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La Camba Chiemsee Pale sostituisce
la nostra Pale Ale. La Dry Hop Pale
Ale ¢ forte, sapida con aromi di
pompelmo e agrumi. Profuma
meravigliosamente di un cesto di
frutta esotica fatto di mango, frutto
della passione, ananas e mirabelle.
La birra ottiene le sue note fruttate
da quello che & noto come "dry

hopping".

GRADAZIONE
5,3%

FORMATO
claa

STILE
Dry Hop Pale Ale

BIRRIFICIO
Camba Bavaria




Il Camba Chiemsee HoplLa &
caratterizzato da un fiore di luppolo
fruttato con leggeri aromi di malto. Il
gusto fresco e frizzante con
sfumature agrumate ed erbacee
rende questa birra una perfetta
bevanda estiva.

GRADAZIONE
5,4%

FORMATO
cl44

STILE
Dry Hop Lager

BIRRIFICIO
Camba Bavaria

INGREDIENTI
Acqua, Malto d'Orzo,
Luppolo, Lievito




La Camba Imperial IPA ¢ la birra piu
forte del birrificio con 1'8,9% di alcol.
Non appena si apre la bottiglia, il
caratteristico profumo di luppolo e le
note fruttate e fresche dilime e
agrumi riempiono l'aria. Il gusto
convince con un potente corpo di
malto, abbinato a freschi aromi di
agrumi.

Imperial IPA

GRADAZIONE
8,9%

FORMATO
cld4

STILE
Imperial India Pale Ale

BIRRIFICIO
Camba Bavaria

INGREDIENTI
Acqua, Malto d'orzo,
Malto di frumento,
Luppolo, Lievito

44 c1€6,00




La Camba IPA si distingue per il suo
caratteristico aroma di luppolo con
toni di mango e kiwi. Non appena si
versa la birra giallo miele, si dispiega
nel naso un piacevole profumo di
fiori di sambuco, citronella e arancia
rossa.

IPA

GRADAZIONE
6,6%

FORMATO
cla4a

STILE
India Pale Ale

BIRRIFICIO
Camba Bavaria

INGREDIENTI
Acqua, Malto d'orzo,
Malto di frumento,
Luppolo, Lievito

44 c1€6,00




La Chiemsee Wit, la nostra
interpretazione bavarese di un
classico della birra belga, & sapida e
fruttata con sottili note di arancia e
coriandolo . Otteniamo le note di
arancia e coriandolo tipiche di una
birra Wit belga attraverso la perfetta
combinazione di singole materie
prime. Come tutte le birre Camba, &
prodotta rigorosamente secondo la
Legge di Purezza.

GRADAZIONE
5%

FORMATO
claa

——

STILE '
Witbier / Blanche Chiemse

N,
BIRRIFICIO
Camba Bavaria

%0F crrRuS, coRIANDER &5

—
44 cl€6,00
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ICNUSA

TIPO DI BIRRA

Lager

GUSTO

Moderatamente amaro

ASPETTO

Limpido

1l 9,50€

Dal 1912 Ichnusa é sinonimo di Sardegna.
L'espressione concreta della terra e del
carattere delle persone che la abitano.

Il suo gusto é il riflesso dell'anima sarda, sintesi
perfetta d'istinto e passione.

Ingredienti: acqua, malto d’orzo, granturco, luppolo
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Birra prodotta ad alta
fermentazione di grande
carattere e gusto dolce,

con intensi profumi e aromi
di caramello, malto, nocciole
tostate con note speziate.

Abbinamenti

Verdure marinate e
all'agrodolce, formaggi,
saute di cozze. Ottima anche
a conclusione del pasto

per dessert, in particolare
pasticceria secca e biscotti
al cioccolato.

LA BOSSA

Temperatura di servizio
Se ne consiglia la degustazione
a 7°-8°C

Ingredienti
Acqua, malto di orzo,
zucchero, luppolo,
lievito.

Gradazione |
| L.‘ HIHI"‘L'l'I'].
alcolica
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LA BIONDINA

J .

| III.I. _':I___-l_ :Il: f_'l.ll.-ill.l

Birra Bionda prodotta ad alta
fermentazione, delicatamente
profumata, con note fruttate

ed erbacee. Perlage fine ed
elegante, dal corpo fresco

e leggero, caratterizzata da
sentori di malto, frutta tropicale
e agrumi.

Abbinamenti
Aperitivi, antipasti, cibi
profumati, freschi, insalate
e piatti estivi.

Temperatura di servizio
Se ne consiglia la degustazione
a 5°-6°C

Ingredienti
Acqua, malto di orzo,
zucchero, luppolo,
lievito.

Gradazione _—
») '.axul

alcolica
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La Bayreuther Originai 1857
& una speciality chiara a
bassa fermentazione con un
carattere deciso ma allo
stesso tempo piacevolmente
fresco. Questa birra, prodot-
ta da quando & nata la birre-
ria, viene ancor oggi raffinata
in botti di legno nelle canti-

ne naturali, dove raggiunge g “"’a:

con il tempo la sua piena gé T
maturita. La ricetta originale - oS

del 1857 e il metodo tradi-

zionale di produzione le OR IGINAL
conferiscono  ancora  0ggi
tutto il gusto di allora. é M
Ingredienti: acqua, malto m zaf

or20, luppolo, estratto di
jﬂg_‘.‘ ,',,,”F..:.}J v
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CHOUFFE

Biing Bronne n' ARDENNE - ARDENS Bronn Bier

GRADO ALCOLICO

%0 alc. vol

STILE

Belgian Blopd Ale
FERMENTAZIONE

Altar

COM'E

Sapiente birra clal colone

arancip-tdoraln accompagnata «da
uina schitima fitta e persistente. | suoi
inebrianti profumi non tradiscono un
corpa saffice e complesso. Gl aromi
la, rendono, curigsa ¢ placevale.
sug finale armonico ed asciuto la
rende distintiva o facile da ficordare
per semprey

It 4@

Gradevole con primi piatti
legger fHon rappa
strutfuratli:. 1l secondo
pialto. pereccellenza @ il
rt_migli-n CLCINAn praprio
con un  bicchice  di
questa birra. Per dessert
o zabaione alla. Chouffe.,
PIZZECrema di carcioli;
crude e hrie. Wiirstel e
olivie nere, mmeelts e
pomodocin secehi

LT -
BLONDEY
R

BRI
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CORPD
Exgililesiis

AMARD ﬁ Q @' '% 'ﬁ' "mmhw-w-
porce WRERE T

\TEMFEMTUHA DI SERVIZIO: Tra gli B°C e j 10°C

Bscommg
ComucLiATD




BIRRA ARTJGFANALE

ITALIANA

Ricca di profumi e fragranze,
questa hirra artigianale italiana
presenta una schiuma fine e comparta.
Il gusto di luppolo & piacevolmente
amaricanie ¢ persistente

‘anche nel retrogusto.

ABBINAMENTI
Perferta con tuta la camne alla griglia,
dalle costate di manzo leggermente

*al sangue, alle bracciole di maiale,

alle erbette provenzali.
Per dessert,
crostata alla mamellata.

PIZZE CONSIGLIATE
Ricotea affumicat,
Prosciutio cotto ¢ porcini

TEMPERATURA
DI SERVIEZIO
Consigliabile tra i 6°C e i 8°C

{ PROFILO CARATTERIALE
| LUE: maturo ¢ respansabile;
|. LEI: gentile ¢ sorniona.

( BICCHIERE CONSIGLIATO
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COME VERSARLA: In due volte a qualche minuto una dall’altra,

g
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Versare |a birra 2 una buona velocits facendola scorrere lungo if Banco del bicchiere ed
a metd cirda fermarsi affinché la schivma < sgonfi. Rabboccare, infine, moderatanenie
i un‘unicd selutione per oftenee una compatta cofona di schiuma,

r NAZIONALITA: ITALIANA
GRADO ALCOLICO: 6,5% vol. MEDIO GRADO ALCOLICO
GASSATUM 9 ¢/1CO, DECISAMENTE GASSATA
COLORE: ROSSO RUBINO
AMARO: 20 EBU ABBOCCATA




< CLASSICHE

LA TABACHERA

CHI DSA, VINCE!

Ambrata, generosa, dui riflessi color bronze. Grande intenaith sromatica: a
nxsa node o frutis 3eces & candita, leggermente speristn. B corpo & di
giande martéderrs ed ebegunza. Sentor di malio, ceemeio & luppoin,
itimamenie bilanciall Usa birta che certamenie lascia d segna

a0 ¢l € 6,00

q;bachém '

STRONG AMBER ALE BIRRA DOPPIO MALTO

BIRRA: Strong Amber Als
FERMENTATIONE: Alta
ALCOL: 9 % vol

PLATO: 20

COLDRE: Ambrato
GLSTD: Dolce

i



BA ARTIGIANALE

ITALIANA

COM'E
Birm italiana bionda a bassa fermenta-
zione, la *Gradisca” si distingue per il
suo aroma delicato ed il suo gusto
luppolato inimitabile; fruto di una
lavormzione artigianale curata e
I'atilizzo di materic prime pregiate.
Colore brillante, schiuma compara
per una specialita 1.:Ecr.!
e rinfrescante.

ABBINAMENTI

Per sotwlineare Norigine
romagnola, la “Gradisca” si
sposa perfettamente con la
tradizionale piadina al crudo,

stracchino e rucola

PIZZE CONSIGLIATE

fucchine e brie,

vegetariana,

TEMPERATURA D1

SERVIZIO

Traid®C eib”C

PROFILC - - -
CARATTERIALE . R
LUI: colw ed intelligente, TEL {‘ “':;.;r'
con la passione per i film : "
“d'autore”; !

LEI: nostalgica, un pb melanconica.

BICCHIERE CONSIGLIATO

TS e
- L1206 .
Lt3,0..€......
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Versare bz birm 2 una buona velocitd fcendola scorrere lungo il fianco del bicchiere ed a
metd cinea fermarsi affinché b schiuma si sponfi. Rabboccare, infine, moderatamente in
i otica soluziome per ottenere una comparta corona di schiuma.

. NAZIONALITA: IXALIANUS
GRADO ALCOLICO: 5,2% vol. BASSO GRADO ALCOLICO
GASSATURA: 51§_Eﬂ£02 POCO GASSATA
COLORE: BIONDO CHIARO
AMARO: 22 EBU ABBOCCATA



GRADOALCOLICO &

4 5% ale. vol.

STILE
Blanche

FERMENTAZIONE i
Alta Xa Apaoritivo

COM'E
Birra dal guste morbide in vidh i una
piccola percentuale df avena presente nel
mosto. Le  bigres . blanches sono  slate
fiscopene recentemente, ma la loro rcetia
ba circa guattro secoli di vita e contempla
hevite in sospensione che rendono 1a birra
quasi bianca. Molto bevering, ricca di
sugestioni olfattive date dalla buecia i
arancia amara delle Antille (Coragaa), dal
coriandolo cdal cuming.

In-bocea s presenta lepgera e dissetante:
Molto elepante il Tinale speziato che fa
rencle molio rinfrescante,

V<2 4@

timaccon [a piovea in insalara,
i fagholint al limone o 5 riso
alle spedie; lednsalale vegelals
miste con molte limone &
poco pha,

Per 0 secandy carpacel i
carpe o pescesil conighio alla
biire: blanche & una classica
ricetta belgal

A dine pasto: fragole marinate
nella biére blanche,

PIZZE:

Gamberettt e panna,
V["Ht'hlrlﬂ“ﬂ.
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AMARD a 9 %% @J ?E’fg RETROGUSTO Alwkiaaio
.,oorce EAERAERER
\ ‘TEHPEHATUM DI SERVIZIO: Tra i 4°C e 1670
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FRANZISKANER WEISSBIER

| TILE: : ALCOOL:
Weizen 5.6 VOL.
i n_sﬁ;: SERVIRE A TEMPERATURA:
50 el B6/8°C.

STORIA .\
& CURIOSITA .,

La tradiziong antichissima della “hirra
bianca” (birra-di frumeanto) risala agh
antichi Babilonesi. L'emblema dal primo
birraio conosciuto & il picco ulilizzalo
dal Dio Babilonese Marduk.La prima
descrizione di una fabbrica di birra pud
essare ritrovata su una tavoletia d'argilla
dell'antico Egitto.
Nael 1516 il Duca Guglislmo IV di
Baviera istitul |a legge della Purezza,
il piti antico editto nel settore alimenlare
in vigore fino ad oggi. Con essa veniva
stabilito che la birra doveva assere
prodotta unicamente con malto, luppolo
=13, Le Weissbier Franziskanar
__Y prodotte nel pil rigoroso
—epatto di questo principio,
La particolare caratteristica della
Weissbier & coslituita dall'utilizzo
di malto di frumento assiema
al malto d'orzo. |l frate & il simbolo di
quality e tradizione che rappresenta
Weisshier Franziskaner.

?ﬁ..]- —e -"'; -
B ~,j SENSAZIONE
E’ una birra bianca laggermanta
amarognola parlicolarmente frizzante
e dissefanta. _
Una birra per chiungue voglia gustarsi
una fresca Weissbier che non sia
torbida, _
La Weissbier Franziskaner Kristallklar
(filtrata) & una birra ad alta
farmentazione rinomata per il suo
L sole livello di gassificazione e per
.\piacevole di frumento. L'alta
yuaetd delle birre Franziskaner si
rispecchia in una sensazione
rinfrescante unica dal gusto speciale.
Tulle wvengono fabbricate
confarmamenta alla Legge della
FPurazza Bavarese dal 1518.
= o

"
&7 ABBINAMENT]

Il suo abbinamenta migliore & con ogni
tipo di pasta all'italiana ma non disdegna
nammeano | dolci @ la frutta secca.

Indicata per pizza farcile.

€5,50
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