1. Пивные рестораны становятся популярными

Пивные рестораны  приобретают большую популярность, сравнимую разве что с кафе-мороженым или кофейней.  Дело не в грамотном PR-ре или  маркетинговой политике. Хотя и без них  создать репутацию привлекательного и любимого заведения было бы сложно. Все намного проще. В основу  меню положен любимый многими  слабоалкогольный или безалкогольный напиток (на выбор организаторов пивной) – пиво.   Посетителям предлагают  как привычные, так и нетрадиционные, мало известные сорта пива. Предпочтения посетителей учитываются во всем.  Поскольку пиво – напиток, который лучше пить в компании, ведя задушевную дружескую или непринужденную, но деловую беседу, в пивных  ресторанах предусмотрены столики на большое количество человек и бизнес – кабины.  Атмосфера  общего настроя – неторопливая, способствующая полноценному наслаждению качественным  напитком из хмеля, солода и  воды, в некоторых случаях с добавлением пряностей. Ценители пива становятся завсегдатаями таких заведений, которые в принципе ориентированы на широкий круг посетителей.

