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"Non pastor pastonzzata
Non filtrata \
Maturata a freddo
per alcune settimane

( MIVA EXPORT LAGER

BOTTIGLIA GL 33 E CL 66 Chiara
Lager Bassa Fermentazione

Aln 4,8% vol. Servire a 5-8°C

5 B|rra Premium dal sapore equilibrato e dalla giusta frizzantezza.
i Laroma delicato, e il gusto piacevole e morbido la rendono una birra
i dissetante e gradevole, adatta ad essere bevuta in ogni momento

della giornata,
: f ..................... ABBINAMENTO CONSIGLIATD _XXTETTTTTTresrrrrrs 3

iatti leggeri e fresehi, come vendune e pesel bianehi :
cotti avvapore o alla griglia, antipasti, di e bianche, ¢
==, teuine e salumi poco. stagionati, formaggi fresehi; paste :
con eondimenti, leggeni anche eon, pomodono. S sposa :
perfettamente eon una foeaceia; eon ewdita di pesce e
p&wnwdnatoomunapizmmmgheﬂmaempﬁe&

() LITALICA CHIARA ARTIGIANALE

g BOTTIGLIA CL 75 Chiara
% Lager Bionda Alta Fermentazione
Alc. 4,5% vol. Servire a 6-7°C

[]uesta birra artigianale & ottenuta da ingredienti altamente
¢ selezionati. | profumi agrumati ed erbacei sono accompagnati da
¢ piacevoli note di miele d'acacia. Al palato si presenta secca, i
corpo leggero, con un taglio finale gradevolmente amaro.

..................... ..................... :
'Facjledab@l&ﬂmdbaap@wegmt&&%
aceompagnas penfettamente o frittune di verdune; §
fomaggi o latle di vaeea fresehi o a media
- stagionatuw  (Squaguerone,  Staechino, ‘Rwottm

i Caelotte; ece.) pollame e foeacee.

(/7 ABRACADABRA ARTIGIANALE BIONDA

BOTTIGLIA GL 75 Chiara
Lagar Bionda Bassa Fermentazione
Alc 5,5% vol. Servire a 4°C

l\/lalto d'orzo primaverile e luppoli selezionati sono gli ingredienti
magici che conferiscono a questa birra il suo gusto unico.
¢ Lartigianalita alla base della lavorazione consente di ottenere un
prodotto particolarmente dissetante e piacevole da bere.

S ————— ABBINAMENTO QD CONSIGLIATO Y Suuuuununnnns "

i accompagna, penfettamente a piatti a base di
vendune; fonmaggi fresehi o a mediar stagionatuna, :
eanni bianche. Da, sewie molto: fredda iny ury eestello :

-: di ghioecio pev apprezzame meglio le poprietd :
i owganolettiche.

[ 4 FALKENTURM EXPORT LANDBIER

g BOTTIGLIA CL. 50 Chiara
= Export Bassa Fermentazione
§ Ale. 5,4% vol. Servire a 7°C

i | una bima chiara dal carattere morbido, rotonda, piena di
i gusto e senza punte di amaro. Il nome Landbier significa alla
¢ lettera “birra del teritorio locale” oppure “birra di campagna”
i ed & sinonimo dello stile tedesco conosciuto come Export, ma
 chiamato appunto Landbier in Franconia, la parte nord della
i Baviera. La Landbier & una birra autenticamente legata a quel
" territorio e alla sua tradizione.

....................
on tutti i tipi. di amosto, formaggi, piatt tipici della
Gwajnatgd@w(wmwumwomm pizze e dole. }
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() LITALIGA PURD MALTO 50

BOTTIGLIA CL 33 E CL 66 Chiara
Expun Bassa Fermentazione

Alc. 5,0% vol. Servire a 6-8°C

¢ Birra Premium dal qusto ricca e pieno, come una Export italiana al
: 100%, prodotta pero come una “puro malto”, ossia con solo malto
i dorzo della Pianura Padana, luppolo, lievito autoctono e acqua
¢ purissima delle Alpi - seguendo la ricefta tedesca della “legge di
¢ purezza” con solo malto d'orzo, luppolo, lievito & acqua. E una birra
: speciale con un grande equilibrio fra gusto maltato e sottofondo
: finemente luppolato, & un amaro moderato e invitante. Ha un
¢ sapore pieno e pulito e un amaro moderato e invitante.

.................... ABBINAMENTUqD GONSIGLIATO

’ dattas o piatti leggeri. e non, toppo- elabonati. Ideale

- birnetaliane

eome apeiitivo, eon stuzziehini, antipasti leggeyi di :
pesee, eon pimi piatti delieati, bolliti di eane e pesee, :
fonmaggi a pasta semicotta e di media-stagionatua:

( LITALICA IPA ARTIGIANALE

= BOTTIGLIA CL 75 Ambrata chiara
% IPA Alta fermentazione
< Alc. 6,5% vol. Servire a 7-8°C

Ispwata alle classiche American IPA, colpisce per i suoi
¢ straordinari profumi agrumati di arancia amara e pompelmo, con
i aggiunta di note balsamiche. Di grande carattere, al palato si
fitrovano leggere note caramellate & un amaro pronunciato.

O —— ABBINAMENTU@BGNSIGLIATU
-_r'deale eon salumi stagionali, formaggi o latte db
7 lvacea di mediov e unga stagionatuna v pastos duna i

: (Pawmigiano Reggiano, Bitto, Casewa; eee.), wnmdné

't maiale e di manzo alla
o ORFRUMER HEFEWEIZEN
2 BOTTIGLIA CL. 50 Chiara torhida (non filtrata)
= | Weizen/Weisshier Alta Fermentazione
§ Alc. 5,2% vol. Servire a 6-7°C

¢ Bima Hefeweizen a base di orzo e frumento, non filtrata per
i manteneme tutta la ricchezza dei lieviti in sospensione. E
i dissetante, tipicamente caratterizzata dai profumi floreali e
i fruttati, in cui sono particolarmente evidenti i sentori di banana,

Iampnne ribes e lievito.
...................... ABBINAMENTO CONSIGLIATD Y ouuuuuuunun ;
ttima. come. apeitivo, si abbina. o a base di pesee, ¢
- O anche fiiffure e prepanazioni a bﬁ?db pesee, azzuo; :
insalate e salumi leggerd; eauni bianehe e di maiale; dav non :
pexdere con enaut e wustel: Lo pizzau giustar & una Manghesiti
i benvpeziata, eonmolto- otigano. Siaeeomanda di nony sewita §
i conil. imone, ehe wouinerebbe il gusto della bisat

@ PYRASER LANDBIER EXPORT HELL

BOTTIGLIA CL 50E LT3 Chiara
Export Bassa Fermentazione

alc. 5,4% vol, Servire a 7°C

E una birra chiara dal carattere morbido, rotonda, piena di
; gusto e senza punte di amaro. Il nome Landbier significa alla
: lettera “birra del territorio locale” oppure “birra di campagna’
: ed & sinonimo dello stile tedesco conosciuto come Export, ma
: chiamato appunto Landbier in Franconia, la parte nord della
: Baviera. La Landbier & una birra autenticamente legata a quel
¢ territorio e alla sua tradizione.

QRSOOSR 111570 (|| ) CoNSIGLIT) TSSO ;
F on tutfi i tipi di awosto, formaggi, piatti tipici della.
- eueina tedesea (eome wiinstel o enauti, pizze e dolel. §
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Non pastorizzata
Non filtrata
Maturata a freddo
\per alcune settimane

Non pastorizzata
Non filtrata
Maturata a freddo
\per alcu alcune settimane

Non pastorizzata
Non filtrata
Maturata a freddo

\ per alcune settimane !

“Non pastonzzata
Non filtrata
Maturata a freddo
per alcune settimane

PYRASER GUTSHERRN PILS
BOTTIGLIA CL 50 Chiara
Pils Bassa Fermentazione

E Alc. 5,1% vol. Servire a 7°C

¢ Grazie al luppolo della zona di Spalt in Baviera, profumato e
i aromatico, questa birra elegante e chiara ha un aroma e un
i sapore gradevolmente amaro, Fine ed elegante, ha un equilibrio
i nico.

ABBINAMENTO QD GONSIGLIATO

B Qoo o s ot o b
= | qualsiasi oeeasione e onay della giownata.
' 4 PYRASER SCHWARZBIER

£ BOTTIGLIA CL. 50 Scura

< Monaco Bassa Fermentazione

§ Ale. 5,2% vol. Servire a 7-8°C

¢ Soura come la notte, & prodotta secondo ['antica ricetta bavarese
di Monaco con Luppolo selezionato e malto tostato, che le
¢ conferiscono un dolce aroma, il colore nero e un sapore unico,
rotondo e aromatica.

ABBINAMENTO @ CONSIGLIATO

mmmmamabmedbu@whmmltoapmgdb;
maltotmtatolanende@dattmmabdoluealle
| toite di cioecolato, sia fredde ehe calde: :

® PYRASER RADLER

2 BOTTIGLIA CL. 50 Chiara

= | Radler Bassa Fermentazione
§ Ale. 2,7% vol. Servire a 6-7°C

¢ Una bevanda amata e dissetante, fatta di Pyraser Landbier e gassosa
¢ ottenuta con ['acqua della Pyraser Waldquelle (a fonte di acqua
¢ minerale della Birreria). Incontra i desider di chi & ala ricerca di
i esperienze gustative e sensoriali nuove, & una specialita pensata per
¢ chi desidera sapori freschi oppure non ama il classico retrogusto
leggermente amaro della birra. La Radler & la regina dell'estate, grazie
" al suo basso contenuto alcolico e al suo alto potere rinfrescante.

ABBINAMENTO @ CONSIGLIATO

i beve volentieni, sopattutto nei giowni, ealdi estivi in :
unbel?)ie)@antmoppwmancheoucmmuhbalmn&?

PYRASER ROTBIER

2 Rosso ramato
= | Rossa Bassa Fermentazione
§ Alc. 4,6% vol. Servire a 7-8°C

 La Bima Rossa (RotBier) & espressione dellarte birraria della
Franconia, dove ha una lunga tradizione. Riprendendo questa
i storia antica, la birreria Pyraser ha voluto riproporre a ricetta
¢ tradizionale. Il malto viennese moderatamente essiccato, ottenuto
con l'orzo di Pyras, conferisce a questa birra colore e carattere,

ABBINAMENTO @ GONSIGLIATO

m%bmﬂmeﬂwbempmnm
Galmlmpuoasoe)wbwum

BOTTIGLIA CL. 50
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Non filtrata

Maturata a freddo

\per alcune settimane

(" Non pasmnzzata
Non filtrata
Maturata a freddo
\ per alcune settimane
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Non filtrata
Maturata a freddo
\ per alcune settimane

PYRASER ALKOHOLFREI

Chiara
Bassa Fermentazione
Servire a 7°C

2 BOTTIGLIA CL 50
< | Analcolica
E Ale. <0,5% vol.

i Delicatamente amara, con una leggera e piacevole nota di malto,
8 il modo piu frizzante per spegnere la sete di chi guida. Oltre
¢ all'assenza di aloool, questa birra analoolica garantisce anche |l
piacere di bere una birra piacevole e rinfrescante.

...................... ABBINAMENTO GONSIGLIATO

SBuvlaf’amledabehe ideale come apenitivo. Le bije &
analeoliche 8 aeeompagnano meglio pen la lowo §
leggenezza v & non thoppo infenwsi come, pasta ¢
con sughi fresehi; eanni bianche e formaggi non i
cngma&malatammm :

PYRASER 6 KORN BIER

BOTTIGLIA CL 50 Chiara

Ai sei cereali Alta Fermentazione
alc. 4,6% vol, Servire a 7°C

¢ i tratta di una specialita non fiftrata, fatta con sei tipi di cereali (in
¢ tedesco “Kom”, “seme’, sinonimo di cereale). £ una ricetta realizzata del
i mastro binaio della Pyraser ed & unica in Germania, apparentemente
¢ contraria alla Legge di Purezza che prevede solo malto d'orzo. Questa
i birra testimonia [apertura dei mastri birrai tedeschi a certe innovazioni,
: visibili nell'uso del frumento accanto alforzo. Sullalbero della tradizione
¢ sinnesta un ramo nuovo, che da buoni frutti come questa birra,
i realizzata con [alta fermentazione, non filtrata e ricca di aromi, sapori
@ refrogusto, piena come una birra autentica e tradizionale.

ABBINAMENTO CONSIGLIATO

mlgllamoquasmgpemahmmwmmndbwwlue
manzo; foumaggi stagionati e pollo avwosto. :

- bisnetedesche

PYRASER JUBELTRUNK

BOTTIGLIA CL 50ELT. 3 Rossa accesa
Bock celebrativa Bassa Fermentazione

Alc. 5,5% vol. Servire a 7-8°C

[]uesta birra chiamata Jubeltrunk (con un gioco di parole che alla
lettera vuol dire: “bevuta gioiosa”) dal sapore rotondo e pieno,
 © stata prodotta la prima volta per Il giubileo dei 100 anni della
¢ Birreria. Prodotta con malto tostato di Monaco, & una birra doppio
malto i colore rosso infuocato, dal sapore aromatico e ben definito.

ABBINAMENTO @ GONSIGLIATO

O3 fantastiea eon piatti di canne, e vedwa e
eon tulti i piatti che prevedono una salsa densa.

- birnetedesche

PYRASER KELLERBIER
g BOTTIGLIA CL. 50 Ambrato chiaro
= | Keller Bassa Fermentazione
§ Alc. 4,8% vol. Servire a 8-10°C

¢ Birra naturale non filtrata, & denominata in Baviera KellerBier ossia “Birra
di Cantina’ E la bira cruda per eccellenza perché viene solamente
¢ stabilizzata  freddo con una sapiente maturazione a bassa temperatura.
Ricca di profumi e sapori autentici, & una birra assai ricercata dagli
estimatori e gradita da un numero sempre crescente di consumator.

ABBINAMENTO qD GONSIGLIATO

babbmpenf’ettameermpanpkﬂtboaponﬂiemg
SQHagughmmaeotﬁrmandmemfmtmaloIeeeomg

formaggi freschi. pe law gadeuole, sapiditd. Si abbina bene :
mlepmtefﬁnlle, bobuudeLdnmdeele@mtafeduﬁuﬁm
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- birnetedesche

PYRASER LANDBIER EXPORT HELL

FUSTINO LT, 5 Chiara
Expurt Bassa Fermentazione
aln 5,4% vol. Servire a 7°C

5 E una birra chiara e speciale, rotonda e piena di gusto. Il nome
: tedesco “Landbier” significa birra del tenitorio locale” ed & tipico
¢ della export prodotta in Franconia (la parte nord della Baviera).

E autenticamente legata a quel territorio e alla sua tradizione.

ABBINAMENTO @ GONSIGLIATO

[e sk vl sl i ks
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PASSAUER NEUES HELLES INNSTADT

BOTTIGLIA CL 50 TAPPO MECCANICO  Chiara
Premium Pils Bassa Fermentazione
Alr: 5,0% vol. Servire a 7°C

E una birra Premium di alta qualitd, con gradazione alcolica
i contenuta e un gusto pieno e fresca. E imbottigliata nella
i particolare bottiglia con tappo meccanico, che ne esalta il

suo carattere di birra Premium e che promette un'esperienza
i particolare.

®

- birnetedesche

ABBINAMENTO @ CONSIGLIATO
wosti, salumi (wibst in tedesco) e wibnstel (quell
pelle), bistecea, pesce; primi piatti, tisotto.

PASSAUER WEISSE HEFE INNSTAOT

BOTTIGLIA CL. 50 TAPPO MECCANICO  Chiara paglierino scarico
Hefeweisshier (Hefeweizen)  Alta Fermentazione
Alc. 5,3% vol. Servire a 6-7°C

¢ Prodotta secondo un'antica ricetta, questa specialita birraria i stile
i Weisshier (detta alla lettera: “birra bianca” per il colore caratteristico,
i ma anche “Weizen” perché prodotta con una percentuale di
¢ frumento non maltato, che la rende appunto biancastra come
¢ colore), si distingue per il suo gusto rinfrescante e frizzante. Lievito
¢ ultrafine di propria produzione, utilizzo di malti d'orzo e di frumento
¢ maturati al sole e alta fermentazione conferiscono a questa birra i

suo carattere genuino e inconfondibile.

B ... ST ... :
1 ¢ mmaanche@nme Adaﬁaamalﬂf&p&i’&
| fut dh mave pole, fomagg feshi doel,
o INNSTADT STADL-BIER

é FestBier
3

BOTTIGLIA CL. 50 TAPPO MECCANICO  Chiara
Bassa Fermentazione

Ale. 5,4% vol. Servire a 7°C

(Questa Festhier & prodotta per la festa del quartiere (in dialstto locale
¢ "Stadl". piccola cittd) i Innstadt, “la citta sulllnn” e che ha dato il
¢ nome prima alla Birreria e poi al marchio della bira. Il cuore rosso &
1l simbolo dellamore per la propria terra e insieme della passione per
: la propria bira. Prodotta in origine per un breve periodo durante [
i “Passauer Dult Fest’ la festa del quartiere che si svolge in maggio e in
: settembre, & una bira di alta qualita che si distingue per il suo gusto
oorpuso e aromatico e il suo seducente colore dorato.

GONSIGLIATO

ABBINAMENTO

gene)\eepiaﬁidbeam

WEISMAINER KELLERTRUNK

Ambrata
Bassa Fermentazione
Servire a 7°C

FUSTINO LT, §
Keller
Aln 5,2% vol.

B|rra ambrata, non pastorizzata e non filtrata, dal gusto

=4 consistente, delicatamente speziato con finale luppolato. Corposa

®

- birnetedesche

§ Keller
é

£ e con sapore aromatico, & la birra ideale per gli amanti della
| tradizione - come si legge: “Originale dal 1738, brassata secondo
| i un‘antica ricetta che risale a pitl di 200 anni fa"

ABBINAMENTO GONSIGLIATO

olto dissetante & ideale con piatti a base di ecne i
w08 Ottimo- pew unaw eenay una festa, una senati ;
| Jin eompagnia, il formato iny fustino. da 3 libii & lideale :
pen condividene insieme: ad alfni questa specialita.

PASSAUER EDELSUD INNSTADT

BOTTIGLIA CL 50 TAPPO MECCANICO  Chiara
Expun Alta Fermentazione

Alc 5,3% vol, Servire a 7°C

B|rra chiara che trag le sue origini dalla tradizione della bassa
Baviera. Preparata con la massima qualita, & la birra per veri
¢ intenditori: una bevanda veramente pregiata che lo stesso nome
¢ tedesco sottolinea (“Edelsud”: il termine “edel” significa “nobile”
e potrebbe essere reso con “pregiata cotta/mosto (di birra)”).

ABBINAMENTO @ CONSIGLIATO
wosti, salumi. (winat in tedeseo) o witnstel, (quell
pelle), bistecea, pesce; primi pialti, tisotto.

PASSAUER KELLERBIER INNSTADT

BOTTIGLIA CL 50 TAPPO MECCANICO  Ambrato chiaro
Alta Fermentazione

Alc. 4,9% vol. Servire a 7-8°C

 Brassata secondo la Legge di purezza del 1516 e prodotta
¢ secondo la migliore tradizione biraria bavarese, & la specialita
¢ naturale non flltrata della Birreria Innstadt, naturalmente morbida
nel carattere e delicatamente amara nel gusto.

piatti, sapot;

ABBINAMENTO GONSIGLIATO

i abbina oftimamente eon pimi

L= mmaﬂagugl%%ada&ef@mgmﬁe@dm&

adatta anehe a dolei, semplic come torte di pastafholla &
allay futta sbuiclel, di mele e enostate in genere.
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DA FINE NOVEMBRE A DICEMBRE

‘
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[ 4 PYRASER JOSEPHI

BOTTIGLIA CL 50 Chiara

‘% Doppelbock (doppio malto) ~ Bassa Fermentazione

Alc. 75% val. Servire a 7-8°C

 Birra che deriva dalla tradizione bavarese delle Doppelbock. E una extra
 sfrong a bassa fermentazione, con sapore maltato e un robusto grado
: alcolico. £ brassata secondo ['antica ricetta dei monaci di S. Francesco
i da Paola che, per sopportare i lunghi periodi di digiuno, crearono
: una birra forte, da cui trame anche nutrimento. Questa bira divenne
¢ Tradizionale nei birrfici bavares, che la preparano sempre per la festa
¢ di San Giuseppe (13 marzo), come fa anche Pyraser che le ha dato
il nome Josephi (Giuseppe). Birra corposa e robusta, accompagna le
P(time settimane dellinverno e annuncia la prossima primavera,

.................. AHHINAMBITI]QD GONSIGLIATO

deale con formaggi e pialti di pesee in primavena.

PYRASER HOPFENPFLUCKER PILS

2 BOTTIGLIA CL 50 Chiara
E§ Pils al Luppolo fresco Bassa Fermentazione
é M. 6,1% vol. Servire a 7-8°C

: Come per la vendemmia, cosi anche per la raccolfa del luppolo
 (rampicante stagionale, simile alla vite) si celebrana in molfi luoghi delle
: feste specifiche & col primo luppolo raccolto si producono delle birre
¢ particolari, profumate e aromatiche. La raccolta awiene a fine agosto.
: Pyraser coltiva un piccolo giardino privato dove crescono 2 piante i
: luppolo, i cui “coni” (e infiorescenze) sono raccolti in Una giomata
i speciale realizzando una cottura di malto d'orzo e luppolo fresco.

Questa Pils ha un aroma di luppolo molto marcato e risulta profumata e

aromatica, con Un sapore Secco & pulito e un lungo retrogusto piacevole.

ABBINAMENTO QD GCONSIGLIATO i 1

datfissimapewpiotti leggeri dlellatuadizione medltemmem
Davberwsi tutto la gionatiar eon o- senzas compagnio

PYRASER WEIHNACHTSFESTBIER

g BOTTIGLIA CL 50 Oro chiaro
= Malto Bassa Fermentazione
§ Alc. 5,1% vol. Servire a 7-8°C

¢ Come sarebbe il periodo natalizio senza le serate serene e liete,
¢ che diventano bellissime in compagnie dei buoni amici? E cosa 68
i (i pit adatto a questa atmosfera che una corposa birra di Natale
¢ Pyraser? Questa specialita di Pyras annuncia ogni anno larrivo
del Natale e ne accompagna tutto il periodo. La speciale miscela
di malto chiaro e malto tostato e il luppolo fine rendono quest
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.-:iﬁ*‘] .ﬁ-t _ momenti irrinunciabili per chiungue ami e conosca fa birra
...................... Anm"AMB‘Tﬂ@Gu"SmLM‘rD 4.4....4.4.4......4.4:

& {Buoﬂu con tutti i piatti salati e dolei: dal classieo §
i amosto dloea, dir piatti dii selvagging, fino al §
delizioso panforte e i dolei, della, tradizione natalizia. § | .
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= [A MIGLIOR SCELTA DELLE

=€ SAN GEMINIANO

serpialllil - NOSTRE BIRRE ESGLUSIVE

Cc——
LA BIRRA £ PROBABILMENTE LA BEVANDA PIU ANTICA DEL MONDO

PRODOTTA DA SEMPRE CON ACQUA, ORZO E LIEVITO, POl ANCHE CON
AUTRI' CEREALI £ AROMATIZZATA PRIMA  CON' ERBE E INFINE COL

yATHS

Indica una vasta gamma di tipi di birra, che
hanno in comune il fatto di essere ottenute

da malto d’orzo e di utilizzare lieviti per I'alta
fermentazione, che conferiscono alla birra il
tipico sapore ricco e pieno, che unisce insieme
corpo maltato, fondo aromatico e retrogusto
persistente. Come tutte le birre attuali, anche

le Ale sono amaricate col luppolo, che da loro
gusto amaro e lunga durata. Spesso perd le varie
tradizioni aggiungono al luppolo anche altre erbe

e spezie, che hilanciano la dolcezza del malto,
rendendole ancora pit ricche e tutte da scoprire. Le
Ale rappresentano il passato della birra, con tutto il
suo splendore, ed oggi sono riscoperte e stanno alla
base della moderna rinascita della ricerca birraria,
Le Ale si possono suddividere in tre sotto insiemi in
base alla provenienza geografica: le Ale Belghe, le
Britanniche e le Tedesche (dette “Alt”).

Jlogen

LUPPOLD. LA BIRRA NON E MAI STATA PROPRIAMENTE INVENTATA,

PIUTTOSTO SI £ SVILUPPATA. COME IL VINO, LA BIRRA £ FRUTTO DI
UNA FERMENTAZIONE DI ZUCCHERI CHE SI RFALIZZA ATTRAVERSO
LIEVITI NATURALI O SELEZIONATI DALL'UOMO. DUE SONO 1 TIPI
DI FERMENTAZIONE GHE SONO ALLA BASE DELLE SUE DIVERSE
CLASSIFICAZIONI: ALTA E BASSA, CIOF ALF F LAGER. LA PRIMA
F LA PID ANTICA: LA FERMENTAZIONE AVVIENE A TEMPERATURA
ELEVATA E IL LIEVITO DURANTE QUESTO PROCESSO SALE IN
SUPERFICIE DEL TINO DI FERMENTAZIONE. LA SECONDA,
MESSA A PUNTO NEL SECOLO SCORSO, OPERA A
TEMPERATURE PIU BASSE E DURANTE IL PROCESSO IL
LIFVITO S DEPOSITA SUL FONDO DEL TINO. ESISTF
POl UNA TERZA CATEGORIA DI BIRRE OTTENUTE
CON UNA FERMENTAZIONE SPONTANEA CHIAMATE
LAMBIC. IN 0GNI MODO, E ALLINTERNO DFLLE

:Pilxs/ Pilswen

Sono hirre di origine ceca, pill precisamente
boema, che rappresenta probabilmente lo
stile pit classico fra le lager chiare: sono di
colore chiaro o dorato, in genere piuttosto
luppolate (quindi pil amare), con una schiuma
abbondante e un perlage finissimo.

Dunkel e gc/hwamg

Le hirre Dunkel hanno origini antiche. Sono birre
caratterizzate da un buon corpo, da un colore
ambrato/bruno e da un gusto dolce e maltato. | toni
sono spiccatamente tostati, con note di cioccolata e

frutta secca (nocciola).
Le hirre Schwarz (letteralmente “nere”, non facili da
reperire) sono pill scure e pill tostate, una sorta di Stout
a bassa fermentazione, magari leggermente pil maltate
e caratterizzate da note fresche e secche di liquirizia e
cioccolato amaro. In genere le Schwarz (scure) tedesche
tendono a non avere una gradazione alcolica elevata.

Boek & Doppelbock

In generale con la parola “Lager” si indicano le hirre
chiare a bassa fermentazione, prodotte in ogni parte
del mondo dopo la scoperta di questo metodo a meta
‘800 e della refrigerazione artificiale, in virtu dei quali
sono state prodotte queste birre pil leggere, pulite e

PRIME DUE CATEGORIE CHE UNA MIRIADE DI STIL
DIFFERENZIA LE BIRRE LE UNE DALLE ALTRE.
LA BIRRA E OGGI UNA DELLE BEVANDE PIl
DIFFUSE NEL MONDO SIA IN TERMINI DI

Classici stili di origine tedesca, cui appartengono le
birre pit forti, Le Bock sono a hassa fermentazione
e a gradazione elevata (fra i 6,5 e i 75 gradi), dense e
corpose, con un deciso sapore di malto. Di solito sono

facili da bere. Le Lager sono birre di colore oro pallido
leggermente velato, con un sapore generalmente amaro
e una gradazione alcolica standard solitamente intorno ai
5% vol. Ha una buona luppolatura che lascia perd spazio
anche a toni maltati.

Weiss/ Weigen

Sono hirre ad alta fermentazione ottenute da una miscela di
orzo e frumento. La loro caratteristica principale & la leggera
cremosita, il colore naturale biondo opaco, la gradazione
media, e un certo carattere speziato e acidulo. Talvolta sono
chiamate “birre bianche”, ma non a causa del loro colore, che
e anzi spesso di un biondo non trasparente e quasi torbido, ma
a causa della schiuma abbondante che scaturisce durante la
fermentazione. Sono molto dissetanti e rinfrescanti e facilitano

la digestione.
gtowt

Sono hirre ad alta fermentazione caratterizzate da un colore molto
scuro, quasi nero dato da una tostatura molto marcata del malto.
Generalmente la gradazione & relativamente bassa, e I'amaro
intenso ha note che ricordano il cacao e il caffe, aromi che derivano
dalla tostatura ad alta temperatura da cui si ottengono tre prodotti.
La loro caratteristica principale & la crema densa e abbondante, color
nocciola. Un sottostile delle stout sono le Porter: hanno colore scuro e
gusto torrefatto ma corpo e amarezza meno densi.

AL COLORE E AL GRADO ALCOLICG,

MOTIVO,  ESISTONG  MOLTE

UNA DI QUESTE FAMIGLIE, HANNO
PECULIARITA COSI DEFINITE CHE
CREANO STILI A SE STANTI.

Quitidiono
prncipali tipt di binw/
suddivisi s

metodi di pwdugww:

PRODUZIONE SIA DI CONSUMO.  RiGUARDO

E BIRRE ALE SIA LE BIRRE LAGER
POSSONO ESSERE DI QUALSIASI COLORE
E GRADAZIONE. PROPRIO PER QUESTO
BIRRE
CHE, PUR POTENDO RICONDURSI A

chiare, ma il loro colore non & ben definito e puo variare

dall’ambrato carico al nero.

Le Doppelbock sono pit forti delle Bock con un tasso
alcolico di oftre 7,5% vol. Il loro colore va dal dorato intenso,
al bruno, al marrone; il gusto & molto maltato ma con piti note
caramellate, talvolta bilanciato da una discreta luppolatura,

Odbbagia o Fbbey

Chiamate cosi per la tradizione e la cura artigianale con cui sono
tuttora realizzate, le birre d’Abbazia nascono anticamente nei vecchi
monasteri belgi. Oggi, sono prodotte da birrerie artigianali secondo
le ricette del passato e con lantico metodo medioevale dell'alta
fermentazione. Sono birre solitamente corpose e particolarmente
aromatiche, di forte contenuto alcolico (tra i 6 a i 9 gradi) per via
dellusanza della rifermentazione in bottiglia. La loro colorazione varia
dalloro carico, al’ambrato, al rosso cupo, al bruno scuro.

ﬂwppbsﬁw

Le Trappiste sono cosi chiamate perché prodotte ancora oggi da
Abbazie (monasteri) trappiste realmente in attivita come luoghi
di culto, situate in Belgio (5) e in Olanda (1). Sono le autentiche
birre d’abbazia, la cui tradizione & continuata dai monaci per il
sostentamento dei monasteri prima che per la vendita all'esterno.
Sono hirre ad alta fermentazione, spesso rifermentate in bottiglia, con
forte gradazione alcolica, un colore dal giallo intenso al nero e una
particolare ricchezza di aromi, profumi e sapori, da gustare lentamente
assaporandole come il “pane liquido” - come vengono chiamate dai

monaci stessi, che le bevono durante i lunghi digiuni dal cibo.

SIA

San Geminiano Italia scrl via del Passatore, 200 ~ 41011 Campogalliano (Modena) Tel. 059/527415 ~ Fax 059/527267
www.sangeminiano.it ~ info@sangeminiano.it ~ f www.facebook.com/SanGeminianoltalia

officinacomunicazione.it

11111



