BIRRA C
AMBRATA

Strong Ale

Colore: Ambrato brillante, dotata di
una intensa schiuma.

Profumo: Sprigiona tutti i suoi
profumi aggrumati e di camomilla.

Da degustare in abbinamento ad antipasti
elaborati, primi piatti saporiti. Si esalta insieme
a cami rosse a media cottura, comunque
che rilascino un minimo di sugo oppure con
formaggi mediamente stagionati.

Strong Ale

Colour: Bright Amber, with a strong
foam.

Bouquet: Unleashes all its
chamomile and clotted scents.

It is to Be enjoyed in combination with elaborated
appetizers, tasty pasta dishes. It enhances together
medium cooked red meat, however, that gives
out a minimum sauce or with average seasoned
cheeses.

ECI1 1938 BRONZO

Gusto: Ha un corpo pieno, riempie

la bocca con la sua maltosit e i suoi
sapori freschi. Ha dei gusti unici di
caramello che si fondono con graziosi
sentori luppolati con richiami di
agrume candito.

Cod.Q-2

Grado Alcoolico: 6,1% vol
Temperatura di servizio 10 -11
Tipo di bicchiere: PINTA

Da un idea della famiglia Ceci, una birranon ltrata,
non pastorizzata, rifermentata in hottiglia.

PROCESSO PRODUTTIVO: Per la ricetta
di questa birra abbiamo scelto una personale
miscela di malti europei, che consente alla birra
di avere un corpo pieno e contemporaneamente
una alta bevibilit . Il meltin pot dei luppoli
caratteristico che rilascia delle decise sensazioni
aggrumate e fresche, tipiche dei luppoli americani
che utilizziamo. Dopo |imbottigliamento segue

Taste: It has a full body, fills the
mouth with its maltose and fresh
taste. It has unique tastes of caramel
that blend with a gracious hoppy
aromas with hints of candied citrus.

la rifermentazione in bottiglia fino a che i lieviti
non hanno portato a termine la maturazione, per
donare una buona schiuma ed effervescenza.
Ne deriva un naturale sedimento sul fondo della
bottiglia.

Alcohol: 6,1% vol
Serving temperature 10 -11
Type of glass: PINT

From an idea of the Ceci family, an un Itered beer, unpasteurized,
fermented in the bottle.

MANUFACTURING PROCESS: For the recipe of
this beer we chose a personal mixture of European
malts, which allows the beer to have a full body
and simultaneously to be highly drinkable. The
characteristic of the hops melting pot, mainly
because it releases decisive sensations clotted and
fresh and, typical of the American hops we use.
After bottling the second fermentation in the bottle
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follows, until the yeast has led to the maturation
period, giving good froth and effervescence. The
result is a natural sediment on the bottom of the
hottle.



