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ADVANCED BEER TASTING WORKSHOP

FANTASTIC BEERFLAVOURS AND WHERE TO FIND THEM

Bier-Freunde’-
Seeland




DEGUSTATION: 1. PILSNER URQUELL o

» Brauerei: Plzensky Prazdroj (gehdrt Asahi Group, JP)
» Ort: Pilsen, CZ
» Stil: Pils, 4.5%, 12° Plato, 40 IBUs

» Hopfen: Saaz




DEGUSTATION: 1. PILSNER URQUELL o

» Farbe: stroh-gold (8 EBC)

» Aroma:
» Getreide

» Leicht blumiger Hopfen, evt. etwas grasig




INHALTSVERZEICHNIS Ot

1. Tasting Basics
2. Tasting Tips & Tricks

3. Bierzutaten




1. TASTING BASICS Ot

» Degustiert wird mit allen 5 Sinnen
» HOrsinn |

Offnen oder einschenken des Bieres




1. TASTING BASICS

» Sehsinn
» Ist das Bier hell oder dunkel? Ist es trOb?
» Wie dichtist der Schaum? Wie halt ere
» Geruchssinn

» Wie riecht das Biere Grasig, fruchtig, nach Vanille?

» Was fur Erinnerungen werden wach?

Fruchtig

Blumig

Hopfig

Zitrus

Sauer

Siss

Eiche

Bier-Freunde
Seeland

Malz

Getreide
Brot
Volimundig
Cremig

Caramel

Kaffee



DEGUSTATION: 2. LANDLORD Q-

» Brauerei: Timothy Taylor’s

» Ort: Keighley, Yorkshire, England
» Stil: English Pale Ale, 4.1%, 10.5° Plato, 38 IBUs
ldings (Styrian & East Kent)




DEGUSTATION: 2. LANDLORD Q-

» Farbe: helles Amber (10 EBC)

» Aroma:
» Brotig, Biscuit, ganz leichte Rostaromen
» Blumig, grasig, erdiger Hopfen

sichte Zitrusnoten




2. TASTING TIPS & TRICKS O

» Aroma Sampling Techniques
» Distant Sniff
» Drive-By

» Bloodhound




3. BIERZUTATEN Qi

» Grob umrissen kann man sagen:

» Malz beeinflusst das Aroma, die Farbe und den Alkoholgehalt

.
YA N

st die Bitterkeit und das ausgepragte Aroma

Bier Uberhaupt zu Bier




BEER FLAVOR WHEEL o fran
3. LZUTATE

Taken from the forthcoming book Craft Beer World
by Mark Dredge, coming April 2013
Image ® Dog ‘n’ Bone Books




DEGUSTATION: 3. PALE ALE QL

» Brauerei: Sierra Nevada
» Ortf: Chico, California, USA
» Stil: American Pale Ale, 5.6%, 13.3° Plato, 38 IBUs

ascade




DEGUSTATION: 3. PALE ALE QL

» Farbe: helles Amber (12 EBC)

» Aroma:
» Grapefruit, etwas Zitrone
» Hopfig, leicht Harzig

sichte Biscuit Noten, etwas Caramel




4. MALZ Ot

» Typische Malzaromen: » Brown Malt
» Helles Malz: » Schokolade
» Getreide » Toffee
» Biscuit » Dorrfrchte

» ROstmalz

hokolade




4. MALZ Ot

» Spezialmalze: » Hafermalz
» Rauchmalz: > Nussig
» Rauch » Runderim Geschmack
» Speck » trubend

Nalz: » Roggenmalz

» Brof




5. HOPFEN Qi

» Europdischer Hopfen » Amerikanischer Hopfen
» Saaz, Tettnanger, Hallertau » Cascade, Simcoe, Amarillo,
Tradition, etc. etc.
» Blumig, Grasig, Pfeffrig, Zitrone » Grapefruit, Zitrus, Pinienharz,

Steinfrucht, tropische Frichte

Udhemisphdre Hopfen




DEGUSTATION: 4. HAZY JANE OQuir

» Brauerei: Brewdog

» Ort: Ellon, Aberdeenshire, Scotland

» Stil: New England IPA, 5.0%, 11.7° Plato, 25 IBUs
[ ifra, Mosaic, Cascade




DEGUSTATION: 4. HAZY JANE OQuir

» Farbe: hell und trGb (8 EBC)

» Aroma:;

» Ananas, Mango, Steinobst, Mandarine

» Leichte Biscuit Noten, etwas Kokosnuss




6. HEFE Quir

» Brauhefe wird grundsatzlich in zwei Gruppen eingeteilt:
» Obergdrige oder Ale Hefe (Saccharomyces cerevisiae)

» Untergdrige oder Lager Hefe (Saccharomyces carlsbergensis)

vorzugt fur die Garung 18-25°C




6. HEFE Quir

» Untergdrige Hefe » Englische Hefen
» Neutrale Aromen » Leicht fruchtig, Apfel, Birne
» Bei hdheren Temperaturen leicht » Je nach Alkoholgehalt: Kirsche,
schweflig Pflaume, Dorrfrochte
Deutsche Weissbierhefe » Amerikanische Hefen

» Leicht fruchtig, Birne, Zitrus

ces) /




/. WASSER Qi

» Bier ist grosstenteils Wasser

» Aromen vom Wasser kommen im Bier durch, speziell wenn chlorhaltig

gehalt vom Wasser kann Einfluss auf Brauprozess haben

o Uberleben




DEGUSTATION: 5. WEISSBIER HELL Ot

» Brauerei: Andechser Klosterbrauerei

» Ort: Andechs, Bayern, Deutschland
» Stil: Hefeweizen, 5.5%, 12.8° Plato, 15 IBUs

uere




DEGUSTATION: 5. WEISSBIER HELL Ot

» Farbe: hell und trob (9 EBC)

» Aroma:;

» Markante Fruchtaromen, Banane, Honigmelone, Gewurznelken

» Sussliches Getreide




8. FEHLAROMEN Qi

» Fehler wdhrend Brauprozess
» DMS (Dimethylsulfid)

» Verkochtes GemUse, Mais, Shrimps, Algen, Tomatensauce

» Zu kurzer Kochvorgang, zu langsame Kuhlung

Fehler wahrend Gdarung




8. FEHLAROMEN Qi

» Phenole & Guajacole
» Stall, Heu, Pferdeschweiss, Pflaster

» Infektfion (oder absichtlich) mit Wildhefen (Brettanomyces bruxellensis)

T -

hwefel




8. FEHLAROMEN Qi

» Fehler wahrend Lagerung

» Lightstruck
Stinktier, Flatus, Weed

tion von Hopfen Alphasduren




DEGUSTATION: 6. BLACK LABEL N°7 Q-

» Brauerei: Brouwerij Boon Fonteinstraat

» Ort: Lembeek, Belgien
» Stil: Oude Gueuze, 7%, ¢ Plato, ¢ IBUs




DEGUSTATION: 6. BLACK LABEL N°7 Q-

» Farbe: hell (8 EBC)

» Aroma:;

» Klassische Brettanomyces Noten: Heu, Stall, etwas fruchtig

ichte Milchsdure, etwas Apfel, evt. Zitrus und Trauben




Bier-Freunde
Seeland

9. SONSTIGE EINFLUSSE

| i flom
Soun,,e l Malty

6°C a7
43 " / ) -.

k Mixed <6% >6%

» Temperatur |

» Je kdlter das Bier, desto weniger Aromen werden frei

egel: Biertemperatur = Alkoholgehalt + 2 °C

The Craft Beer Channel

© 2022



9. SONSTIGE EINFLUSSE Ot

» Bierglas
» Bauchig, um die Aromen besser zu entfalten
» Oben etwas schmaler, um die Aromen zur Nase zu fuhren

» Stiel, damit man das Bier beim Halten des Glases nicht erwarmt

» Nicht nur die Glasauswahl ist wichtig, es muss auch sauber sein.

» Kleinste Unreinheiten (Staub, Fett, SpUlmittelreste) kbnnen den Schaum zerstéren




DEGUSTATION: 7. ORIGINAL Q-

» Brauerei: Innis & Gunn

» Ort: Edinburgh, Scotland
' ber Ale, 6.6%, 17° Plato, 20 IBUs




DEGUSTATION: 7. ORIGINAL Q-

» Farbe: amber (18 EBC)

» Aroma:;

» Caramel, leichte Rostaromen

» Vanille vom Eichenfass




DEGUSTATION: 8. O’HARAS IRISH STOUT 9%

» Brauerei: Carlow Brewery

» Ort. Bagenalstown, County Carlow, Irland
» Stil: Dry Stout, 4.3%, 10.75 Plato, 36 IBUs




DEGUSTATION: 8. O'HARAS IRISH sTOUT O

» Farbe: schwarz (70 EBC)

» Aroma:;

» Deutliche Rostaromen, Kaffee, Kakao

ichte Hopfennote im Hintergrund




DEGUSTATION: 9. AECHT SCHLENKERLA O

» Brauerei: Schlenkerla Rauchbierbrauerei
» Ort: Bamberg, Deutschland
» Stil: Rauchbier, 5.1%, 13.5 Plato, 30 IBUs

fen: Hallertauer Tradition?




DEGUSTATION: 9. AECHT SCHLENKERLA O

» Farbe: kupferfarbig (20 EBC)

» Aroma:;

» Rauch, Bacon, Toast

sschmack:

Urzige Aromen, Salze




DEGUSTATION: 10. LAYER CAKE Q-

» Brauerei. Brewdog
» Ort: Ellon, Aberdeenshire, Scotland
» Stil: Milk Stout, 7%, 20° Plato, 20 IBUs

nfen: ¢

ich, Oats, Pale, Medium Crystal,




DEGUSTATION: 10. LAYER CAKE Q-

» Farbe: dunkelbraun (60 EBC)

» Aroma:;

» Schokolade, Vanille

ostaromen, Kaffee, Kakao




RESUMEE O

» Degustiert wird mit allen Sinnen

=ra d Bierglas beeinflussen Degustation

in en adlle das Aroma, jedoch




