
Viola Bionda 5.6
Per questa birra bionda dal sapore inconfondibile, 
sono state utilizzate diverse varietà di malto d'orzo 
distico primaverile (Pilsner, Vienna, Caramel Light) e 
ben 10 tipi di luppolo tra cui Perle (Germania), 
Tradition (Germania), Saaz (Rep.Ceca). Il metodo 
della bassa fermentazione, la sua schiuma bianca e 
permanente, il suo sapore secco e gradevolmente 
arrotondato dall'amaro dei luppoli più pregiati.  

Viola Rossa 6.6
Per questa birra rossa doppio malto di alta fermentazione 
sono state utilizzate diverse varità di malto d'orzo distico 
primaverile (Pilsner, Aromatic, Melanoidin, Wheat) e ben 14 
tipi di luppolo tra cui Perle (Germania) Tradition (Germania), 
Saaz (Rep. Ceca), East Kent Golding (Inghilterra) e 
Willamette (USA).
Dal sapore inconfondibile, nel suo splendido colore si 
scorgono riflessi ramati e color rubino, mentre la sua 
schiuma è bianca e compatta. Una birra ricca di sapori di 
spezie, calda, che avvolge il palato e lo conquista con un 
finale rotondo e persistente. 



Viola Numerotre 6.9

Bionda doppio malto rifermentata 
in bottiglia di colore giallo intenso, 
leggermente ambrato, ottenuta 
impiegando luppoli tradizionali 
tedeschi quali Perle (Germania), 
Tradition (Germania), 
Mittelfrueher (Germania), e 
l'americano Cascade, che 
rendono l'amaro di numerotre 
equilibrato ed intenso. 
L'utilizzo di malti d’orzo 
(Pilsner, Vienna, Caramel Light) 
conferiscono alla birra note di 
cereali e malto, mentre l'intenso 
aroma floreale e di frutta esotica 
viene esaltato dalla tecnica del 
dry hopping. 

Viola Bionda 5.6

Formato cl 35.5











BIRRA DUVEL
Come il diavolo (“duvel” in fiammingo), può trarre in inganno: 
Duvel è una speciale Strong Ale ad alta fermentazione dal gusto
 raffinato e ricco di aromi complessi che cela una gradazione 
medio-alta (8,5%). 
Prodotta dal 1924 dalla Brasserie Moortgat nel rispetto della 
ricetta originale, nasce da una miscela di malti belgi e francesi, 
da luppolo ceco e da ceppi di lieviti rigorosamente scozzesi 
importati da Albert Moortgat, figlio del fondatore, 
nel lontano 1918. 
Fondamentale la rifermentazione in bottiglia, grazie a una fase 
di stoccaggio a freddo dopo l’imbottigliamento. 
Il colore giallo oro, la schiuma densa e abbondante, 
il delicato perlage e il gusto morbido, leggermente amarognolo, 
la rendono assolutamente unica.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Antipasti importanti di pesce, carni bianche, 
anche con olio extravergine d’oliva. 
Prosciutti poco grassi, cotti o crudi, 
accompagnati da pane o da grissini. 
Primi e secondi piatti strutturati ma non molto grassi. 
Zuppe di cereali (fave, lenticchie, orzo) , 
lardo affumicato, aromi. Arrosti di volatili da cortile. 
Formaggi a pasta semidura e dura da latte vaccino. 
Pasticceria anche con cioccolato.
SCHEDA TECNICA
Tipologia          strong ale       Colore biondo rossastro
Fermentazione alta                Gradi alcolici 8%
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