
BONUSMATERIAL ZUM BUCH

Bier-Verkostungsprotokoll
Sehen · Riechen · Schmecken · Fühlen · Pairing - eine Seite für jede bewusste Verkostung.

Datum Bier Brauerei Stil

ABV IBU Glas Temperatur

SEHEN

Farbe / Farbton

Klarheit / Trübung

Schaum: Farbe, Dichte, Haltbarkeit

Bläschen / Kohlensäure sichtbar

RIECHEN

Fruchtig

Blumig / kräutrig

Würzig / hefig

Malzig / karamellig / röstig

Andere Aromen

SCHMECKEN

Erste Note

Mitte / Entwicklung

Bitterkeit / Süße / Säure

Abgang / Länge

FÜHLEN

Körper

Kohlensäure

Textur / Cremigkeit

Trockenheit / Wärme

GESAMTURTEIL & FOOD PAIRING

Bewertung (1-10):

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Dazu gegessen / Pairing-Idee:

Was hat funktioniert - und warum?

HOPS & MALT · CRAFT BEER & FOOD PAIRING GUIDE · BAND 1 hopsandmalt.at/pairing · 1


