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LISTINO BIRRE ARTIGIANALI

BIRRERIA “HOFBRÄUHAUS TRAUNSTEIN” –  Traunstein, Germania 

HELLES (Lager)

5,3° /  (0.50 lt)

ctr 20 pezzi

€ 1.65

ZWICKL

(Non filtrata)

5,3° /  (0.33 lt)

ctr 24 pezzi

€ 1.40

Birra tedesca chiara, colore bril-

lante giallo paglierino.  Profumo 

equilibrato tra malto e luppolo. Sapo-

re delicato di pane fresco con finale 

asciutto.

Una Helles naturalmente torbida, 

che proviene direttamente dalle fre-

sche profondità della cantina di stoccaggio.  

Armonica, prodotta con i fiori freschi di mal-

to e luppolo. Una birra per veri intenditori.

Birra tedesca scura, colore am-

brato scuro. Delicato sapore di 

caramello. Morbida nel bere, con un pia-

cevole e orgoglioso carattere del malto 

e meravigliosamente corposa.

Rinfrescante, frizzante, dal corpo 

leggero e snello. L’uso esclusivo 

dei migliori luppoli aromatici Hallertau 

conferisce a questa birra una nota ama-

ra meravigliosamente giovane e fresca.

Birra tedesca weiß, chiara. Gusto 

rinfrescante dal morbido sentore 

di lievito.  Molto corposa e delicata con 

nota finale fruttata. Il lievito selezionato 

dona alla birra un colore tipo miele.

La nostra birra da festival chiara. 

Dal sapore deciso e dall’aroma 

ricco di luppolo, dai toni molto chiari e 

con un maggior estratto di mosto di lup-

polo. Consigliata a tutti gli intenditori.

DUNKEL

(Lager Dunkel)

5,3° /  (0.50 lt)

ctr 20 pezzi

€ 1.70

PILS

(German Pils)

5,1° /  (0.33 lt)

ctr 24 pezzi

€ 1.40

WEIßBIER

(Weizen)

5,3° /  (0.50 lt)

ctr 20 pezzi

€ 1.70

FURSTENTRUNK

(Bierfest)

13,3° /  (0.50 lt)

ctr 20 pezzi

€ 1.70

Abbinamento: bruschette, pasta, 

carni bianche.

Abbinamento: Spuntini salati, insa-

lata, tartine, arrosto, stufato, pol-

lame, carne di vitello, verdure leggere, 

torta di noci. 

Abbinamento: pesce alla griglia, 

insalate speziate, selvaggina,for-

maggio piccante e stagionato, dolci al 

cioccolato.

Abbinamento: Aperitivo, pizza, pasta, 

frutti di mare, pesce alla griglia, for-

maggio stagionato e di capra, insalate.

Abbinamento: insalate, antipasti 

leggeri, asparagi, pollame, pesce 

fritto, dessert di frutta e gelati.

Abbinamento: Spuntini salati, piz-

za, pasta, pollame, arrosto, verdure.
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LISTINO BIRRE ARTIGIANALI

BIRRERIA “ALMOND22” –  Pescara, Italia  (* Seconda fermentazione in bottiglia con maturazione sui lieviti)

BLANCHE

DE VALERIE

(Blanche)

4,5°

(0.33 lt) / ctr 12 pz.

(0.75 lt) / ctr 6 pz.

€ 2.90 / € 6.90

FARROTTA 

(Golden Ale

con Farro) 

5,6° 

(0.33 lt) / ctr 12 pz.

(0.75 lt) / ctr 6 pz.

€ 3.00 / € 7.00

Colore: chiaro / Amaro: Molto leg-

gero. Descrizione: Birra bianca 

con malto di farro, grano, segale e scor-

ze di agrumi calabresi. Piacevolmente 

speziata, leggera e appagante.

Colore: oro chiaro/leggermente 

opalescente. Descrizione: Birra 

con malto di farro e miele di acacia del 

Parco Nazionale d’Abruzzo. Equilibrata 

ed elegante.

Colore: Tonaca di monaco / nero.

Descrizione: Intenso e avvolgen-

te aroma di cioccolato al latte, caffè 

d’orzo, liquirizia, caramello tostato e 

note di frutta secca.

Colore: Giallo Paglierino

Descrizione: piacevole e disse-

tante, con note floreali e leggermente 

agrumate.

Colore: ambrato chiaro.

Descrizione: Bilanciatissima e 

caratterizzata da piacevoli note di 

pompelmo rosa e frutta tropicale.  

L’amaro diventa eleganza pura.

Colore: oro/ambrato chiaro.

Descrizione: Rotonda, abbocca-

ta ed elegante, al naso note agrumate 

e delicatamente speziate.

IRIE
5,6% Alc. vol
Formato: 0,75 l.

Colore:

Giallo Paglierino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale

Descrizione: piacevole e 
dissetante, con note floreali e 
leggermente agrumate.

Abbinamenti: antipasti, focacce, 
salumi e frittura di verdure, 
spaghetti alle vongole, frittura di 
pesce azzurro.

Pizza consigliata: Marinara -
Calzone prosciutto e mozzarella

MAXIMA
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro intenso

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Strong Golden ale

Descrizione: Il miele di acacia 
e il luppolo si bilanciano alla 
perfezione in una birra molto 
elegante floreale e di buona 
struttura.

Abbinamenti: Carni d’agnello 
e maiale, formaggi di media 
stagionatura, primi piatti 
strutturati.

Pizza consigliata: Capricciosa
Pizza bianca con speck e noci
Quattro stagioni

BLANCHE 
DE VALERIE
4,5% alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
Molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Blanche

Descrizione: Birra bianca con 
malto di farro, grano, segale e 
scorze di agrumi calabresi.
Piacevolmente speziata, leggera e 
appagante.

Abbinamenti: Verdure pastellate, 
crudo di pesce, crostacei, verdure 
grigliate e sushi.

Pizza consigliata: Vegetariana -
Pizza con frutti di mare

GRAND CRU
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Dubbel

Descrizione: Birra leggermente 
speziata con delicate note 
caramellate e vinose.
Complessa ma pericolosamente 
beverina.

Abbinamenti: Piatti etnici 
speziati, carni rosse alla brace, 
minestre di orzo e farro, formaggi 
vaccini di media stagionatura.

Pizza consiagliata: Quattro 
formaggi - Bianca con prosciutto 
crudo e mozzarellla

FARROTTA
5,6% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale con 
farro

Descrizione: Birra con malto di 
farro e miele di acacia del Parco 
Nazionale D’Abruzzo.
Equilibrata ed elegante.

Abbinamenti: Formaggi freschi, 
minestre di cereali, carni bianche 
ed asparagi, pesce bianco in umido 
o arrosto.

Pizza consigliata: Margherita 
– Salsiccia e patate - Pizza con 
asparagi

FREDRIC
6,2 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato con toni 
rame scuro.

Amaro:
medio

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Special Bitter

Descrizione: Birra dai netti 
sentori di caramello, cioccolato e 
caffè che bilanciano l’aroma
erbaceo e agrumato dei luppoli 
impiegati.

Abbinamenti: Carni rosse alla 
brace, cacciagione, rape e fagioli 
e salumi stagionati.

Pizza consigliata: Rape e salsiccia

BOOGEYMAN 

(Porter)

8,2° /  (0.50 lt)

ctr 12 pezzi

€ 3,60

IRIE

(Golden Ale)

5,6° /  (0.75 lt)

ctr 6 pezzi

€ 6.90

PINK IPA (Ipa)

6,3°

(0.33 lt) / ctr 12 pz.

(0.75 lt) / ctr 6 pz

€ 3.00 / € 7.00

HIBERNUM

(Triple) 

9,0° /  (0.75 lt)

ctr 6 pezzi

€ 7.50

Abbinamento: Verdure pastellate, 

crudo di pesce, crostacei, verdure 

grigliate e sushi.

Abbinamenti: Formaggi freschi, mine-

stre di cereali, carni bianche ed aspa-

ragi, pesce bianco in umido o arrosto.

Abbinamento: Fegato alla venezia-

na, cacciagione, tiramisù, dolci al  

cioccolato.

Abbinamento: antipasti, focacce, 

salumi e frittura di verdure, spaghet-

ti alle vongole, frittura di pesce azzurro.

Abbinamento: Carni alla brace, 

risotto alla milanese, verdure gri-

gliate, cotoletta, pasta alla carbonara 

e arrosticini.

Abbinamenti: Formaggi di media 

stagionatura, carni bianche, verdu-

re ripiene, salumi e pasticceria secca.

IRIE
5,6% Alc. vol
Formato: 0,75 l.

Colore:

Giallo Paglierino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale

Descrizione: piacevole e 
dissetante, con note floreali e 
leggermente agrumate.

Abbinamenti: antipasti, focacce, 
salumi e frittura di verdure, 
spaghetti alle vongole, frittura di 
pesce azzurro.

Pizza consigliata: Marinara -
Calzone prosciutto e mozzarella

MAXIMA
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro intenso

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Strong Golden ale

Descrizione: Il miele di acacia 
e il luppolo si bilanciano alla 
perfezione in una birra molto 
elegante floreale e di buona 
struttura.

Abbinamenti: Carni d’agnello 
e maiale, formaggi di media 
stagionatura, primi piatti 
strutturati.

Pizza consigliata: Capricciosa
Pizza bianca con speck e noci
Quattro stagioni

BLANCHE 
DE VALERIE
4,5% alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
Molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Blanche

Descrizione: Birra bianca con 
malto di farro, grano, segale e 
scorze di agrumi calabresi.
Piacevolmente speziata, leggera e 
appagante.

Abbinamenti: Verdure pastellate, 
crudo di pesce, crostacei, verdure 
grigliate e sushi.

Pizza consigliata: Vegetariana -
Pizza con frutti di mare

GRAND CRU
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Dubbel

Descrizione: Birra leggermente 
speziata con delicate note 
caramellate e vinose.
Complessa ma pericolosamente 
beverina.

Abbinamenti: Piatti etnici 
speziati, carni rosse alla brace, 
minestre di orzo e farro, formaggi 
vaccini di media stagionatura.

Pizza consiagliata: Quattro 
formaggi - Bianca con prosciutto 
crudo e mozzarellla

FARROTTA
5,6% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale con 
farro

Descrizione: Birra con malto di 
farro e miele di acacia del Parco 
Nazionale D’Abruzzo.
Equilibrata ed elegante.

Abbinamenti: Formaggi freschi, 
minestre di cereali, carni bianche 
ed asparagi, pesce bianco in umido 
o arrosto.

Pizza consigliata: Margherita 
– Salsiccia e patate - Pizza con 
asparagi

FREDRIC
6,2 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato con toni 
rame scuro.

Amaro:
medio

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Special Bitter

Descrizione: Birra dai netti 
sentori di caramello, cioccolato e 
caffè che bilanciano l’aroma
erbaceo e agrumato dei luppoli 
impiegati.

Abbinamenti: Carni rosse alla 
brace, cacciagione, rape e fagioli 
e salumi stagionati.

Pizza consigliata: Rape e salsiccia

IRIE
5,6% Alc. vol
Formato: 0,75 l.

Colore:

Giallo Paglierino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale

Descrizione: piacevole e 
dissetante, con note floreali e 
leggermente agrumate.

Abbinamenti: antipasti, focacce, 
salumi e frittura di verdure, 
spaghetti alle vongole, frittura di 
pesce azzurro.

Pizza consigliata: Marinara -
Calzone prosciutto e mozzarella

MAXIMA
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro intenso

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Strong Golden ale

Descrizione: Il miele di acacia 
e il luppolo si bilanciano alla 
perfezione in una birra molto 
elegante floreale e di buona 
struttura.

Abbinamenti: Carni d’agnello 
e maiale, formaggi di media 
stagionatura, primi piatti 
strutturati.

Pizza consigliata: Capricciosa
Pizza bianca con speck e noci
Quattro stagioni

BLANCHE 
DE VALERIE
4,5% alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
Molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Blanche

Descrizione: Birra bianca con 
malto di farro, grano, segale e 
scorze di agrumi calabresi.
Piacevolmente speziata, leggera e 
appagante.

Abbinamenti: Verdure pastellate, 
crudo di pesce, crostacei, verdure 
grigliate e sushi.

Pizza consigliata: Vegetariana -
Pizza con frutti di mare

GRAND CRU
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Dubbel

Descrizione: Birra leggermente 
speziata con delicate note 
caramellate e vinose.
Complessa ma pericolosamente 
beverina.

Abbinamenti: Piatti etnici 
speziati, carni rosse alla brace, 
minestre di orzo e farro, formaggi 
vaccini di media stagionatura.

Pizza consiagliata: Quattro 
formaggi - Bianca con prosciutto 
crudo e mozzarellla

FARROTTA
5,6% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale con 
farro

Descrizione: Birra con malto di 
farro e miele di acacia del Parco 
Nazionale D’Abruzzo.
Equilibrata ed elegante.

Abbinamenti: Formaggi freschi, 
minestre di cereali, carni bianche 
ed asparagi, pesce bianco in umido 
o arrosto.

Pizza consigliata: Margherita 
– Salsiccia e patate - Pizza con 
asparagi

FREDRIC
6,2 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato con toni 
rame scuro.

Amaro:
medio

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Special Bitter

Descrizione: Birra dai netti 
sentori di caramello, cioccolato e 
caffè che bilanciano l’aroma
erbaceo e agrumato dei luppoli 
impiegati.

Abbinamenti: Carni rosse alla 
brace, cacciagione, rape e fagioli 
e salumi stagionati.

Pizza consigliata: Rape e salsiccia

PINK IPA
6,3% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Pale Ale/Ipa

Descrizione: Bilanciatissima, 
caratterizzata da piacevoli 
note di pompelmo rosa e frutta 
tropicale.
L’amaro diventa eleganza pura.

Abbinamenti: Carni di agnello e 
maiale alla brace, risotto alla 
milanese, verdure grigliate, 
cotoletta di vitello, pasta alla 
carbonara e arrosticini.

Pizza consigliata: Carbonara - 
Peperoni - Calzone fritto con 
salame e ricotta.

45 LUNE
6,0 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
ambrato

Amaro:
Leggero
Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Saison/Dubbel

Descrizione: Birra speziata con 
zenzero, fresca, piacevole e di 
facile beva.

Abbinamenti: Pollo grigliato, 
curry di verdure o carne bianca, 
crostacei, verdure fritte 
pastellate, vellutate di zucca o di 
altre verdure dolci.

Pizza consigliata: Frutti di mare 
– Ricotta e spinaci – Patate e 
mozzarella

HIBERNUM
9,0 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
oro/ambrato 
chiaro

Amaro:
Leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Triple

Descrizione: Rotonda, abboccata ed 
elegante, al naso note agrumate e 
delicatamente speziate.

Abbinamenti: Formaggi di media 
stagionatura, carni bianche, 
verdure ripiene, salumi e 
pasticceria secca.

Pizza consigliata: Quattro 
formaggi - Bianca con mozzarella 
e salsiccia - Pizza con funghi

REMARTELLO
6,0 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
giallo paglierino

Amaro:
medio/alto

Fermentazione: 
Bassa-Lager non 
filtrata.

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

India Pale Lager

Descrizione: Note amare, 
resininose, fruttate ed agrumate, 
dissetante e dal finale fresco e 
asciutto.

Abbinamenti: Carni di maiale 
e cinghiale grigliate, salumi, 
wurstel, salsicce, sformato di 
patate.

Pizze consigliate: Margherita – 
Napoletana

CHRISTMAS 
CRU
(birra natalizia)

7,5 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato scuro
con riflessi 
rubino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Birra di Natale

Descrizione: Abboccata, con 
complesse note fruttate e vinose.

Abbinamenti: Carni rosse e 
bianche alla brace, parmigiana di 
melanzane o zucchine, formaggi di 
media stagionatura, panettone e 
pasticceria secca.

Pizza consigliata: Ortolana – 
Bianca con prosciutto cotto e 
carciofi.

BRAVEHEART
7,5 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore: oro

Amaro:
medio

Fermentazione:
Bassa-Lager non 
filtrata.

Nostra
interpretazione 
dello stile:

Imperial Lager 
Imperial Pils

Descrizione: Amaro balsamico e 
resinoso, piacevolmente complessa 
ma dissetante.

Abbinamenti: Salumi freschi e 
stagionati, pasta al pesto di 
basilico, frittura di paranza, 
risotto con radicchio, carni 
bianche e rosse, stinco di maiale.

Pizze consigliate: Margherita – 
Marinara – Tonno e cipolla

TORBATA
7,9 % Alc. Vol
Formato : 0,33 l.

Colore:
ambrato con 
riflessi rame

Amaro:
leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Strong Ale

Descrizione: Complessa ed elegante, 
con note affumicate/torbate, di 
frutta secca e cuoio.
Ricorda un whisky torbato di 
Islay.

Abbinamenti: Formaggi erborinati, 
carni e pesci affumicati, 
cioccolato fondente al 70% o con 
un buon sigaro.

Pizze consigliate: Quattro 
formaggi – Bianca con formaggio 
e speck.

BOOGEYMAN
8,2 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
Tonaca di monaco/
nero

Amaro:
leggero/medio

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Imperial Porter

Descrizione: Intenso e avvolgente 
aroma di cioccolato al latte, 
caffè d’orzo, liquirizia, caramello 
tostato e note di frutta secca.

Abbinamenti: Fegato alla 
veneziana, cacciagione, tiramisù, 
dolci al cioccolato.

Pizza consigliata: Focaccia con 
cioccolato.

Contrada Remartello 47/H, 65014 - Loreto Aprutino - Pescara - ITALY

Tel. +39 085.8208154 - Mob. 328.6330050 - info@birraalmond.com

www.birraalmond.com

 https://www.instagram.com/birraalmond/

MAXIMA (Strong

Golden Ale)

7,0°

(0.33 lt) / ctr 12 pz.

(0.75 lt) / ctr 6 pz

€ 3.30 / € 7.40

REMARTELLO

(Indian Pale 

Lager)

6,0° /  (0.33 lt)

ctr 12 pezzi

€ 3.10

Colore: oro intenso.

Descrizione: Il miele di acacia e 

il luppolo si bilanciano alla perfezione 

in una birra molto elegante floreale e di 

buona struttura.

Colore: giallo paglierino.

Descrizione: Note amare, resini-

nose, fruttate ed agrumate, dissetante 

e dal finale fresco e asciutto.

Colore: ambrato chiaro.

Descrizione: Birra leggermente 

speziata con delicate note caramellate 

e vinose. Complessa ma pericolosa-

mente beverina.

Colore: oro.

Descrizione: Amaro balsamico e 

resinoso, piacevolmente complessa ma 

dissetante.

Colore: Arancio albicocca.

Descrizione: ispirata allo stile del-

le Saison belghe, caratterizzata dall’uti-

lizzo di un’antica varietà locale di farro e 

dal raro miele di fiordaliso abruzzese.

Colore: Oro carico. Descrizione: 

Lager dalla luppolatura delicata, 

agrumata e floreale. Il sapore di miele, 

lascia delicatamente spazio ai sentori 

floreali e agrumati del luppolo. 

GRAND CRU 

(Dubbel)

7,0°

(0.33 lt) / ctr 12 pz.

(0.75 lt) / ctr 6 pz

€ 3.20 / € 7.50

BRAVEHEART

(Imperial

Lager)

7,5° /  (0.33 lt)

ctr 12 pezzi

€ 3.20

FORDALISO

(Saison)

6,8° /  (0.75 lt)

ctr 6 pezzi

€ 7.20

ORO DEI

POVERI

(Keller Pils)

5,5° /  (0.33 lt)

ctr 12 pezzi

€ 2.65

Abbinamento: Carni d’agnello e ma-

iale, formaggi di media stagionatu-

ra, primi piatti strutturati.

Abbinamento: Carni di maiale e cin-

ghiale grigliate, salumi, wurstel, sal-

sicce, sformato di patate.

Abbinamento: Piatti etnici speziati, 

carni rosse alla brace, minestre di orzo 

e farro, formaggi di media stagionatura.

Abbinamenti: Salumi, pasta al pesto, 

frittura di paranza, risotto con radic-

chio, carni bianche e rosse, stinco di maiale.

Abbinamento: Ideale con carni bian-

che, crudi di pesce, verdure grigliate, 

pesce arrosto e minestre di cereali.

Abbinamenti: Da abbinare a taglie-

ri, würstel, carni arrosto, pasta con 

condimento in bianco.

IRIE
5,6% Alc. vol
Formato: 0,75 l.

Colore:

Giallo Paglierino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale

Descrizione: piacevole e 
dissetante, con note floreali e 
leggermente agrumate.

Abbinamenti: antipasti, focacce, 
salumi e frittura di verdure, 
spaghetti alle vongole, frittura di 
pesce azzurro.

Pizza consigliata: Marinara -
Calzone prosciutto e mozzarella

MAXIMA
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro intenso

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Strong Golden ale

Descrizione: Il miele di acacia 
e il luppolo si bilanciano alla 
perfezione in una birra molto 
elegante floreale e di buona 
struttura.

Abbinamenti: Carni d’agnello 
e maiale, formaggi di media 
stagionatura, primi piatti 
strutturati.

Pizza consigliata: Capricciosa
Pizza bianca con speck e noci
Quattro stagioni

BLANCHE 
DE VALERIE
4,5% alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
Molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Blanche

Descrizione: Birra bianca con 
malto di farro, grano, segale e 
scorze di agrumi calabresi.
Piacevolmente speziata, leggera e 
appagante.

Abbinamenti: Verdure pastellate, 
crudo di pesce, crostacei, verdure 
grigliate e sushi.

Pizza consigliata: Vegetariana -
Pizza con frutti di mare

GRAND CRU
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Dubbel

Descrizione: Birra leggermente 
speziata con delicate note 
caramellate e vinose.
Complessa ma pericolosamente 
beverina.

Abbinamenti: Piatti etnici 
speziati, carni rosse alla brace, 
minestre di orzo e farro, formaggi 
vaccini di media stagionatura.

Pizza consiagliata: Quattro 
formaggi - Bianca con prosciutto 
crudo e mozzarellla

FARROTTA
5,6% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale con 
farro

Descrizione: Birra con malto di 
farro e miele di acacia del Parco 
Nazionale D’Abruzzo.
Equilibrata ed elegante.

Abbinamenti: Formaggi freschi, 
minestre di cereali, carni bianche 
ed asparagi, pesce bianco in umido 
o arrosto.

Pizza consigliata: Margherita 
– Salsiccia e patate - Pizza con 
asparagi

FREDRIC
6,2 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato con toni 
rame scuro.

Amaro:
medio

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Special Bitter

Descrizione: Birra dai netti 
sentori di caramello, cioccolato e 
caffè che bilanciano l’aroma
erbaceo e agrumato dei luppoli 
impiegati.

Abbinamenti: Carni rosse alla 
brace, cacciagione, rape e fagioli 
e salumi stagionati.

Pizza consigliata: Rape e salsiccia

IRIE
5,6% Alc. vol
Formato: 0,75 l.

Colore:

Giallo Paglierino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale

Descrizione: piacevole e 
dissetante, con note floreali e 
leggermente agrumate.

Abbinamenti: antipasti, focacce, 
salumi e frittura di verdure, 
spaghetti alle vongole, frittura di 
pesce azzurro.

Pizza consigliata: Marinara -
Calzone prosciutto e mozzarella

MAXIMA
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro intenso

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Strong Golden ale

Descrizione: Il miele di acacia 
e il luppolo si bilanciano alla 
perfezione in una birra molto 
elegante floreale e di buona 
struttura.

Abbinamenti: Carni d’agnello 
e maiale, formaggi di media 
stagionatura, primi piatti 
strutturati.

Pizza consigliata: Capricciosa
Pizza bianca con speck e noci
Quattro stagioni

BLANCHE 
DE VALERIE
4,5% alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
Molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Blanche

Descrizione: Birra bianca con 
malto di farro, grano, segale e 
scorze di agrumi calabresi.
Piacevolmente speziata, leggera e 
appagante.

Abbinamenti: Verdure pastellate, 
crudo di pesce, crostacei, verdure 
grigliate e sushi.

Pizza consigliata: Vegetariana -
Pizza con frutti di mare

GRAND CRU
7,0 % Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
molto leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Dubbel

Descrizione: Birra leggermente 
speziata con delicate note 
caramellate e vinose.
Complessa ma pericolosamente 
beverina.

Abbinamenti: Piatti etnici 
speziati, carni rosse alla brace, 
minestre di orzo e farro, formaggi 
vaccini di media stagionatura.

Pizza consiagliata: Quattro 
formaggi - Bianca con prosciutto 
crudo e mozzarellla

FARROTTA
5,6% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
oro chiaro/
leggermente 
opalescente

Amaro:
leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Golden ale con 
farro

Descrizione: Birra con malto di 
farro e miele di acacia del Parco 
Nazionale D’Abruzzo.
Equilibrata ed elegante.

Abbinamenti: Formaggi freschi, 
minestre di cereali, carni bianche 
ed asparagi, pesce bianco in umido 
o arrosto.

Pizza consigliata: Margherita 
– Salsiccia e patate - Pizza con 
asparagi

FREDRIC
6,2 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato con toni 
rame scuro.

Amaro:
medio

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Special Bitter

Descrizione: Birra dai netti 
sentori di caramello, cioccolato e 
caffè che bilanciano l’aroma
erbaceo e agrumato dei luppoli 
impiegati.

Abbinamenti: Carni rosse alla 
brace, cacciagione, rape e fagioli 
e salumi stagionati.

Pizza consigliata: Rape e salsiccia

PINK IPA
6,3% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Pale Ale/Ipa

Descrizione: Bilanciatissima, 
caratterizzata da piacevoli 
note di pompelmo rosa e frutta 
tropicale.
L’amaro diventa eleganza pura.

Abbinamenti: Carni di agnello e 
maiale alla brace, risotto alla 
milanese, verdure grigliate, 
cotoletta di vitello, pasta alla 
carbonara e arrosticini.

Pizza consigliata: Carbonara - 
Peperoni - Calzone fritto con 
salame e ricotta.

45 LUNE
6,0 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
ambrato

Amaro:
Leggero
Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Saison/Dubbel

Descrizione: Birra speziata con 
zenzero, fresca, piacevole e di 
facile beva.

Abbinamenti: Pollo grigliato, 
curry di verdure o carne bianca, 
crostacei, verdure fritte 
pastellate, vellutate di zucca o di 
altre verdure dolci.

Pizza consigliata: Frutti di mare 
– Ricotta e spinaci – Patate e 
mozzarella

HIBERNUM
9,0 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
oro/ambrato 
chiaro

Amaro:
Leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Triple

Descrizione: Rotonda, abboccata ed 
elegante, al naso note agrumate e 
delicatamente speziate.

Abbinamenti: Formaggi di media 
stagionatura, carni bianche, 
verdure ripiene, salumi e 
pasticceria secca.

Pizza consigliata: Quattro 
formaggi - Bianca con mozzarella 
e salsiccia - Pizza con funghi

REMARTELLO
6,0 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
giallo paglierino

Amaro:
medio/alto

Fermentazione: 
Bassa-Lager non 
filtrata.

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

India Pale Lager

Descrizione: Note amare, 
resininose, fruttate ed agrumate, 
dissetante e dal finale fresco e 
asciutto.

Abbinamenti: Carni di maiale 
e cinghiale grigliate, salumi, 
wurstel, salsicce, sformato di 
patate.

Pizze consigliate: Margherita – 
Napoletana

CHRISTMAS 
CRU
(birra natalizia)

7,5 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato scuro
con riflessi 
rubino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Birra di Natale

Descrizione: Abboccata, con 
complesse note fruttate e vinose.

Abbinamenti: Carni rosse e 
bianche alla brace, parmigiana di 
melanzane o zucchine, formaggi di 
media stagionatura, panettone e 
pasticceria secca.

Pizza consigliata: Ortolana – 
Bianca con prosciutto cotto e 
carciofi.

BRAVEHEART
7,5 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore: oro

Amaro:
medio

Fermentazione:
Bassa-Lager non 
filtrata.

Nostra
interpretazione 
dello stile:

Imperial Lager 
Imperial Pils

Descrizione: Amaro balsamico e 
resinoso, piacevolmente complessa 
ma dissetante.

Abbinamenti: Salumi freschi e 
stagionati, pasta al pesto di 
basilico, frittura di paranza, 
risotto con radicchio, carni 
bianche e rosse, stinco di maiale.

Pizze consigliate: Margherita – 
Marinara – Tonno e cipolla

PINK IPA
6,3% Alc. Vol
Formato:
0,33 l. – 0,75 l.

Colore:
ambrato chiaro

Amaro:
medio

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Pale Ale/Ipa

Descrizione: Bilanciatissima, 
caratterizzata da piacevoli 
note di pompelmo rosa e frutta 
tropicale.
L’amaro diventa eleganza pura.

Abbinamenti: Carni di agnello e 
maiale alla brace, risotto alla 
milanese, verdure grigliate, 
cotoletta di vitello, pasta alla 
carbonara e arrosticini.

Pizza consigliata: Carbonara - 
Peperoni - Calzone fritto con 
salame e ricotta.

45 LUNE
6,0 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
ambrato

Amaro:
Leggero
Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Saison/Dubbel

Descrizione: Birra speziata con 
zenzero, fresca, piacevole e di 
facile beva.

Abbinamenti: Pollo grigliato, 
curry di verdure o carne bianca, 
crostacei, verdure fritte 
pastellate, vellutate di zucca o di 
altre verdure dolci.

Pizza consigliata: Frutti di mare 
– Ricotta e spinaci – Patate e 
mozzarella

HIBERNUM
9,0 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
oro/ambrato 
chiaro

Amaro:
Leggero

Fermentazione:
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Triple

Descrizione: Rotonda, abboccata ed 
elegante, al naso note agrumate e 
delicatamente speziate.

Abbinamenti: Formaggi di media 
stagionatura, carni bianche, 
verdure ripiene, salumi e 
pasticceria secca.

Pizza consigliata: Quattro 
formaggi - Bianca con mozzarella 
e salsiccia - Pizza con funghi

REMARTELLO
6,0 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore:
giallo paglierino

Amaro:
medio/alto

Fermentazione: 
Bassa-Lager non 
filtrata.

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

India Pale Lager

Descrizione: Note amare, 
resininose, fruttate ed agrumate, 
dissetante e dal finale fresco e 
asciutto.

Abbinamenti: Carni di maiale 
e cinghiale grigliate, salumi, 
wurstel, salsicce, sformato di 
patate.

Pizze consigliate: Margherita – 
Napoletana

CHRISTMAS 
CRU
(birra natalizia)

7,5 % Alc. Vol
Formato: 0,75 l.

Colore:
ambrato scuro
con riflessi 
rubino

Amaro:
Leggero

Fermentazione: 
Alta

Nostra 
interpretazione 
dello stile:

Birra di Natale

Descrizione: Abboccata, con 
complesse note fruttate e vinose.

Abbinamenti: Carni rosse e 
bianche alla brace, parmigiana di 
melanzane o zucchine, formaggi di 
media stagionatura, panettone e 
pasticceria secca.

Pizza consigliata: Ortolana – 
Bianca con prosciutto cotto e 
carciofi.

BRAVEHEART
7,5 % Alc. Vol
Formato: 0,33 l.

Colore: oro

Amaro:
medio

Fermentazione:
Bassa-Lager non 
filtrata.

Nostra
interpretazione 
dello stile:

Imperial Lager 
Imperial Pils

Descrizione: Amaro balsamico e 
resinoso, piacevolmente complessa 
ma dissetante.

Abbinamenti: Salumi freschi e 
stagionati, pasta al pesto di 
basilico, frittura di paranza, 
risotto con radicchio, carni 
bianche e rosse, stinco di maiale.

Pizze consigliate: Margherita – 
Marinara – Tonno e cipolla
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