~OURCHETTE

TASTE THE EXPERIENCE

El ritual del servicio

Fourchette sabe mejor cuando se sirve con la espuma plena y con su
sedimento. Se vierte desde alto en la copa y, posteriormente, se agita
girando la botella para remover el sedimento.

Prepara la botella

La temperatura ideal para servir
Fourchette son 8°C. Da tiempo a la

cerveza para alcanzar la temperatura
adecuada. Abre la botella para

dejar escapar un poco de diéxido de carbono.



Preparacion de la copa

Elije la copa adecuada para la experiencia de sabor 6ptima. Bebe Fourchette de una copa de vino

u otra copa similar que sea de vidrio fino. AsegUrate de que la copa esta limpia de modo que
no haya restos de nada en ella.

Enjuaga la copacon un poco de Fourchette y luego viértela. Esto neutralizara cualquier aroma
que haya en la copa. La cerveza también hard menos espuma al estar la copa humeda.

Servicio

Sirve la cerveza en la copa con un chorro fino desde la maxima altura posible para que el exceso de
gas se pueda liberar. Vierte el sedimento en la copa también. Esto creard una cerveza turbia
de color ambar con un sabor completo que se desarrolla no solo en la parte frontal de la boca,
sino también en los lados y la parte posterior de ella.

Degustacion
Prueba la cerveza turbia con la espuma generosa y compacta. El sabor es redondo, elegante
y sorprendente.




~OURCHETTE

TASTE THE EXPERIENCE

El ritual de servicio para Sommeliers

Dependiendo de como se vierta, Fourchette tiene un sabor diferente.

Fourchette sabe mejor cuando se sirve con una generosa capa de espumay con el
sedimento. La cerveza se puede servir de tres maneras diferentes que
los sommeliers y los chefs pueden descubrir las diferencias de sabor.

Preparacion

Abre la botella para dejar escapar
un poco de diéxido de carbono.
Dale tiempo a la cerveza para
alcanzar la temperatura adecuada.
La temperatura de vertido ideal
para Fourchette es de 8 ° C.




Preparacion de la copa

Elije el vaso adecuado para una experiencia de sabor éptima. Bebe Fourchette de una
copa de vino u otra copa similar que sea de vidrio fino. Asegurate de que la copa esta
limpia, de modo que no haya restos de nada en ella.

Enjuaga la copa con un poco de Fourchette y luego viértala. Esto neutralizara
cualquier aroma que haya en la copa. La cerveza también hard menos espuma en
una copa humeda.

Servicio - 3 versiones de la misma cerveza

Primera versién: sirve la cerveza suavemente en el vaso desde una altura baja.
Esto hara que quede mucho didéxido de carbono en la cerveza. Esto no es
agradable de beber. Se obtiene una cerveza clara con mucha amargura que se
aprecia en la parte delantera de la boca.

Segunda version: sirve la cerveza con el fondo de la botella. Esta cerveza ya esta
un poco mas turbia y con mas sabor.

Tercera versién: agita la botella para deshacer el sedimento. Sirve la cerveza con
un chorro fino desde la altura méxima posible para que el exceso de gas se pueda
liberar.

Se obtiene una cerveza turbia de color dmbar con una espuma robusta y un sabor
completo que se desarrolla no solo en la parte frontal de la boca, sino también en
los lados y en la parte posterior de la misma.



Degustacion

Fourchette sabra mejor de una botella grande porque ...
Prueba Fourchette en dos o tres veces y descubre esta sorprendente y
elegante cerveza con notas de cilantro y amargor de cascara de naranja.

El paladar de la primera cerveza mas clara sin sedimento. Aqui es donde se
encuentran principalmente los sabores amargos. Saborearas esto en la parte
delantera de la boca.

El paladar de la segunda cerveza ligeramente turbia. El sabor ya esta
ligeramente mas pleno. Habra un poco de levadura en la copa. Esta levadura
es naturalmente mas viscosa. Debe haber algo en la copa para obtener el
mejor sabor.

El paladar de la tercera cerveza turbia con la espuma compacta. La cerveza se
mezcla con lo mas profundo de la botella. Dale un buen giro a la cerveza para
separar toda la levadura del fondo. El sabor es redondo, sorprendente y
elegante. El sedimento del trigo, como en las cervezas de estilo wit con aroma
de cilantro, se hunde hasta el fondo de la botella. El sabor floral afrutado
proviene de este sedimento.

Sugiere al cliente que coma un poco de queso o pan entre las diferentes
etapas para neutralizar los sabores de las tres versiones.

Conclusién: esta cerveza no tiene un sabor mondétono. Cada vez que la
pruebas, descubrirds algo nuevo. A medida que contintas bebiendo, el sabor
sigue evolucionando.




