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GRADO ALCOLICO STILE FERMENTAZIONE
5,8 % alc. Vol. Ambrata speciale Alta
DESCRIZIONE

Birra Ambrata speziata 3d alta fermentazione, non pastorizzata, non filtrata e -
rifermentata in bottiglia. Senza aggiunta di anidride‘carbonica; stabilizzanti e
conservanti. Aromatizzata con fiori di karkade (dalle molteplici proprieta
benefiche) arancia, zenzero € cannella. Dai toni speziati & una miscela perfetta ;
di ingredienti pregiati. Servire in un bicchiere svasato con abbondante schiuma.”
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Spiced high fermentation amber beer scented with karkade flowers, orange peel,
ginger and cinnamon. It has a marked personality and it is a perfect mix of high
quality ingredients. It is best served with plenty of foamina flaredglass.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 10°CAlc.
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ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Consigliata affiancata a Zuppe di legumi o primi piatti con condimenti elabo-
rati e saporiti, cacciagione, capriolo, costolette di agnello, anatra all'arancia,
salumi e formaggi di alta e media stagionatura, doldi, marmellate, da
considerare abbinata ad una gustosa impepata di cozze.
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Birra Ambrata s
Senza aggiunta
raprieta berl\ef\h ) ar fla. i ;
Sevire i un bicchiet " . b S it
ma sedimento naturale difievito. Conservarein arod
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TEMPERATURA CORRETTA

La temperatura deve essere tale da permettere agli aromi ed ai sapori di
esprimersi, sulle etichette di ogni birra dovrebbe essere indicato la

temperatura di servizio indicativamente piu fredda per le birre leggere,
piu calda per quelle pit alcoliche e corpose.

IL BICCHIERE ADATTO
Ogni tipologia di birra dovrebbe avere il suo bicchiere per esaltare le sue
qualita.

VERSA LA BIRRA :
Versare la birra nel modo appropriato a seconda della tipologia ponendo S liAns
I'attenzione su: Colore della schiuma

Consistenza: (da schiumosa con bolle piu 0 meno grandia pannosa). _
Durata: ovvero quanto tempo il cappello di schiuma impiega a collassare. &« Fan
Persistenza: per quanto tempo rimane almeno piti di mezzo cm
di schiuma.

Compattezza: I'aderenza, si formano i merletti di Bruxelles ?

ESAME VISIVO

Valutare: Schiuma, Colore, Limpidezza, Fluidita
Schiuma: Assente, Scarsa, Presente, Abbondante.
Grana Bolle: Fine, Media, Grossolana. :
Colore Schiuma: Candida, Rosata, Crema, Cappuccino. e
Colore: Giallo Paglierino, Giallo Dorato, Giallo Ambrato, Mogano,
Tonaca di frate, Ebano.

Limpidezza: Velata, Abbastanza Limpida, Limpida, Brillante.
Fluidita: Fluida, Poco Fluida, Viscosa.

ESAME OLFATTIVO
Valutare: Intensita, Persistenza, Descrizione, Osservazioni.

Intensita: Poco Intensa, Intensa, Molto Intensa.

Persistenza: Breve, Media, Lunga. i
Descrizione Olfatto: Maltato, Frullato, Floreale, Chimico, Animale, :

Speziato, Vinoso, Erbaceo. b

ESAME GUSTATIVO g
Valutare: Intensita Gustativa, Persistenza, Gusto, Sensazioni Boccali, i
Corpo, Osservazioni. .
Intensita:Poco Intensa, Intensa, Molto Intensa.Persistenza: Breve,
Media, Lunga.

Gusto: Dolce, Salato, Acido, Amaro.

Sensazioni Boccali: Metallico, Astringente, Colore, Frizzantezza. #
Corpo: Watery, Esile, Pieno, Viscoso

ESAME FINALE “p

Equilibrio: Poco Equilibrata, Abbastanza Equilibrata, Equilibrata.
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