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Arta degustarii berilor produse in fabrica HEINEKEN din Constanta
Folositi-vd simturile!

Aprecierea unei beri prin degustare este mult mai mult decat "a bea o bere”, cere explorarea si
desfatarea tuturor simturilor. Berea este bautura senzoriala prin excelenta, care isi dezvaluie
personalitatea si adevaratul gust doar celor care stiu sa o deguste cu adevarat!

ntai si intai alegem paharul potrivit. Design-ul paharului poate evidentia anumite atribute ale berii, cum
sunt aromele, gradul de carbonatare, culoarea. Pentru berile de tip Pils se recomanda un pahar lunguiet,
care scoate Tn evidentd culoarea aurie si perlarea dioxidului de carbon, cu conditia ca paharul sa fie
foarte curat.

Vizul. intai apreciem culoarea berii, grosimea spumei, consistenta, claritatea sau limpezimea bauturii, si
urma alba, ca de dantel3, lasata pe pahar. Toate aceste observatii sunt esentiale in crearea unei prime
impresii despre berea testata. Pentru a obtine o spumare perfecta, berea trebuie turnata la mijlocul
paharului, inclinat la 45 de grade. Intrucat spuma este un indicator important al calitatii berii, aceasta
trebuie sa persiste minimum 3 minute, sa aiba o inaltime de 30-40 mm, sa fie alba si densa.

Auzul. Sunetul pe care berea il face cand o turnam in pahar este o alta dimensiune a calitatii senzoriale a
berii. Tot o caracteristica a personalitatii berii este si sunetul produs la deschiderea sticlei de bere, el ne
spune si cat de puternica este carbonatarea.

Miros. Pentru aprecierea aromei, ne bazam pe miros. Agitati usor berea in pahar, asta va da drumul
aromelor.

Tactil. Simtul tactil este reactia nervilor la schimbarile de temperatura si presiune. Varietatea stimulilor -
de la usoara intepatura asociata cu carbonatarea la temperatura rece a berii si consistenta lichidului —
fac din gustarea berii o experienta tactila.

Gustul este poate cel mai important indicator al calitatii unei beri, dar care nu poate fi evaluat decat
dupa explorarea bauturii prin celelalte simturi. Pentru ca majoritatea oamenilor au o sensibilitate mai
mare la amareald, iar papilele gustative, raspunzatoare de gustul amar, sunt situate la baza limbii,
degustatorul de bere trebuie sa inghita o cantitate mica de bere pentru a se putea bucura de
intensitatea si calitatea amarelii, data de hamei. Atunci cand rotim usor paharul in apropierea nasului,
peste 100 de arome ne invadeaza simturile olfactive.

Temperatura ideala recomandata de specialistii berari pentru degustarea berii este intre 8 si 10 grade
Celsius. Prea rece va anihila anumite arome, prea calda va face aromele prea ascutite.

Concluzia: bucurati-va cu adevarat de bere, degustand-o cu toate simturile!

HEINEKEN recomandd consumul responsabil de bere





