,Die schonste Harmonie
entsteht durch

Zusammenbringen
der Gegensdtze.”

Heraklit

Kontakt:
Deutsches
Hopfenmuseum
Wolnzach

Elsenheimerstrafe 2
85283 Wolnzach

Tel.0 84 42/7574

Fax 084 42/7115
info@hopfenmuseum.de
www.hopfenmuseum.de

Offnungszeiten:
Di-So 10—-17 Uhr
Fihrungen nach Voranmeldung

Zweckverband
Deutsches
Hopfenmuseum

Bezirk Oberbayern

Landkreis
Pfaffenhofen a.d.llm

Markt Wolnzach
Verein

Deutsches
Hopfenmuseum e. V.

Deutsches
Hopfenmuseum
Wolnzach

Das Beste aus zwei Welten



Wieso schmecken manche
Biere nach Kakao? Welche
Bierstile passen am Besten
zu welcher Schokolade?
Woher kommen die vielen
Aromen im Bier? Was sollte
man Uber die Herstellung
von Schokolade, Hopfen und
Malz wissen? Bei diesem
ungewohnlichen Verkos-
tungserlebnis enthillen
wir lhnen diese und andere
(bitter)siiRe Geheimnisse.

Ebenso wie Schokolade sind
auch Bier und seine wich-
tigste Wiirzzutat, der Hopfen,
nicht einfach nur bitter. Wer
Bier verkostet, fragt nach
Farbe, Aroma, Geschmack
und nach der Zusammen-
setzung der Bittere. Wie

bei feiner Schokolade. Biere
kénnen extrem vielschichtig
schmecken und in Kom-
bination mit Schokolade
entstehen weitere, oft vollig
unerwartete Geschmacks-
nuancen.

,Das Ungewdhnlichste an dieser Kombination
ist, dass sie kaum einer kennt...”

Bier von seiner
Schokoladenseite

Lassen Sie sich verfiihren von einem ganz neuen Geschmacks-
erlebnis. GenieRRen Sie die besten Zusammenstellungen

von edlen Bieren aus der ganzen Welt mit feinen Grand Cru
Schokoladen - Sie werden dahinschmelzen.

Bier und Schokolade -
International

Verkostung von
6 Spitzenbieren
aus aller Welt
und

6 Grand Cru
Schokoladen

Mindestteilnehmerzahl
10 Personen

Dauer jeweils
1,5 bis 2 Stunden

Nur nach
Voranmeldung

Bier und Schokolade -
Bayerisch

Verkostung von
6 bayerischen
(Sieger-)Bieren
und

6 Grand Cru
Schokoladen




