Le origini dell birra sono antiche e risalgono a circa
13000 anni fa, quando 'nvomo cesso di condurre una
vita da nomade e si stabili in maniera fissa sul
territorio, cominciando a coltivare cereali come il
frumento.

Le prime testimonianze nella storia della
preparazione di una bevanda simile alla birra da
parte dei sumeri, gli abitanti della fertile fascia di
terra tra il tigri e l'eufrate, sono datate all’incirca a
6000 anni fa.

Si narra che il processo di fermentazione fu scoperto
per puro caso; sebbene nessuno sappia con precisione
come accadde, si suppone del pane o dal grano
macinato fu lasciato per sbaglio ad inumidire.
Successivamente il pane comincio a fermentare
trasformando la mollica in una pasta inebriante.

Un bassorilievo sumero riporta la descrizione del
processo di creazione della birra; si puo notare
dell’orzo, del pane cotto e successivamente inumidito
nell'acqua per formare una poltiglia ed infine una
bevanda con la proprieta di “fare stare bene chi la
beveva”. Puo darsi che il pane fosse cotto per favorirne
la conservazione ed il trasporto.

Sulla base di questi rinvenimenti si suppone che i
sumeri siano stati la prima popolazione civilizzata
della storia capace di produrre birra, bevanda che,
oltre ad esser bevuta,veniva offerta in dono agli dei; e
stato scoperto infatti un vero e proprio inno alla dea
della bira Ninkasi, il cui testo altro non é che la ricetta
per produrre birra.

Dopo la caduta dell’impero -sumero nel 2000°A.C. la
Mesopotamia divenne terra -dei ~babilonesi,’ che
assorbirono la cultura e l'arte di produrre birra; le
testimonianze ci dicono. che questa popolazione ne
produceva ben 20 varietd, di cui 8 di puro frumento, 8
di puro orzo e 4 derivate da una mistura di4

cereali.

A quel tempo'la birra era torbida e non filtrata percio
la birra veniva bevuta conla cannuccia, per evitare
che i esidui molto amari si’ depositassero sulle
labbra.
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Scheda Informativa ;: GOLDEN ALE
Mon filtrata, non pastorizzata, rifermentata in bottiglia

La Golden Ale & una birra bionda che ha un colore da giallo chiaro al giallo oro, |

profumi freschi, il gusto vivace e ricco di sapore.

Prodotta con il metodo dell'alta fermentazione, & ispirata ad un affascinante stile

inglese che lega bevibilita e gusto come pochi altri al mondo.

Stile: Golden Ale

Fermentazione: Alta

Malti: Pils, Monaco, Vienna, Frumento
Luppoli: Perle

Grado alcolico: 5,3%

Grado Plato; 12

Temperatura di servizio: 5-6°
Disponibilita: tutto l'anno

Formati: 0,33 - 0,50 -0,75

Abbinamenti consigliati: Salumi (piccanti e dolei), Formaggi e Carne

Conservazione: al fresco e al riparo della luce

Scheda Informativa : AMERICAN RED ALE
Non filtrata, non pastorizzata, rifermentata In bottiglia

Birra dal colore bruno con riflessi da rosso porpora a rosso scuro con una carbonizzazione
leggera.
4 *Al naso frutta matura, malto, sino al finale erbaceo di luppolo,

*In bocea, corpo medio, con llevi toni di noccicla e frutta matura accompagnati dall'amaro

erbaceo dai luppol ingles!.

i finale lungo & predominato dall'amare erbaceo seguito da note maltate.

*Ottima con cami rosse, agnello, pasta al ragll, e con alcuni formaggl (parmigiano, grana).

Stile: Golden Ale American red
Fermentazione: Alta

Malti: Pils, Melano, bassa p le di Fr

Luppoli; Perle Hallertau magnum

Grado alcolico: 5,6%

Grado Plato: 12 L Q‘_ i
Temperatura di servizio: 5-6° * 3
Disponibilita: tutto I'anno

Formati; 0,33 - 0,50 - 0,75
Abbinamenti consigliati: Salumi (piccanti e dolci), Formaggi e Came

Conservazione: al fresco e al riparo della luce

Scheda Informativa : BLANCHE
Non filtrata, non pastorizzata, rifermentata in bottiglia

Birra di frumento di stile belga, molto chiara con spuma fine e vaporosa, si distingue per il
sapore dolciastro e la sua acidita.

Sono talvolta chiamate "birre bianche", ma non a causa del loro colore, che & anzi spesso di un biondo

-opaco (principalmente dovuto alle parti di lievito in sospensione), ma a causa della schiuma che si

genera durante la fermentazione.

E' aromatizzata con poco luppolo, ma prevede I'aggiunta di diverse spezie che
le donano un particolare aroma e la rendono molto beverina nelle calde giomate
estive.

Stile: Blanche

Fermentazione: Alta

Malti: Pils, Frumento

Luppoli: , Saaz

Grado alcolico: da 4,52 5%

Grado Plato: 12 'y
Temperatura di servizio: 5-6°

Disponibiliti: tutto 'anno

Formati: 0,33 —0,50 - 0,75

Abbinamenti

igliati: Salumi (pi i ¢ dolei), Formaggi e Carne

Conservazione: al fresco e al riparo della luce




