
La Zero conserva il gusto 
inconfondibile di Nastro 
Azzurro, secco e 
rinfrescante con una 
delicata nota amara data da 
luppoli finemente aromatici. 
Storica birra premium tra le 
più conosciute e apprezzate  
deve a un ingrediente 
speciale come il mais 
autoctono italiano il proprio 
inconfondibile aroma.
Grazie a un particolare 
processo fermentativo 
effettuato a una più alta 
temperatura (22-23 °C) e a 
un lievito speciale che 
fermenta solo zuccheri 
semplici.

Giallo paglierino, gusto 
rotondo e ben bilanciato, in 
perfetto equilibrio tra dolce 
e amaro, tra luppolo e malto, 
è praticamente 
indistinguibile dalla birra 
Peroni classica.
La gluten free, è frutto di 
una selezione di ingredienti 
tutti italiani di primissima 
qualità, con un contenuto di 
glutine inferiore alle 10 parti 
per milione.

Una pregiata lager, dal corpo rotondo 
e generosamente luppolata, 
caratterizzata dall’uso di una 
particolare varietà di luppolo.
Per la 4 Luppoli L'Originale, i Mastri 
Birrai, spinti dal desiderio di innovare, 
hanno selezionato una varietà di 
luppolo coltivata in Italia. Si tratta del 
Cascade, di origine americana, 
questo luppolo ha generalmente un 
aroma floreale e leggermente 
speziato e delle note agrumate, che 
ricordano il pompelmo. Poiché Le 
caratteristiche del luppolo sono 
legate al territorio in cui viene 
coltivato il Luppolo Cascade presenta 
delle note floreali più accentuale 
rispetto a quelle agrumate dello 
stesso luppolo coltivato negli USA. 
Ideale da abbinare a piatti classici: 
risotto cremoso con asparagi e 
stracchino, parmigiana di melanzane, 
polenta bianca e baccalà.

La 6 Luppoli Bock Rossa è una birra 
doppio malto dal corpo rotondo, che 
si distingue per l'aroma di cereale 
tostato, arricchito da venature di 
caramello e liquirizia, è una birra dalla 
schiuma fine, dall'intenso aroma, dal 
gusto orientato all'amaro e dalla 
lunga persistenza di gusto.
L'aggiunta del sesto luppolo, che 
caratterizza la sua ricetta, dà alla 
birra un aroma caratteristico.
Si degusta al meglio alla temperatura 
di cantina e predilige accostamenti 
con formaggi stagionati, selvaggina e 
dolci al cioccolato.

Colore chiaro e dal gusto 
forte. Decisa e ben 
equilibrata, evoca qualità e 
prestigio grazie alla storicità 
del marchio ed alle sue 
caratteristiche. L’alta 
gradazione, il gusto forte e 
leggermente dolce fanno 
della Tennent’s Super una 
specialità unica. Queste birre 
fanno parte della storia 
scozzese e della cultura di 
questo paese, terra dove la 
passione per questa bevanda 
ha origine in 4 secoli di 
tradizione birraria, a Glasgow. 
Qui nel 1556 la famiglia 
Tennent’s fondò la sua prima 
birreria, e creò anche un 
luogo preciso dove 
degustarla: il pub.

Bevibile e di facile 
approccio per la sua 
categoria di appartenenza 
grazie al corpo leggero. 
L'esclusivo processo di 
fermentazione a bassa 
temperatura, lungo e 
complesso, le conferisce un 
gusto morbido ed unico, che 
le permette di distinguersi 
fortemente all'interno della 
categoria birre rosse.
Dal caldo aroma di malto e 
caramello. Al palato risulta 
corposa e allo stesso tempo 
facile da bere, dal caldo 
aroma di malto e caramello.
Adatta all'abbinamento con 
salumi, formaggi e pizza.

È  a birra stout più famosa al 
mondo: la sua storia, legata 
all’Irlanda e il suo stile 
inconfondibile. 
È una birra scura ad alta 
fermentazione prodotta con 
l’aggiunta di malto d’orzo e 
orzo tostati.
Al naso offre dolci aromi di 
caffè e malto. Al palato si 
dimostra morbida e 
cremosa, con note tostate di 
caffè e cacao.
Ottima da servire con una 
mousse al cioccolato, dolci 
al caramello e al caffè. È 
perfetta all’interno di svariati 
cocktail.

Schöfferhofer nasce fuori 
dalla regione tipica di questo 
tipo di birra (la Baviera) e si 
contraddistingue per una 
grande intensità di corpo e 
una limitata acidità.
Dall’aroma ricco e intenso di 
banana, possiede un gusto 
ben strutturato e dolce, con 
note fruttate di scorza di 
limone e speziate di pepe 
nero e chiodi di garofano.
Ottima con insalate, 
minestre o vellutate di 
verdure, fritti di pesce, carni 
bianche, wurstel bianchi con 
senape bavarese e pizza alle 
verdure.

Gold Hell è una birra bionda 
di gradazione robusta, 
caratterizzata da una 
complessità di aromi che 
lasciano un gusto pulito con 
una persistenza 
gradevolmente luppolata.
Al naso possiede un aroma 
di malti freschi e crosta di 
pane, con sentori di frutta e 
miele di acacia. Ha un gusto 
dolce, pieno e pulito, con 
note maltate, frutta 
primaverile e spezie.
Ottima con primi piatti in 
genere, verdure alla piastra 
e ripiene, pesce fritto ed al 
forno, frittate e polpettoni.

Complot, la prima IPA con un 
luppolo mediterraneo.
Viene realizzata con ben 8 
diverse varietà di luppolo 
che vengono aggiunte in 
diverse fasi del processo per 
conferire più amarezza e più 
sapore. Al naso è molto 
complessa, con sentori 
speziati, floreali, fruttati e 
resinosi. Al palato è 
agrumata e fruttata con 
note di pompelmo rosa, 
mango, pesca, pera, fiori 
bianchi e limone.
Si abbina molto bene a 
formaggi stagionati ed 
erborinati, salumi (come 
coppa e bresaola) o tartare 
di tonno.

La Brewdog Punk lpa è la 
birra Bionda più famosa del 
Brand Brewdog. Bionda 
Leggera in Stile IPA 
inizialmente appare 
dolciastra con note 
caramellate per poi 
presentare sapori fruttati, 
lasciando molto spazio al 
gusto dei luppoli.
E' una birra molto ruffiana, di 
facile bevuta, con un amaro 
non ingombrante. 
Ha un finale secco e una 
grande bevibilità, nella quale 
si avverte in minima parte il 
tenore alcolico.

Contenuta in una bottiglia in 
ceramica, questa bionda è 
una delle poche birre a 
potersi vantare di aver 
ricevuto la nomination per il 
concorso “Migliore birra del 
Mondo” e ad aver vinto una 
medaglia d’oro durante i 
campionati del Mondo.
Al naso sprigiona aromi 
fruttati di mela e speziati di 
chiodi di garofano, pepe e 
coriandolo. Al palato è prima 
speziata, poi erbacea e 
infine leggermente fruttata 
con un finale secco 
accompagnato da una bella 
nota amara.

Damm Inedit è una birra di 
tipo Blanche che, fin dalla 
sua nascita, ha ottenuto un 
grande successo in molti 
paesi sia da parte dei 
consumatori che degli 
esperti che le hanno 
attribuito in tutto il mondo 
premi e riconoscimenti.
Al naso possiede un aroma 
di agrumi, note dolci e 
speziate di pepe e noce 
moscata. Al palato ha un 
gusto dolce con note acide 
ed un’elegante pastosità.
Ideale con pizza alle verdure, 
mozzarella di bufala e 
ricotta.

Norbertus Kardinal è una 
birra doppio malto rossa a 
bassa fermentazione. È una 
birra corposa dal gusto 
morbido, leggermente 
tendente al malto, adatta 
per gli amanti dei sapori veri 
e i veri intenditori.
Al naso possiede un aroma 
maltato, speziato, di fieno e 
di frutta molto matura. Al 
palato risulta dolce, ampia e 
ben equilibrata con note di 
marasca e prugna.
Ottima con salumi, frittate, 
carne con salsa barbeque, 
sgombro e tonno alla griglia, 
pasticceria secca.

La Trappe Tripel è una birra 
ambrata ad alta 
fermentazione, rifermentata 
in bottiglia.
Al naso offre profumi intensi 
di mela cotogna, confettura 
di pesca ed 
albicocca,accompagnati da 
sentori fruttati e di 
caramello. Al palato si 
presenta morbida e ben 
strutturata, con un aroma 
leggermente speziato e 
maltato.
Ottima in abbinamento a 
carni bianche e rosse, 
crostacei o tiramisù.

La Bloemenbier è una birra 
di colore ambrato prodotta 
con aggiunta di fiori (come 
suggerisce il nome) con un 
profumo ricco e fiorito dagli 
aromi di malto e di frutta che 
compaiono con note di 
caramello, miele, fiori ed 
albicocca. In bocca questa 
birra regala una grande 
dolcezza al palato con sapori 
fruttati e molto dolci. Si 
scoprono anche note di 
pesca, albicocca, pera, delle 
punte floreali e sapori 
maltati di caramello. Si 
percepisce, infine, anche 
una punta di spezie.
Ottimo in abbinamento a 
pizza, verdure e carni 
bianche.

Danese doppio malto a 
bassa fermentazione, 
caratterizzata da corpo 
rotondo, gusto orientato al 
malto e da un’articolata 
ricchezza retrolfattiva,.
Nonostante il nome, Strong 
Ale, questa Ceres è una 
strong lager, a bassa 
fermentazione e 
caratterizzata dall’elevato 
tenore alcolico. Di colore 
dorato e sormontata da una 
schiuma poco voluminosa e 
persistente, propone al naso 
un aroma fruttato e un 
preciso sentore di malto. 
Seguito da una nota lunga, 
piacevolmente amarognola.

Ichnusa Non Filtrata è una 
birra non filtrata a bassa 
fermentazione, ottenuta con 
100% puro malto d’orzo. A 
rendere unica questa birra è 
proprio l’assenza della 
filtrazione, a fine processo 
infatti viene lasciata 
decantare in modo naturale 
all’interno dei tini. È corposa 
ed equilibrata con un gusto 
amabile che ricorda, anche 
nella forma della bottiglia, lo 
spirito selvaggio e puro della 
Sardegna. Gusta la birra 
Ichnusa non filtrata fresca, 
perfetta per le cene 
informali e le grigliate in 
compagnia.

È una Lager a bassa 
fermentazione che 
rispecchia l’anima dell’iconico 
birrificio di Assemini, 
attraverso un mix di 
tradizione e innovazione. 
Colore giallo dorato intenso 
con sfumature caramello e 
una schiuma candida e 
soffice, al naso si caratterizza 
per un mix di note verdi 
erbacee del luppolo fuse alla 
dolcezza del riso, il tutto 
contornato da ricordi di 
cereali e scorza d’agrume. 
Ideale per accompagnare un 
tagliere di salumi, bruschette 
e formaggi, è ottima con la 
pizza ma anche con una 
frittura di paranza.

È una lager prodotta dal 
Birrificio Messina che si 
distingue dalle altre birre per 
la presenza dei cristalli di sale 
di Sicilia, provenienti dalle 
saline di Trapani, che aiutano 
a sviluppare la percezione dei 
sapori in bocca, esaltando 
gradevoli note floreali e 
sensazioni fruttate.
Al naso offre dolci note 
agrumate di arancia e cedro, 
accenni verdi di luppolo e 
sentori floreali di zagara. 
Delicata, sapida e bilanciata 
tra note fresche, agrumate e 
leggermente amare. Si 
conclude in un finale 
leggermente salato.
Perfetta in abbinamento a 
pizza o alici fritte!

Birra chiara dalla personalità 
unica. Grazie ad un processo 
di filtrazione a freddo unico 
nel suo genere, viene 
portata ad una temperatura 
di -1°C, il risultato è una birra 
dal bilanciato grado di 
amarezza e intensamente 
dissetante. Giallo dorato 
luminoso con spuma 
candida, sottile e di buona 
persistenza, si distingue 
all’olfatto per la delicatezza 
dei profumi fruttati e gli 
aromi floreali lievi, con 
accenni tipici di crosta di 
pane e lievito. Presenta 
un’incredibile freschezza 
bilanciata dal giusto grado di 
amarezza, per un gusto 
intensamente dissetante.

Heineken è un’azienda 
olandese fondata nel 1864 da 
Gerard Adriaan. Nel 1988 la 
birreria originale verrà poi 
chiusa e trasformata in 
museo.  Al naso propone 
profumi vegetali, dominati 
dal luppolo. In bocca è 
leggera, con note dolci e 
fresche (si può cogliere il 
tabacco e un lieve accenno 
floreale). Il finale è breve e 
dominato dall’amaro del 
luppolo.La facilità di bevuta 
la rendono ideale per 
accompagnare aperitivi 
salati, risotti alle verdure e 
naturalmente la pizza.


