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Der deutsche Biermarkt zeichnet sich durch eine große 
Vielfalt an Sorten mit brautechnischen und geschmack-
lichen Unterschieden aus. Hier die wichtigsten Biersorten.

Prickelnde 
Vielfalt

PiLs
erstmals gebraut wurde dieses untergärige Bier „nach 
Pilsener Brauart“ Mitte des 19. Jahrhunderts. Mit 
der gleichzeitigen erfindung der industriellen kühlung 
konnte Pils in großem stil erzeugt werden, denn un-
tergärige Biere werden bei vier bis neun grad celsius 
hergestellt.
Farbe: hellgelb bis goldgelb
Geschmack: Bitternoten, hopfenaromen, spritzig
Brauart: untergärig
Alkoholgehalt: zirka 5 Vol.-%
Speisen: fisch, geflügel, käse

dunKLes LAgerBier / exPort
Dunkles lagerbier ist ein untergärig gebrautes Voll-
bier, das mit einem anteil von mindestens 50 Prozent 
dunklem Malz eingebraut wird, von dem es auch seine 
farbe erhält. Dortmunder export hat eine kräftige, 
goldgelbe farbe, das klassische Münchner export ist 
deutlich dunkler.
Farbe: karamellfarben bis dunkelbraun
Geschmack: röst- und karamellnoten, kräftig
Brauart: untergärig
Alkoholgehalt: 4,6 – 5,6 Vol.-%
Speisen: herzhafte speisen, gegrilltes

heLLes LAgerBier / exPort
Die Bezeichnungen export und lager geben aus-
kunft über den ursprünglichen Verwendungszweck 
dieser Biere: den Versand in entlegene orte oder den 
export. um sie lange haltbar zu machen, braute man 
sie stärker ein, um sie am Zielort auf die gewünschte 
trinkstärke anzupassen.
Farbe: hell-goldgelb und blank
Geschmack: malzaromatisch, dezente süße
Brauart: untergärig
Alkoholgehalt: 4,6 – 5,6 Vol.-%
Speisen: leichte gerichte, salate, käse

hefeweizen / KristALLweizen
Weizenbier ist ein obergäriges Bier (die hefe steigt an 
die oberfläche), das in Deutschland mindestens zur 
hälfte aus Weizenmalz hergestellt werden muss, den 
restlichen anteil stellt gerste. obergärige Biere wer-
den seit Jahrtausenden gebraut, denn die herstellung 
braucht keine kühlung. 
Farbe: hellgelb bis dunkelbraun, klar oder naturtrüb
Geschmack: fruchtig, zarte Würze, spritzig und mild
Brauart: obergärig
Alkoholgehalt: 5 – 6 Vol.-%
Speisen: geflügel, Meeresfrüchte, salate

LeichtBiere / ALKohoLfreie Biere
es gibt verschiedene herstellungsverfahren. Wie bei  
Malzbier kann der gärprozess verfrüht unterbrochen  
werden, so dass nicht der gesamte Zucker in alkohol  
umgewandelt wird. um den Biergeschmack zu erhalten, 
braut man auch normale Vollbiere ein, deren alkoholgehalt 
nachträglich entzogen wird, etwa durch osmose, Dialyse, 
Vakuumdestillation oder Dünnschichtverdampfung.
Farbe und Geschmack: je nach typ von Weizen  
bis kölsch
Brauart: untergärig und obergärig
Alkoholgehalt: zirka 0,0 bis 0,4 Vol.- %
Speisen: variabel je nach Biertyp

nAturtrüBe Biere
in hochburgen der Braukunst wie franken gibt es 
viele regionaltypische spezialitäten, darunter die  
unfiltrierten und ungespundeten keller- oder Zwickel-
biere. Diese enthalten wegen des offenen spundes 
am fass weniger kohlensäure, sind sehr bekömmlich 
und werden frisch getrunken.
Farbe: naturtrüb, hell bis bernsteinfarben
Geschmack: mild, erfrischend, vollmundig  
und hefearomatisch
Brauart: untergärig
Alkoholgehalt: 4,5 bis 5,5 Vol.-%
Speisen: fränkische spezialitäten 


