Piwo doskonale pasuje do serwowanych na naszych
stotach potraw. Poszczegélne gatunki i odmiany piw
rézniq sie jednak rytuatami serwowania - tym, do jakich
dan pasujg, w jakiej temperaturze i w jakiego rodzaju
szkle powinny by¢ podawane.

Gtéwne zasady, ktérymi warto kierowaé
sie przy doborze piwa do potrawy to:

e ZASADA HARMONII

Stosowanie wspotbrzmiern smakow i aromatéw, ktore
wzmacniajg sie nawzajem, np. stodkie petne piwo,
jak Porter do tortu czekoladowego, czy aksamitne
Pszeniczne ze smazonym tososiem z marchwiq, poma-
ranczq i puree ziemniaczanym.

ZASADA WARSTW

Postugiwanie sie dysonansami, tamanie smakéw
- np. stodki Porter tamiqcy ostros¢ pikantnego
gulaszu wotowego, czy Carlsberg ze stekiem
w kwasnym sosie na masle i zéttkach, z estragonem
i biatym winem.

ZASADA KONTRASTU

Wykorzystanie wszystkich akordow piwa wraz
z podobnymi cechami potrawy, ktére pozwolg im
rozwing¢ i zwiekszyc doznania smakowe, np. Grimber-
gen Blanche podany do sushi lub Grimbergen Blonde
do kurczaka z cynamonem i szparagami.

ZASADA ZASKOCZENIA

Dobranie takiej nuty smakowej, ktéra teoretycznie
moze nie pasowac, ale bedzie sie idealnie sprawdzac
w praktyce, np. Somersby Blackberry do grillowanych
poledwiczek wieprzowych w sosie czekoladowym lub
z rzeskim letnim rabarbarem z fiotkami.

Klasyczny lager

Pilzner

Piwo pszeniczne

e 12-14°C

Porter
# 2o140C

Piwa owocowe
I aromatyzowane

% 7-10°C

Serwujemy prosto z lodéwki, najlepiej w temperaturze 4-8°C.
Jest doskonatym uzupetnieniem stekow, dziczyzny, gesiny,
tatara, surowych warzyw. Doskonaty do potraw z grilla.
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Serwujemy prosto z lodowki w temperaturze 4-8°C.
Pasuje do owocow morza, ryb, ziemniakéw, orzechow, serow
zagrodowych i camemberta.
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Podajemy 15 minut po wyjeciu z lodéwki (w temperaturze
7-10°C). Idealnie sprawdzi sie w zestawieniu z rybami,
owocami morza, wieprzowing, swiezymi owocami.
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Temperatura  podania:  12-14°C  (temperatura  piwnicy).
Doskonale komponuje sie z wotowing, wieprzowing, knedlami,
makaronem, plackami, jak réwniez z owocami.
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Temperatura  podania:  12-14°C  (temperatura  piwnicy).
Serwujemy do wedzonych seréw i szynki, gruszek, gorzkiej
czekolady, winogron i dojrzewajqgcych serow.
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Podajemy 15 minut po wyjeciu z lodéwki (7-10°C).
Piwa owocowe sg dobrym dodatkiem do owocoéw morza,
dziczyzny, cieleciny, drobiu, deseréw orzechowych, kruchego
ciasta, bakalii i Swiezych owocow.
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