BICCHIERE CONSIGLIATO

GRADO ALCOLICO STILE FERMENTAZIONE
4.7 % alc.Vol. Biere Blanche Alta
DESCRIZIONE

Birra Bianca ad alta fermentazione, non pastorizzata, non filtrata e rifer-
mentata in bottiglia. Senza aggiunta di anidride carbonica, stabilizzanti e
conservanti. Birra a base di frumento, particolarmente beverina e dissetante.
Speziatura fine con uno spiccato sentore di coriandolo e cardamomo.
Servire in un bicchiere svasato con abbondante schiuma.

White high fermentation beer, inspired by the famous Belgian “biére Blanche”.
Beer with a fine taste but sharp at the same time, based on wheat, very drinkable
and refreshing. It has a pale yellow and opalescent color and it is spiced with
coriander and cardamom it s best served with plenty of foamin a flared glass.
When tasted it is light and partially sour.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8°CAlc.
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ABBINAMENTI GASTRONOMICI

|deale come aperitivo, ottima per esaltare piatti a base di pesce (anche
crudo), crostacei, frutti di mare o primi leggeri, affianca facilmente anche
portate di carni bianche ed in particolar modo studiata per accompagnare
al meglio formaggi freschi ed erborinati.
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TEMPERATURA CORRETTA
La temperatura deve essere tale da permettere agli aromi ed ai sapori di
esprimersi, sulle etichette di ogni birra dovrebbe essere indicato la

temperatura di servizio indicativamente piu fredda per le birre leggere,
piu calda per quelle pit alcoliche e corpose.

IL BICCHIERE ADATTO
Ogni tipologia di birra dovrebbe avere il suo bicchiere per esaltare le sue
qualita.

VERSA LA BIRRA

Versare la birra nel modo appropriato a seconda della tipologia ponendo
I'attenzione su: Colore della schiuma

Consistenza: (da schiumosa con bolle pitt © Meno grandia pannosa).
Durata: ovvero quanto tempo il cappello di schiuma impiega a collassare.
Persistenza: per quanto tempo rimane almeno piti di mezzo cm

di schiuma.

Compattezza: I'aderenza, <i formano i merletti di Bruxelles ?

ESAME VISIVO

Valutare: Schiuma, Colore, Limpidezza, Fluidita

Schiuma: Assente, Scarsa, Presente, Abbondante.

Grana Bolle: Fine, Media, Grossolana.

Colore Schiuma: Candida, Rosata, Crema, Cappuccino.

Colore: Giallo Paglierino, Giallo Dorato, Giallo Ambrato, Mogano,
Tonaca di frate, Ebano.

Limpidezza: Velata, Abbastanza Limpida, Limpida, Brillante.
Fluidita: Fluida, Poco Fluida, Viscosa.

ESAME OLFATTIVO

Valutare: Intensita, Persistenza, Descrizione, Osservazioni.
Intensita: Poco Intensa, Intensa, Molto Intensa.

Persistenza: Breve, Media, Lunga.

Descrizione Olfatto: Maltato, Frullato, Floreale, Chimico, Animale,
Speziato, Vinoso, Erbaceo.

ESAME GUSTATIVO

Valutare: Intensita Gustativa, Persistenza, Gusto, Sensazioni Boccali,
Corpo, Osservazioni.

Intensita:Poco Intensa, Intensa, Molto Intensa.Persistenza: Breve,
Media, Lunga.

Gusto: Dolce, Salato, Acido, Amaro.

Sensazioni Boccali: Metallico, Astringente, Colore, Frizzantezza.
Corpo: Watery, Esile, Pieno, Viscoso

ESAME FINALE
Equilibrio: Poco Equilibrata, Abbastanza Equilibrata, Equilibrata.

«ld 4
rrad dal

sale ¢ occdle
] , St A ffre S nlhmn, .

M&Lm(&m{ff,;fii&/ 'tméaélca CZ%ZZ '

T o ne / e .
rar?:a 93 Una novella egizian, o /“/K jeﬁ’zif "ﬂ’)[k_ = “éfldhde
Papiro di Orbiney Briish e ns,derata'afam’apiuan/; mo Vilale,

um. il

non filrata e rifermentata in hut_\ighm Sen 2
rumento, particolanmente hevetina e dissetante.

s 15077 Predosa {AL) » ITALY « WwW



