Viola Bionda 5.6

Per questa birra bionda dal sapore inconfondibile,
sono state utilizzate diverse varieta 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 piu pregiati.

bionda
5.6

bitra artigianale

L —

Viola Rossa 6.6

Per questa birra rossa doppio malto di alta fermentazione
sono state utilizzate diverse varita 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 & 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
I'americano Cascade, che
rendono I'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




Stile
Italian Pale Lager

Fermentazione
Bassa

Com’e
Dal colore biondo intenso,
caratterizzata da profondi
toni aromatici freschi ed
equilibrati, di grande
bevibilita. Prevalgono i
sentori di mango e
pompelmo.

cowore  biondo intenso
ASPETTO trasparente
AMARO 6l IBU
DOLCE
CORPO
AROMA

TEMPERATURA DI SERVIZIO
Tra i 5°C e gli 8°C

BICCHIERE CONSIGLIATO

Abbinamenti
Di sicuro effetto con zuppa
di pesce o verdura.
Carni di maiale. Perfetta
con cheeseburger e bacon,
sushi e sashimi.

Pizze consigliate
Marinara; romana. € €

Come si serve

Versare la birra verso il fondo del bicchiere a circa 45°.
Raddrizzare verso la meta e fermarsi prima che la schiuma
esca dal bordo. Attendere che la schiuma si sgonfi e
rabboccare lentamente per avere una corona bassa e ben

compatta. i;




GRADO ALCOLICO 4

7% alc. vol. BUSH 12° lfﬂfs on!

STILE b
elgian Strong Ale .

Belgian Strong Al CL 33 ~

FERMENTAZIONE COM’E

Alta - Questa grande birra evidenzia un bel color

COM’E ambrato con riflessi rubino. Notevolmente

Questa birra & delicata strutturata di corpo e dal gusto assai

come i fiori con cui complesso. Palesa un gusto orientato

viene prodotta. Il suo al dolce e sensazioni olfattive ricche di
profumo intenso ricorda toni caldi ¢ leggermente speziati.
lo sbocciare della

ABBINAMENTI

Paste ripiene con vari tipi di carne e
con condimenti ricchi e strutturati
(ragii con o senza besciamella, burro
fuso, salvia e formaggio). Tra le carni,
quelle rosse o la selvaggina in umido
(brasati, salmi, sugo alla maremmana).
A fine pasto, si accompagna con tutti
i tipi di croccante (arachidi, mandore,
sesamo, etc.).

primavera. Il suo aroma &

nettamente fruttato, quasi

una dedica al pubblico
femminile. 1l retrogusto &
rinfrescante.

&< &@%

Stuzzichini leggeri, primi
piatti con profumi poco
percettibili, pesce e
carni bianche,

formaggi PIZZE CONSIGLIATE

giovani, Alla salsiccia, alla diavola, alla
insalate con carbonara.

Beéﬁclil 3: o TEMPERATURA DI SERVIZIO
frutta fresca E consigliabile tra i 12°C e i 15°C
e panna PROFILO CARATTERIALE
montata. )

PIZZE: LUI: istrione e tenebroso sempre
Hawaii con alla ricerca di sensazioni forti che
ananas e lascino il segno;

—— LEI: maliarda e tentatrice, che si

prosciutto
vuole far ricordare.

BICCHIERE CONSIGLIATO

\
S 22 = - -
{
CORPO AROMA |
Strutturato ‘Moderato 4
[
Ve la bi decisione, i "uni Ita, iniziande il bicchiere in-
amano BB O @ G N R e o o corn dioon, i sombn bt
porce R URURERWR bel cappello di schiuma compatta. L'ideale & avere un 'dito’ di spuma ben compatta e quasi ‘t
Mo traboccante. et . P
‘TEMPEMTUM DI SERVIZIO: Tra gli 8°Cei 10°C NAZIONALITA: BELGA £l
Py R o GRADO ALCOLICO: 12% vol. DECISAMENTE ALTO
re lungo il flanco intemo jiere &l
m;: a 45 Vera :( :\;::E‘Llla lu: GASSATURA: 6,2 gfl CO, GASS.EA
botigia per scioglere i ¢ coriuare COLORE: ] BIONDO RAMATO

vertire 1 i verso T cents il blocTbie

AMARO: 28 EBU GRADEVOLMENTE AMARA
w




GRUNE BRUYy,

CHIMAY.

+ Péres Trappistes «

.,_.Pre miére

GRADOALCOLICO

7% alc. vol. AUTHENTIC
Stil STILE TRAPPIST!
4 e " ; Dubbel Trappista i

Patershier” Trappista 4 FERMENTAZIONE

Fermentazione N_a, VOL. Alta
Alta COM'E
Com’é Questa Birra Trappista rifermentata in

bottiglia, né filtrata né pastorizzata e dal
rigiona un leggero
mo fruttato di albicocca. L'aroma
ilibrato anticipa il gusto setoso sulla
, che viene nfrescante grazie
di amaro nel finale.

La Chimay Dorée é un’autentica
birra Trappista ad alta fermentazione,
non filtrata, non pastorizzata e
rifermentata in bottiglia. Fino al 2013
era destinata al solo consumo da parte
della comunita monastica di Chimay.
Di facile bevibilita, in bocca risulta
secca e asciutta, lievemente speziata e
luppolata.

coLore giallo paglierino
'] on s
eccezionale
Ideale come

ASPETTO Opaco

AMARO
n abbinamento

DOLCE finger-food.

CORPO

funghi, breésaola rucola
scaglie di g oppu
te.

AROMA
mix di verdure g
TEMPERATURA DI SERVIZIO
Trai6°Cegli 8°C

BICCHIERE CONSIGLIATO

GOouD
sfes*

ppistes -

1) el S
‘\l ' N DE

Abbinamenti Saich

Piatti semplici e non elaborati, €

carni bianche, pesce. Formaggi
dolci a pasta molle e non troppo
grassi.

Pizze consigliate

Margherita; ai frutti di mare;
bresaola, rucola e grana; verdure.

‘_‘Ah
Come si serve cc.‘u’r:;ﬁu ?.“E’.T‘f
Bagnare il bicchiere con acqua. Versare la birra con un gesto deciso P "
facendola scorrere lungo il fianco del bicchiere, lasciando formare ‘ ’ @ @
una ricca schiuma. Ultimare versando pit delicatamente, lasciando AMARO =

che la schiuma si formi per bene. porce WRERERERT )
"\ TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra i ceil125C

BICCHIERE.
CONSIGLIATO ; i ilb iere e port il flu
~ cio di schiuma
! 4i Bi el £
1 2 cts

RETROGUSTO Abbastanza Persistente




(RIPLE TRipg, v
CATMAYERS

« Péres Trappistes «

Cinq Cents

Stile

Trappista 8%
Fermentazione ALC. VOL.
Alta

Com’e

La Chimay Triple ha un aspetto velato, un
colore dorato e una sottile schiuma; &
caratterizzata dal suo aroma che &
risultato di una saggia combinazione tra
luppolo fresco e lievito e che in bocca
rilascia tocchi fruttati di tipo moscato e
uva secca, come mela matura. 'aroma
sottolinea il sapore amaro. Questa birra
Trappista rifermentata in bottiglia, non &
né filtrata né pastorizzata.

coLore giallo carico/arancio
ASPETTO velato

AMARO

DOLCE

CORPO

AROMA

TEMPERATURA DI SERVIZIO
Trai6°Cegli 8°C

BICCHIERE CONSIGLIATO

2 e

Abbinamenti

Taglieri di formaggi verdi/blue
belgi; involtini di pancetta e
formaggio; pollo arrosto con

mirtilli e cioccolato.
Pizze consigliate |
Prosciutto e funghi; zucchine e

fontina; patate e rosmarino.

£ ABBA AN
atate; crostata alla frutta o B on oo v
p : -

+«PéresTrappistes «

Grande Réserve

Stile
Trappist Belgian Strong Ale

Fermentazione
Alta

Com’eé

Questa birra Trappista rifermentata in
botti non é filtrata né pastorizzata,
e si distingue prima di tutto per il suo
carattere di birra forte.

Dal colore marrone scuro, ha un
profumo di lievito fresco con sentore
floreale e un gusto secco, che svela
una ziosa nota di tipo caramellato.
Le bottiglie sono millesimate per
conservarla negli anni.

COLORE marrone scuro

ASPETTO SCUro

AmMaro N

oorce I
corro

aroma [N
TEMPERATURA DI SERVIZIO
Trai10°Cegli12

BICCHIERE CONSIGLIATO

Abbinamenti
ay Blu sposa i gusti forti;
insaccati stagionati, formaggi
si come il formaggio di

Ideale
c al mascarpone
o allo zabaione

33cl 75cl. et e
€ € gi; diavola; patate |
Come si serve Lo Come si serve
Bagnare il bicchiere con acqua. Versare la birra gon un gesto deciso 7 Bagnare il bicchiere con @ 3 sare la birra con un g
facendola scorrere lungo il fianco del bicchiere, lasciando formare S el bi e, lasci

una ricca sehiuma. Ultimare versando pit delicatamente, lasciando
che la schiuma si formi per bene. -

AUTHINTIC

TRAPPIST

PROBUCT




U




GRADOALCOLICO

FERMENTAZIONE
Alta

complessita m
ne il f
o ed aromatico.

pastafrolla,
blato e al

Alla  diavola,
peperoni e salamino.

AROMA
Intenso

‘ )

 XEEE
1, DOLCE L 1 1 |
\TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra i 9°Cei 12

RETROGUSTO

BiccHiere
CONSIGLIATO

HB WEISS

MUNCHEN

HB WEISS

La Birra HB Weiss ¢ considerata la birra "bianca" di
Baviera dal sapore molto gradevole al palato. I
lieviti non filtrati e la grande quantita di frumento le
conferiscono un colore chiaro ed opaco. La schiuma
abbondante e bianchissima e l'alta fermentazione
esaltano le vivaci note agli aromi fruttati.

Tipologia: birra bianca, non filtrata
Grado alcolico: 5,1%

Colore: giallo paglierino intenso
Luppolo: nota leggermente floreale

Temperatura di servizio ottimale:7 °C

Bottiglia da cl. 50




GRADOALCOLICO

8,4% alc. vol.

STILE
Belgian Strong Ale

FERMENTAZIONE
Alta
COM’E
Birra belga di grande carattere e corposita
Il profumo rievoca caramel
al fruttato tipico di questa t
Il gusto dolce e maltato la rende
ezionale, con un to
arsi dimenticare. Intel
olare bic

era birraio e locandiere del
rmonde e chieri
no soliti fermarsi
irra della casa.
Ma Napoleone vieto loro di
scender | carro per e
che ssero. Allora K

ervito direttamente al
cocchiere, e da questo appeso
a lato del carro.

e =—

Si accompagna con paste
ripiene di formaggi e
affumicati tipo scamorza,
provola, speck e prosciutto di
Praga, con salumi poco salati
e col miele.

A fine pasto frutta disidratata,
la creme caramel o crema
catalana innaffiata con un
bicchierino di Drambuie

i

CORPO AROMA

Strutturato Intensa ¥ 2
P Y
o 00000 T
porce URURUWRWRT Tk ;
\TEMPERATUM DI SERVIZIO: Tra i 7°C e i 10°C

BiccHIERE i i
CONSIGLIATO -y i ke
cura che la
Aftendere qualche isante:
cura di far gonf




ObAras ObATrA'S

irish red
GRADOALCOLICO >
4,3% alc. vol. £ R
. STILE
S‘:llg / Irish Red Ale
IEh ] FERMENTAZIONE
Fermentazione Alta .
Alta | COM’E

Questa birra si presenta con
ambrato

irish stout

.
]

origini irlandesi con i

lievi e

I erivante vellutati. [ birra

dal malto fortemente tostato. Il suo estremamente k i inizia

le nell’equilibrio ¢ dolce per poi s un bel
) del malto d ) tostato finale amaro
unica per tenue ed elegant:

COLORE nero
ASPETTO limpido Perf
amaro [ F ispirazione irlandes
; zuppe di cereali,
coice [N spezzatino di manzo, le
corro carni brasate.

cucina

aroma NN 2 2 trova

TEMPERATURA DI SERVIZIO ¢ con gli spaghetti
Tra i 8°C e gli 10°C | all’amatriciana i
formaggi . REDELE

&
em

- AS e brie.

I’abbinamento ideale I

BICCHIERE CONSIGLIATO

e

Abbinamenti
Si abbina pia

piatti elaborati.

Pizze consi
Pizza con le ol

Come si serve
Bagnare il bicchiere con a a. Versare la birra cc

facendola scorr £ de iando AMARO
una ricca schiuma. Ultim: 1 E s
e la schiuma si fc vorce WRERERT
TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra i

BiccHiERe
CONSIGLIATO

RETROGUSTO Li




GRADO ALCOLICO

6,2% alc. vol.

STILE
Belgian Ale

FERMENTAZIONE
Alta

COM’E

La birra originale Trappista del monastero di Orval
ha uno assolutamente  unico  che la
contraddistingue e la innalza a prestigiosa birra da
meditazione. Dal bellissimo col[ore dell’arancio e
dalla candida schiuma, questa famosa bira

Trappista presenta un carattere intenso ed
aromatico di luppolo.

Originale anche la leggenda che da il nome a
questa specialita: si narra che mentre la contessa

Matilde di Canossa era seduta sul bordo della
SC te dacqua del monastero, in essa le
cadde inavvertitamente I'anello nuziale. Con
grandissima sorpresa si accorse di una trota
che era emersa, ripoandole I'anello in
bocca; piena di meraviglia, la contessa
esclamo: “Questo luogo & veramente una
valle d'oro!”, in francese “val d'or” che, con
lo scomere del tempo, ha dato il nome alla
celebre bira “Or Val” o “Orval”.

e A

Antipasti di crostini con paté
d’oca, battuto di olive, frittatine
aromatizzate, pizzette. Pasta
all’italiana, riso basmati con
verdure saltate e salsa di soia,
carne bianca, pesce al vapore,

formaggi teneri.

Per dessert, crema soffice di

mascarpone con salsa ai

lamponi.

PIZZE: Salsiccia e olive,

bresaola e rucola.

AUTHENTIC

TRAPPIST

PRODUCT

v &
7K

coRrPO AROMA
Leggero Intenso

porce WRWRAT T T
'\ TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra i 6°C e gli 8°C

RETROGUSTO Persistente

BICCHIERE
SIGLIATO

“"! |

Versare lungo il fianco intermo del bicchjere
inclinato a 45° Verso |la meta circa d
zane il bicchiere, agi
per sciogliere i lieviti e continuare a
1a hima versa il centro del brcchiere.

rappistes

Rochefort
11,3% alc L—Ll

STILE AUTHENTIC

Quadrupel TRAPPIST!
FERMENTAZIONE FRabucT
Alta

GRADOALCOLICO
l.

birre prodotte dai
de St. Remy de
Aroma

o. Lintensita olfattiv
elevata ed il gusto deciso /
era birra da

, oltre e
un forte tono

Antipasti a b salumi
ricercati prosciutto di
i elaborati,

a pasta al

piatti

formaggi st
ed erborinati. ima con torte
olato fondente e con
antucci.

7 BIERE @ BI
i BIER

mvwo.  CERVEZA

CORPO
Strutturato In

AMARO ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ RETROGUSTO Forte e Per
corce ERURWRWRER
\TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra i 10

BiccHiene
ConsisuiaTo o
L




St. Bernarvus

GRADO ALCOLICO

10% alc. vol.

STILE

Strong Ale d’Abbazia
FERMENTAZIONE
Alta

Da Medi

posa e forte in

lico, ma molto bilanciata tra il

Ito e l'aroma della frutta

g a ma tutto

sommato k 3 ale & intenso,
lui pers un tocco
to fruttato

ionati.
a base di
cioccolatatipo Sacher.
Al porcini e
prosciutto crudo, ai
quattro formaggi.

Equilibrato Intensa

AMARO . . ‘ @

porce WA W

BiccHiERE
‘CONSIGLIATO

$




GRADO ALCOLICO

8,4% alc. vol.

STILE

Tripel
FERMENTAZIONE
Alta

COM’E

Prodotto di grande complessita, & una
birra dolce per definizione, nella quale
si utilizzano ben 3 tipi di malti diversi:
frumento, avena ed orzo. Dal colore
dorato e dai profumi intensi, si lascia
bere facilmente nonostante |'alto
grado alcolico e la notevole struttura.
Gli aromi vanno dal fruttato al
floreale toccando appena
I'erbaceo. Il retrogusto basandosi
sul fruttato dolce, si mostra
persistente e ricco alla fine.

1t =P« o I

Accompagna gradevolmente
insalate miste ricche ben
condite di carne o di pesce,
le carni bianche al forno
o arrosto, anche deglassati
con salse ricche o fondi
di cottura densi.
Preferibile con i
formaggi stagionati di
gusto deciso e di pasta
semidura o dura.
Pastafrolla a fine pasto.
PIZZE: Quattro stagioni,
alle verdure, alla romana.

/CARATTERE
AROMATICO

&5

CORPO AROMA
Strutturato Intenso

AMARO ‘ " @' @ (@ RETROGUSTO Persistente
1, DOLCE L 1 | | e
.\TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tragli 11°Cei 13°C

BiccHiere

‘ConsIGLIATO grare  agCUR:
inclinandolo a 3t
con una certa deci
sul bordo, fiberi Fai
eccesso. Quando la

hicchiere. Agitare la botighia in mado che
liewiti vivi siano poi ned bicchiere.




v

Sllanche 4

Stile
Blanche

: 4,5%
Fermentazione ALC. VOL.
Alta
Com’e

Birra dal gusto morbido in virta di una
piccola percentuale di avena presente
nel mosto. Le bieres Blanches sono
state riscoperte recentemente, ma la
loro ricetta ha circa quattro secoli di
vita e contempla lieviti in sospensione,
rendendola quasi bianca. Molto
beverina, ricca di suggestioni olfattive
data dalla buccia amara delle Antille,
dal coriandolo e dal cumino.

coLore biondo opalescente
ASPETTO opalescente
AMARO

DOLCE

CORPO

AROMA

TEMPERATURA DI SERVIZIO
Tra i 4°C e gli 6°C

BICCHIERE CONSIGLIATO

1< 4o

Abbinamenti

Ottima con piovra in insalata;
tagliolini al limone; riso alle
spezie; le insalate vegetali miste
con molto limone e poco olio.
Carpacci di carne o pesce;
coniglio alla biére blanche.

A fine pasto ottima con fragole
marinate nella biére blanche.
Pizze consigliate
Gamberetti e panna;
vegetariana

Come si serve

Versare la birra a una buona velocita facendola scorrere lungo il
fianco del bicchiere ed a meta circa fermarsi affinché la schiuma si
sgonfi. Rabboccare, infine, moderatamente in ununica soluzione per
ottenere una compatta corona di schiuma.

T



e,
CHOUFFE

Bikre BLONDE D'ARDENNE - ARDENS BLOND BIER

GRADO ALCOLICO
8% alc. vol.

STILE :
Belgian Golden Ale

FERMENTAZIONE

Alta Da Aperitivo

COM’E

Sapiente birra dal colore | quwe®

arancio-dorato accompagnata da una

schiuma fitta e persistente. | suoi

inebrianti profumi non tradiscono un
corpo soffice e complesso. Gli aromi la
rendono curiosa e piacevole. Il suo
finale armonico ed asciutto la rende
distintiva e facile da ricordare per
sempre.

Y 4@

Gradevole con primi piatti
leggeri non troppo strutturati.
Il secondo  piatto  per
eccellenza & il coniglio
cucinato proprio con un
bicchiere di questa birra.
Per dessert lo zabaione alla
Chouffe.

PIZZE:Crema di carciofi,
crudo e brie. Wurstel e
olive nere, pancetta e
pomodorini secchi.

CORPO
Equilibrata Elegante

AMARO ‘ ‘ @ ’@ @ RETROGUSTO Moderato
1, DOLCE L 1 | i)
\TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra gli 8°Ce i 10°C -

BiccHiERE
CoNSIGLIATO

9

Versare hanga il flanco intermo del bicchiere
inclinaty a 45% Verso la metd afga della
bottigha, raddrizzare il bicchiere, agitare la
bottigha per sciogliere i Beviti e continuan: a
La birva verso il centro cel bacchiere:




¥ { SCHNEIDER
SCHNEIDER IETRSE

LUEISSE

Heine //op/phﬁ/e/?fe '
] CL 50 '
COM’E

Questa specialith nasce dall’incontro di due
grandi mastri birrai: Garret Oliver della
Brooklyn e Hans Peter Drexler della
Schneider che hanno deciso di produrre,
nella rispettiva patria, la stessa weissbock
con luppolatura a secco, usando perd
luppoli autoctoni: nella versione tedesca
infatti troviamo la qualitd Hallertauer
Saphir. Limp decisa del luppol.

& ben bilanciata dal tono fruttato, che
ricorda la banana, e leggermentz xpe.l.iatn,
dai sentori di chiodi di ga.mﬁmo. 11 finale,
molto persistente, ¢ secco e pulito.

Hein 4"‘077(’!

CL 50

COM’E
Questa specialiti che ripropone la birra
che veniva portata all'Oktoberfest fino
alla Seconda Guerra Mondiale presenta
un intenso profumo di luppolo che si
traduce in una nota di amaro nel
ELrogusto, Secco e che lascia la bocca
pulita. Il gusto & decisamente maltato
nella fase centrale della bevuta, con
sentori di frutta, soprattutto banana

e agrumi, e un lontano aroma di miele.

ABBINAMENTI
Si accompagna ai primi piatti di media
struttura, carni bianche, anche saporite,
insalate ricche e con ingredienti dai
sapori decisi. Per finire ananas, dolci
con lo stesso frutto e pasticceria

alla frutta fresca in genere.

ABBINAMENTI
Perfetta con la selvaggina, tipo capriolo,
camoscio e cinghiale, con primi piatti
ben conditi con sughi a base di carne.
Torte di mele o carote per dessert.

PIZZE CONSIGLIATE

Sl)er.k e rucola, wiirstel e paté di olive. Heine Hopfenweitre i
£ i 4.,,',,,, lim’ﬁm o~

PIZZE CONSIGLIATE
Quattro stagioni, salsiccia e funghi.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
E consigliabile tra i 5°C e gli 8°C

TEMPERATURA DI SERVIZIO
E consigliabile trai 5°C e i 7°C
PROFILO CARATTERIALE
LUI: alternativo...decisamente green!
LEI: ama la natura e vita all’aria aperta.

PROFILO CARATTERIALE
LUI di forte spirito collaborativo;
LEI: il suo motto & “I'unione fa la forza”.

BICCHIERE CONSIGLIATO BICCHIERE CONSIGLIATO

=

Versare llmga il flanco interno del bicchiere inclinato a 45°. Verso la mera circa del versa-
mento, il bicchiere e a versare la birra verso il centro dello stesso.

COME VERSAJU.A. In due vollz a qualche minuto una dall’als

.ﬂ.@\faﬁ

Versare lungo il fianco interno del bicchiere inclinato a 45°. Verso la meta circa del versa-
mento, raddrizzare il bicchiere e continuare a versare la birra verso il centro dello stesso.
iunto I'orlo attendere che si sgonfi la schiuma e finire di rabboccare dopo aver agitato
ondo della bottiglia.

Raggiunto I'orlo attendere che si sgonhi la schiuma e finire di rabboccare dopo aver agitato
il ndo della bothg]n

NAZ]ONALITZ\. TEDFSCA 5 NAZIONALITA. TI-‘,DESCA 3
'GRADO ALCOLICO: 6,2% vol. MEDIO GRADO ALCOLICO ‘GRADO ALCOLICO: 8,2% vol. _ ALTO GRADO ALCOLICO
GASSATURA: 6,1 g/l CO, FRIZZANTE 'GASSATURA: 5,5 g/l CO, GASSATA
'COLORE: BIONDO MIELE 'COLORE: BIONDO DORATO
AMARO:18 EBU POCO AMARA AMARO: 40 EBU ~ AMARA
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Unsev Aventrnys

GRADO ALCOLICO

. vol.

FERMENTAZIONE

Alta

COM’E

Una doppelbock wei | a una
ndida d

piatti
elaborati; dalle

grana
= grana,
patate e g 1zola.

Unser Avenfins
f‘nl',»«n«:? vwid voll Fover - fir di §¥

AMARO ‘ ’ ‘ B RETROGUSTO
porce URURERERT )
\TEMPERATURA DI SERVIZIO: Trai 5°Ce i 7

BicCHIERE
CONSIGLIATO,

Homsente an Kamin -
| ]
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Unger ﬂh‘?mﬂ/

GRADO ALCOLICO

5,4% alc. vol.

STILE
Hefe Weissbier

FERMENTAZIONE
Alta

COM'E

Prodotto  sulla base della ricetta
artigianale del fondatore della birreria nel
1872.

E una weisse dal colore del miele, con
una schiuma generosa, morbida e
candida.

Il suo aspetto & velato dai lieviti
presenti in abbondanza che dominano
anche l'intensita olfattiva.

Il gusto & delicatamente speziato e
fruttato di mela e banana. 1l finale

& rinfrescante, pulito, con un
leggero sentore di luppolo.

‘%

Si accompagna a piatti
leggeri, anche di pesce, carni
lessate, wiirstel conditi con
senape, arrosti e carni allo
spiedo con patate alla
bavarese.

Torta strudel per dessert.
PIZZE:Speck e rucola,
salsiccia e peperoni.

Unger fn,mq/
e game Fille dor dibesemsoelt gascl
revchatte

rren,

TN
f
CORPO AROMA
Equilibrato Moderato

AMARO ‘@@@@

. poce EMERE T

TEMPERATURA DI SERVIZIO: Tra i 5°C e i 7°C

BicCHIERE
CONSIGLIATO.
Y
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