în localitatea 
Poiana Mărului, Caraș - Severin, în inima 
Munților Țarcu, la 600 de metri altitudine. 
Localitatea în care este construită fabrica 
este asociată cu legenda regelui dac Scorilo. 

Aceasta spune că Scorilo, tatăl lui Decebal, ar 
fi ascuns comoara sa într-o peșteră aflată în 
Poiana Mărului, iar cel norocos o poate găsi 
acolo atunci când cade prima rază de soare, 
ce vine de pe creasta muntelui Nedeia, în 
ziua de 21 iunie a fiecărui an.
Familia Schelean, care deține afacerea       
Scorilo, produce beri artizanale, tip Lager 
(blondă), IPA (arămie) și Weizen („wheat”), 
realizate după rețete dezvoltate în colabora-
re cu maeștrii berari din Austria. 
Capacitatea de producție a instalațiilor 
fabricii de la Poiana Mărului este de 300.000 
de litri de bere anual, cu posibilitatea de a 
crește producția până la o capacitate 
maximă de 900.000 de litri pe an.
Scorilo este o bere naturală, de calitate supe-
rioară, care iese pe ușa fabricii după o       
perioadă de fermentație de 30 de zile. Mate-
ria primă este importată din Austria, Slovenia 
și Germania.

SCORILO, BERE 
ARTIZANALĂ DIN 
POIANA MĂRULUI







ASOCIAȚIA PRODUCĂTORILOR DE HAMEI 
DIN ROMÂNIA



Suntem onorați să fim parte din Asociația Berarii României încă din 
2011 și să contribuim cu principalul ingredient natural la crearea 
celei mai apreciate băuturi – berea. Dorim ca hameiul să fie cât mai 
bine reprezentat în mintea consumatorului. Să le arătăm planta, 
fructul, lupulina. Să simtă aroma. Să testeze gustul puternic amar.
Să le oferim o bere în care să vadă culoarea, spuma, perlarea. Să îi 
învățăm să iubească berea. Astfel, consumatorii vor avea încredere 
în naturalețea berii, vor căuta și vor regăsi în bere caracteristicile 
testate.

Hameiul cultivat în România este folosit de către producătorii de 
bere locali. Cultivarea hameiului reprezintă o tradiție pentru 
România.
Asociația Producătorilor de Hamei din România a fost fondată în 
anul 2004, iar în prezent se compune din patru societăți private din 
județele Mureș, Alba și Sibiu. Suprafața actuală cultivată este de 
240 Ha, cu posibilitatea dezvoltării până la 650 Ha. Asociația deține 
o secție de ultimă generație de peletizare a hameiului de tip 90 – 
de o capacitate de 500 kg/oră. Cu această instalație se prelucrează 
și se împachetează hameiul, astfel încât toate caracteristicile 
dobândite în natură - acizii (α, β, γ), aromele specifice soiurilor și 
microclimatului de unde provin - să fie păstrate fără intervenție 
prin procesare.
Asociația Producătorilor de Hamei din România produce în 
condiții microclimatice normale circa 20.000 kg alfa pe an, ceea ce 
reprezinta cca. 15% din consumul anual al României. 
Totodată, aceasta susține utilizarea ca materie primă pentru bere a 
hameiului românesc, care are aceeași calitate ca și cel importat.

HAMEIUL DĂ 
CARACTER BERII
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Soufflet Malt este cel mai mare producător de malț din România, 
aflându-se chiar în centrul lanțului de producție de bere: orz - malț 
- bere. Orzul este utilizat ca materie primă pentru fabricarea   
malțului, fiind ingredientul principal în procesul de fabricare a 
berii. 
Ca parte a Asociației Berarii României, Grupul Soufflet este impli-
cat în promovarea industriei berii în România și susține producția 
de varietăți performante de orz pentru bere, permițând ca berea să 
fie fabricată din ingrediente naturale, produse în România.

Fabrica din Buzău este amplasată în inima regiunii cu cel mai bun 
sol pentru producția de cereale din România.
Sinergia dintre Soufflet Malt și Soufflet Agriculture oferă control 
deplin asupra procesului, de la selecția varietăților de semințe și 
consilierea tehnică a agricultorilor până la selectarea pentru 
malțificare a orzului cu cei mai buni parametri de calitate.
Situată în cea mai bună zonă din Europa pentru cultivarea orzului, 
Grupul Soufflet și-a început activitatea în România în 1997. 
Obiectivul său primordial îl reprezintă satisfacerea cerințelor 
producătorilor de bere, furnizându-le permanent produse       
obținute din materii prime de calitate. 
Echipa de agronomi Soufflet are o vastă experiență în toate 
etapele de cultivare, de la selecția varietăților de semințe, testele 
tehnicepremergătoare producției de orz, la comercializarea de 
produse ecologice. Cu o capacitatea de producție de 115.000 tone 
de malț Pilsen pe an, fabrica din Buzău este echipată cu tehnolo-
gie de ultimă generație pentru depozitarea și curățarea orzului, 
pentru fabricarea malțului, de monitorizare a producției și de livra-
re a malțului către producătorii români de bere.



Curiozități
despre bere
Inginerul german Carl von Linde a inventat sistemul 
modern de refrigerare (frigiderul) la cererea expresă a 
berăriei Spaten din München. Berarii aveau nevoie de o 
metodă prin care să poată produce bere de tip Lager și 
pe timpul verii, nu doar iarna, în peșteri cu gheață.

În Anglia medievală se obișnuia ca la nunți să se pre-
pare o bere specială numită „Bride Ale”. Banii strânși 
din vânzarea ei mergeau direct la mireasă, pentru a-și 
începe noua viață.

Deși mulți o evită, spuma (numită „guler”) protejează 
berea de oxidare. Fără spumă, berea își pierde aroma 
mult mai repede odată ce intră în contact cu aerul.

Arheologii consideră că berea a apărut acum aproximativ 
7.000 - 9.500 de ani. Există teorii care susțin că civilizația 
umană a trecut de la stilul nomad la agricultură tocmai 
pentru a cultiva cerealele necesare berii.

Cea mai veche reclamă la bere (și una dintre 
primele reclame din lume) a fost găsită pe o tăbliță 
de lut din Mesopotamia, datând de aproximativ 
3.000 î.Hr. Aceasta arăta o femeie cu două cupe de 
bere și sloganul: „Bea berea cu inima leului!”.

Bea berea cu inima leului!
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Responsabilitatea este un principiu fundamental al sectorului berii.  
Asociația Berarii României promovează un 

consum moderat și informat, în deplin respect față de consumatori, 
comunitate și cadrul legal. 

Asociația Berarii României
 

Boris Miloushev | Președinte 
Constantin Bratu  | Director General

 

Adresă: Strada Ion Ghica 13, sector 3, 030045, București. 
Mail: office@berariiromaniei.ro

www.berariiromaniei.ro
   




