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Per una birra perfetta ci vuole la schiuma. Alta due dita e ben
compatta. Come si fa? Inclina il bicchiere e inizia a versarla
lentamente. Arrivato a tre quarti, raddrizzalo e poi versa
piv veloce. Infine, dopo un po’, aggiungi la birra
restante: la schiuma, sfidando le leggi della fisica,
salira oltre il bordo del bicchiere.

Con la schiuma la birra non si ossida
ed & piv buona e digeribile.

Dilfrigor

Le birre piv diffuse, lager e pils, si bevono, mediamente,
a temperatura di frigorifero, tra 3 e 6 gradi. Ricorda pero
che, ogni stile di birra ha la sua temperatura di servizio.
Se la temperatura non é quella giusta, addio aroma e
fragranza. Per orientarti segui questa regola di
massima: pit una birra & corposa e alcolica
pit sale la temperatura a cui berla.

Ogpni birra ha il suo bicchiere che ne esalta gusto e aroma. Se
se non hai il bicchiere giusto perd, c’é un alternativa: il
classico calice da degustazione. Non versare mai una

birra in un bicchiere caldo, appena tolto dalla
lavastoviglie o lavato con acqua bollente. In ogni
caso, prima bagnalo con acqua fredda e poi
versaci la tua birra. La schiuma si
formera piv facilmente.

La hirra é un piacere,

birra
gusto
naturale




