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Perche & di vitale importanza stanco della sagra della patata? Parmigiano Reggiano 'vacche
disintossicarsi Qui b attendono | miglior chef | Rossa’ Burro, Grana Padano e
dratura.it wnw.tasteofmilana.it Prosciutti
e montanari-gruzza.it
Annunci

NUTRIMENTO
new f d Com FREE REAL TINE QALY NEWS - WED TV
NEWS, FOOD AND WELLNESS

1. ShinyStat

Strumenti di analisi dell'oudience Intemet

Google

Mariech 00 Lugés ore 1038
»RSS D s Newsletier » TagCloud = Mappa del site
‘ |[ Cerca ]

HOMEPAGE INTERNATIONAL REGIONI SPI EVENTI IN VETRINA NFW TV
ECONOMIA EDITORIALE POLITICA ATTUALITA AGRICOLTURA

Newsfood.cam a lislia » Alimentare

LAVORO TURISMO E VACANZE

s AA W B cooavia [ o ornntia i3y PP

| consigli alimentari degli esperti di Assolatie

Formaggio e birra: a ciascuno, la sua

“Le compenent! dolci e delicate del formaggi freschi si armonizzanc con (| bouquet aromatico € leggero
aelle birre analcoiiche”

Bira e formaggio vanno a braccefto negh ambienti pill
disparali. dal bistrot di lusso agli apentivi con gii amici. magari
con i Mondiale alia TV

L'mportante ¢ abbinare al cibo giusto la bevanda correfta
magarn seguendo | consigli degii esperti di Assolatte

Ad esempio, Parmigiano-Reggianc € Grana Padano stanno
bene assieme con una Lager a medio tenore di alcol e servita
a 5-7°C. Se invece volete mozzareila, vaccina e di bufala, va
sempre bene la Lager con medio luppolo. ma servita fresca

Come regoia generale, "Le componenti doici e delicaie dei
formaggi freschi si armonizzano con i ncuquel afamaﬂm e

+ Birra, contro i luoghi comuni

* Birra: se bevuta con moderazione, & migliore
degli altri alcalici

+ Un fermaggio probiotico per sviluppare il
sistemna immunitaric

* L3 demenza cancells il sapore degli alimenti
+Annusare il cibo favarisce linvecchiamento
* Birra, lalia batte Germania

+ Bere maderatamente aiuta gli anziani cantro
Faririte

+Gran Bretagna Apre i batienti “L'Ar du
Fromage", ristarante dedicato al foarmaggio
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| consigli alimentari degli esperti di Assolatte

Formaggio e birra: a ciascuno, la sua

"Le componenti dolcl e delicale del formagyg! freschi st anmonizzano con i bouquet aromalico e leggero
delle birre anaicoliche”

Bira e formaggio vanno a braccetto negi ambienti pid
disparati. dai bistrot di wsso agll aperitivi con gii amici. magari
con il Mondiale alla TV

L'importante & abbinare al cibo giusto la bevanda corretta
magar seguendo | consigl degll espert di Assolatte

Ad esempio. Parmigiano-Reggiano e Grana Padano stanno
bene assieme con una Lager a medio tenore di alcol e servita
a 5-7°C Se invece volete mozzarella, vaccina e di bufala, va
sempre bene la Lager con medio luppolo. ma servita fresca

Come regola generale, "Le componenti doici e delicate dei
formaggi freschi si armonizzano con il bouguet aromatico e
leggero delle birre anakoliche, da gustare a 57°C di
temperatura”

Se amate sapor pil forli, nessun problema | saggi hanno
queilo che fa per voi Le birre Pis, forti di una discretla
luppotatura, vanno a braccetto con | formaggi saponti e di
caraftere. come il Taleggio o il Provolone Invece, Puzzone di
Moena e Fiore Sardo (con sapore pienc ed aroma forte) il
partner ideale & una Botk, con una temperatura di 6 8° C

» LEGGI ANCHE
* Birra, contr | lsoghi comuni

* Birra: s bevuta con mocerazions, & migliore degl
altri aicolic

* Un fermaggic probiotice per sviuppare il sistema
immunitaric .
Chi gusta tartine di crescenza od altri stuzzichini "ight", la pirra

& da scegliere tra le Ale. Strong. ideall come contraltare della sapidita di Asiage e Castelmagno

| formaggi mokto stagionati e birre d'abbazia chiare (o doppio maito) formano coppie di gran valore: "Le
uniche the sanno tenere testa a sapor altrettanto complessi, intensi € pungenti come quell d
Gergonzola e pecorini'

Infine, i formaggi di capra: le loro compagne sono le le doppio malio speciali o le birra d'abbazia
ambrate. Fredde al punto giusto: 7-10°C.



