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K la birra artigiar\M

BICCHIERE CONSIGLIATO
Baloon
GRADO ALCOLICO STILE FERMENTAZIONE
7% Alc.Vol. Brown Ale Alta

alle nocciole piemontesi
DESCRIZIONE

Birra artigianale scura con rifl

pastorizzata, non filtrata e rifer
carbonica, stabilizzanti e conservanti.Tra ispirazione
rivisitato utilizzando speciali malti tostati e nocciole piemontesi tostate in

forno a legna. Corpo pieno maltato ed avvolgente, sentori caldi di liquerizia
mandorla e nocciola la rendono una birra emozionante.
Craft beer, neither pasteurized nor filtered- High fermentation Brown Ale made

with roasted barley malts and toasted hazelnuts “piemonte” in awood oven.
A complexand emotional beerto be served with plenty of foam in a flared glass.

ad alta fermentazione, non
lia. Senza aggiunta di anidride
dallo stile “Brown Ale”

essi color nocciola,
mentata in bottig
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TEMPERATURA DI SERVIZIO 12°C

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Ottima in abbinamento al vostro relax a fine giorna
ad essere degustata come birra da meditazione, risu
ad alta stagionatura € dolci come la pasticceria secca.
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ta..Nonostante sia adatta
Ita ottima con formaggi
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i i i \yiliza dinocciolepiemontesi tostate

i d alta fermentazione dal corpo pienoatierizzata dall utiliza dinocciolepite

lBr:rfr:"s‘;u; ?e?;na Non pastorizzata, non fltratae fermentata n bottigla. Serviré.n un bicchiere -

abbondantes chiuma. jientiA cqua, malti dorzo di differenti tostature, nocciole
i i ievi turale di liedt

piemontesi, Juppad,lievib. Forma secim onatuale et o e
Conservare in luogo ascitto & pulitoal riparo dallal B Padusa e, Ty e
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la birra artigiana le Da consumarsi preferibilmente entro il
a irra a

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 pit fredda per le birre leggere,
che e corpose.

piu calda per quelle pit-alcoli

IL BICCHIERE ADATTO
Ogni tipologia di birra dovrebbe avere il suo bicchiere per esaltare le sue
qualita.
YVERSA LA BIRRA
da della tipologia ponendo

Versare la birra nel modo appropriato a secon

I'attenzione su: Colore della schiuma
Consistenza: (da schiumosa con polle pit @ meno grandia pannosa).

Durata: ovvero quanto tempo il cappello di schiuma impiega a collassare.
Persistenza: per quanto tempo rimane almeno.piu di mezzo cm

di schiuma.
Compattezza: I'aderenza, si for

ESAME VISIVO
vValutare: Schiuma, Colore, Limpidezza, Fluidita
Schiuma: Assente, Scarsa, Presente, Abbondante.

Grana Bolle: Fine, Media, Grossolana.

Colore Schiuma: Candida, Rosata, Crema, Cappuccino.

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.
Descrizione Olfatto: Maltato, Frullato, Floreale, Chimico, Animale,

Speziato, VINoso, Erbaceo.

ESAME GUSTATIVO
Valutare: Intensita Gustativa,
Corpo, Osservazioni.

Intensita: Poco Intensa, Inte

Media, Lunga.
Gusto: Dolce, Salato, Acido, Amaro.
Sensazioni Boccali: Metallico, Astringente, Colore, Frizzantezza.

Corpo: Watery, Esile, Pieno, Viscoso

ESAME FINALE
Equilibrio: Poco Equili

manoi merletti di Bruxelles ?

Persistenza, Gusto, Sensazioni Boccali,

nsa, Molto Intensa. Persistenza: Breve,

brata, Abbastanza Equilibrata, Equilibrata.
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