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Bierverkostung
Anleitung – Sortenkunde – Verkostungsbogen

So geht‘s:



SEHEN RIECHEN SCHMECKEN

Bier verkosten – so geht‘s!
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Halten Sie Ihr Glas 
vor eine weiße Wand: 
Bierfarbe, Klarheit 
und Schaumkonsistenz 
lassen sich so am 
besten beurteilen. 
Das Farbspektrum 
reicht von einem 
klaren, lichten Hell- 
über Goldgelb bis 
hin zu Dunkelbraun 
und Schwarz.

Das Glas zwei bis drei 
Mal um seine Längs- 
achse schwenken, 
es an Ihre Nase 
führen und ein paar 
kräftige Atemzüge 
nehmen: Welche 
Aromen erkennen 
Sie? Kräftig, süßlich, 
rauchig, fruchtig 
oder würzig ...

Achten Sie auf jede 
Empfindung: Der 
Antrunk kann „voll-
mundig” bis „malzig” 
sein, die Rezenz 
(Frische-Eindruck) 
„angenehm” bis 
„spritzig”. Achten Sie 
beim Nachtrunk nicht 
nur auf die Herbe des 
Bieres, sondern auch 
auf das Hopfenaroma!



Kleine Sortenkunde  
Untergärige Biere

Geschmack Geruch Farbe 
Pils feinherb, 

prickelnd, schlank
ausgeprägt 
hopfenblumig

Hell, 
blank

Helles vollmundig ausgeprägt hopfig 
dezent karamellig

Hellgelb, blank

Heller 
Bock

ausgeprägt, 
vollmundig, süffig

würzig, 
karamellig

Goldgelb bis 
Kupferfarben

Dunkles malzbetont malzblumig, 
Kaffee/Röstaromen

Dunkelbraun

Kellerbier leichte 
Hopfenbittere, 
vollmundig

hefeblumig, 
fruchtig

Cremefarben,  
naturtrüb

Festbier malzbetont, 
leichte Süße

malzblumig, 
leichte Honignote

Bernsteinfarben

Bei der untergärigen Hefe lagert sich an den Sprossverbänden der Hefe nur 
wenig CO2 ab: Die Hefe sinkt während der Gärung nach unten.
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 Bier: 

 Schaum: 

 Farbe:

 Geruch: 

 Geschmack:

 Kohlensäure:

 Bittere:

 Persönliche  
 Bewertung:

◊FEINPERLIG    ◊ SPRITZIG

◊HOPFIG ◊MALZIG ◊HEFIG

◊RAUCHIG ◊FRUCHTIG 

◊FEINPORIG/FEST  ◊GROBPORIG/LOCKER
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◊BITTER  ◊WÜRZIG ◊RÖSTAROMATISCH  ◊MALZIG

Verkostungsbogen 
zum Ausfüllen und Ankreuzen


