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eifsbier erobert weiterhin weltweit die
Getréinkekarten. So mancher Bierfreund registriert’s mit
heimlicher Freude, Skeptiker ,,riimpfen die Nase“.
Grund genug fiir ERDINGER Weifsbréiu, einen ausgewiesenen

Geschmacks-Experten zum Thema Weifsbier zu befragen.

Hendprik Thoma, Master Sommelier und Chef Sommelier im
Hamburger Hotel Louis C. Jacob, stellt fest, dass Weifsbier viel mehr
als ein robuster Durstloscher mit hober Biergartentauglichkeit ist.
Wer das prickelnde Weifsbier aus Bayern einem Geschmackstest
unterzieht, wird feststellen, dass gerade diese Spezialitdit vielseitige
Qualitéiten besitzt, die besonders verwiohnte Gaumen erfreuen.
Er vergleicht Weifsbier mit kirperreicheren, cremigen Weinen wie
Chardonnay oder Grauburgunder, die im Holzfass ausgebaut wurden.
LB ist fruchtig, feinperlig, erfrischend — was dem Weinliebbhaber
wie die Charakterisierung eines spritzigen Weifsweines klingt,

trifft auch auf Weifshier zu.“

Mit besten Empfehlungen Was Sie sonst schon immer tiber Weifsbier erfahren wollten —

Qu Q;&l, \ 0 hier finden Sie alles Wissenswerte fiir Geniefser.

Master Sommelier

Hendrik Thoma,




ufbewahren

Weifbier sollte bei Temperaturen zwischen 8 und 12 °C, dun-
kel und im Stehen aufbewahrt werden. Hiufige Temperatur-
schwankungen und Licht konnen Weif3bier schidigen. Bei lie-
gender Lagerung wirbelt die Hefe beim Einschenken zu stark
hoch, das Weif3bier schiumt iiber. Vor Ablauf des Verfalls-

datums geniefSen.

arm oder kalt

Fiir Weif3bier als typisches Kaltgetrink gilt eine Trinktempera-
tur zwischen 5 und 12 °C als optimal. Bei hoheren Tempera-
turen werden zwar mehr Aromakomponenten freigesetzt,
allerdings entbindet sich die Kohlensdure schneller, das
Weifdbier wird schneller lack (schal).
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ssende Gldser

Zum WeifSbier gehoren hohe, schlanke Gliser mit einer nach
oben erweiterten Offnung, die die Entwicklung des Aromas
unterstiitzt. Kriige aus Steingut halten zwar die Temperatur
besser, der dicke Rand beeintrichtigt aber das Trinkgefiihl.

WeifSbiergliser sollten am besten mit der Hand gespiilt wer-
den. Bei der Reinigung in einer Geschirrspiilmaschine sollte
man darauf achten, dass keine Spiilmittelriickstinde im Glas
sind, und die sauberen Gliser sollten innen nicht nachpoliert

werden. Beides kann eine gute Schaumbildung verhindern.




inschenken

Das Glas kalt ausspiilen, leicht schrig halten und langsam ein-
schenken. Keinesfalls den Flaschenhals in das Bier tauchen.
Einen fingerbreiten Rest in der Flasche behalten, mit leicht
kreisenden Bewegungen die Hefe in Schwung bringen und ein-
schenken. Die Hefe gehort unbedingt mit ins Glas!

inger weg

Zitronenschalen oder Reiskorner haben im WeifSbier nichts

verloren. Sie machen es nicht frisch, sondern im Gegenteil schal.
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%aum

Die Kronung eines gut eingeschenkten WeifShieres — im wahrs-
ten Sinne des Wortes. Schaum sollte feinporig, fast sahnig sein,
je kompakter, desto besser. Guter Schaum steht rund 220
Sekunden und hinterlésst beim Trinken ,,Absatzringe am Glas.

ohlensdure

Weifsbier sollte durch seinen erhdhten Kohlensiureanteil pri-
ckelnd-frisch wirken — mit feinen Perlen. Das ist ein absolutes
Qualititskriterium! Fehlt das Prickeln, ist das WeifShier schal.
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Schanktechnik

Aeim ERDINGER
WeifSbrau, da spiirt man noch
die Lebensfreude, da steht
man zu seinem Bier und
seinem Unternehmen.
Das ist jedem Einzelnen
wie auch dem Inhaber eine
Herzensangelegenheit.
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ransparenz und Triibung

WeifSbier kann blank (ohne Triibung, klar), opal (leichter
Schleier) oder triib (durch Hefezellen) sein. Hier geht es vor
allem um die Optik, auf den Geschmack hat die Triibung kaum

Finfluss.

arbe

Halten Sie zur Farbpriifung das Glas gegen eine Lichtquelle
oder vor eine weifle Oberfliche. Klassisches helles Weif3bier
liegt zwischen strahlendem Hellgelb bis bernsteinfarben-
briunlichen Tonen. Unerwiinscht sind Graustiche. Lassen Sie
sich nicht tduschen: Oft wird mit helleren Tonen leichteres
Bier, mit dunkleren stirkeres Bier assoziiert. Falsch! Die Farbe

sagt nichts iiber die Stirke des WeifSbieres aus.
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