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<ort> <Name der Veranstaltung> 7
Das seit
©rigirtal 1097
<Datum> Bewertungsbogen el
gy

Geruch*:
(Einfluss: Malz, Hopfen, Garungsprodukten)
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Daten des Verkosters
Name:
eMail:
Qualifikation:
verkostetes Bier
Code:
Kategorie:

Farbe*:
(Farbton, gegebenenfalls Triibung)

/3

Besondere Geschmackseindriicke
(alle — ob stilgerecht oder nicht — je nach Intensitat 1 bis 3)

Acetaldehyd — Geruch & Geschmack griiner Apfel

alkoholisch — Geruch, Geschmack & warmende
Effekte von Ethanol und héheren Alkoholen
Diacetyl — Geruch & Geschmack warmer Butter,
Toffee; evtl. schleimiges Geflihl auf der Zunge
DMS (Dimethylsulfid) — Geruch & Geschmack von
gekochtem oder konserviertem Mais & Gemise
estrig — Geruch & Geschmack beliebiger Ester
(fruchtig, wirzig-fruchtig)

Gemiise — Geruch & Geschmack von gekochtem,
konserviertem oder verdorbenem Gemiise
Gerbsaure — Tannine; astringierend, rauh, kratzig
auf der Zunge und im Gaumen

grasig — Geruch frisch gemahten Grases oder frisch
geschnittener Blatter

hefig — brotiger, leicht schwefliger Geruch &
Geschmack

Losungsmittel — Geruch & Geschmack von Aceton,
Pinselreiniger, Nagellackentferner, Ethyloktan
Merkaptan — Stinktier, lltis (Lichtgeschmack —
Hopfen und UV-Strahlung)

metallisch — Geruch von Geld, Kupfer oder Eisen;
Geschmack von Blut

modrig — Geruch & Geschmack von Blumenerde,
alten Schuhen, Schimmel

oxidiert — Katzenurin / schwarze Johannisbeere;
feuchtes Papier, Keller, Sherry

phenolisch — Gewiirzgeruch (Nelken, Pfeffer,
Vanille), Rauch, Plastik, medizinisch, Apotheke
ranzig — seifig, olig, fettig; Geruch & Geschmack
von alter Butter

sauer — sauerlich in Geruch & Geschmack, rein und
neutral (Milchsdure) oder essigartig

schweflig — Geruch nach Kanalisation, verdorbenen
Eiern oder abgebrannten Streichhdlzern
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I Schaum*:
I (Farbe, Struktur, Stabilitit)
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Geschmack*: /17

(Einfluss: Malz, Hopfen, Wasser, Garung; Ausgewogenheit,
Nachgeschmack und weitere Wahrnehmungen)

Bittere*:
(Intensitat, Qualitat)

/6

Vollmundigkeit*: /6
(Geschmacksfille, Spundung, Konsistenz, Viskositat, alkoholische
Warme und andere Empfindungen am Gaumen und im Rachen)

Gesamteindruck®:
(Bemerkungen, die in oben genannten Kategorien nicht
enthalten sind; Hinweise zur Verbesserung / Fehlervermeidung)

Gesamtpunkte: / 50
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1 *Bewertung gemall dem jeweiligen Bierstil



