GRADO ALCOLICO STILE FERMENTAZIONE -
5% al C.Vol. [talian Pale Ale Alta 0
DESCRIZIONE

Birra artigianate color tramonto ad alta fermentazione, non pastorizzata, non
filtrata e rifermentata in bottiglia. Senza aggiunta di anidride carbonica,
stabilizzanti e conservanti. Trae ispirazione dallo stile Apa ma completamente
rivisitato. Caratterizzata dall'utilizzo generoso di luppoli aromatici, rimane
un'armonia di gusti ed aromi che esaltano i sentori esotici, sopratutto esplonde
sia all'olfatto che in bocca il mango e la papaya; una "Fabula’ coinvolgente ed
ammaliante, difficilmente ripetibile a causa dei“rari” luppoli utilizzati ed alcune
erbe selezionate appositamente per accompagnarli in questo gioco di arorii.e
sapori. Servire con abbondante schiuma.

Craft beer, neither pasteurized nor filtered - High fermentation Italian Pale Ale; rich
of aromas derived from the use of fresh hop flowers in a great quantity. Explosive

flavour of exotic fruits as mango and papaya. To be served with plenty of foam.
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TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10°C Alc.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Consigliata come aperitivo o abbinata a piatti leggeri a base di carni bianche,
verdure alla griglia, formaggi freschi anche a pasta molle, salumi e formaggi
non stagionati, crostacei e frutti di mare, pesce arrostito o bollito, primi piatti
di pasta o riso con verdure con caratteristiche aromatiche o piccanti, carme
rossa speziata, Curry, paprika, cucina etnica, messicana, indiana e thailandese ) < Y
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TEMPERATURA CORRETTA el
La temperatura deve essere tale da permettere agli aromi ed ai sapori di : :
esprimersi, sulle etichette di ogni birra dovrebbe essere indicato la 3
temperatura di servizio indicativamente piu fredda per le birre leggere, el
piu calda per quelle pit alcoliche e corpose. A
- IL BICCHIERE ADA i
Ogni tipologia di birra dovrebbe avere il sUo bicchiere per esaltare le sue
qualita.

VERSA LA BIRRA é
\ersare la birra nel modo appropriato a seconda della tipologia ponendo .
I'attenzione su: Colore della schiuma
Consistenza: (da schiumosa con polle pitt © meno grandia pannosa).
Durata: ovvero quanto tempo il cappello di schiuma impiega a collassare.
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 ; o

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. f
Descrizione Olfatto: Maltato, Frullato, Floreale, Chimico, Animale,
Speziato, Vinoso, Erbaceo.

ESAME GUST ATIVO

Valutare: Intensita Gustativa, Persistenza, Gusto, Sensazioni Boccali,

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 \
Equilibrio: Poco Equilibrata, Abbastanza Equilibrata, Equilibrata.
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