Qualitit
zeigen

Qualitdt von Lebensmitteln
oder Getrinken sei schwierig zu
messen, sagen die einen, ist
subjektive  Geschmackssache,
viele andere. Ist dem so? Die
sensorische Qualitdt von Essen
und Trinken kann man sehr
wohl feststellen. Nicht im La-
borgerit, sondern mit den
menschlichen Sinnen, vielleicht
nicht von jedem, aber von ge-
schulten Verkostern. Wichtig ist
der richtige Mafistab, um das
Verkostungsergebnis so darzu-
stellen, dass es alle, auch die,
die diese Verkostung nicht live
erlebt haben, transparent nach-
vollziehen kénnen. Damit kann
man Qualitiit zeigen!

Genau dieser Ansatz steckt hin-
ter der Finest Beer Selection.
Eine sensorische Qualititsprii-
fung von geschulten Verkostern.
Jedes Bier wird einzeln verkos-
tet und bewertet. Der Bewer-
tungsmafistab ist ein weltweit
bewihrtes 100-Punkte-Schema.
Das Ergebnis, der Finest Beer
Score, kann vom Gastronomen,
vom Einzelhdndler, vom Grof-
hindler und natiirlich vom
Brauer nachvollziehbar darge-
stellt werden. Wenn auf einer
Getrinkekarte ein dunkler Bock
angeboten wird, der einen Finest
Beer Score von 93 erreicht hat,
dann versteht das der Gast.

Diesen Qualititsmafistab liefert
die Finest Beer Selection, hinter
der mit Doemens und Meininger
Profis stehen, die jahrzehnte-
lange Verkostungserfahrungen
haben. Erstmalig 2023, im Okto-
ber wird verkostet und bis zum
30. Juni kann man den attrakti-
ven Frithbucherrabatt nutzen!
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