
SCHEDA TECNICA

Tiplogia: Imperial Pils

Lavorazione: birra a bassa fermentazione, non filtrata,
non pastorizzata.

Ingredienti: acqua, malto d’orzo, luppolo, lievito, zucchero.

Gradazione: 6,5% vol.

Temperatura di servizio: 6/7°C

Formato: 0.50 l

Codice: Q-12

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo dorato, cappello di schiuma
pannosa, compatta e persistente. Carbonizzazione
elevata.

Profumo: Piacevoli ed evidenti le note luppolate,
emergono su tutte le note agrumate. Le sensazioni
erbacee e floreali fresche rendono intrigante l’aroma.

Gusto: Il sorso è chiaramente secco e dissetante.
Si apprezza la presenza del luppolo, accanto a note
floreali ed erbacee e un’accennata morbidezza
garantita dall’alcol e delle note dolci del malto.
La buona carbonazione e la consistenza pastosa
contribuiscono a lasciare un ricordo lievemente amaro
nel finale.

Abbinamenti: Birra eclettica che permette ampi
e numerosi abbinamenti: dai formaggi freschi
sino ad arrivare alle carni non troppo grasse, dalle
preparazioni con uova accompagnate da verdure, ai
primi piatti di media struttura. Naturalmente vocata
per guidare gli antipasti leggeri.

BIRRA DI PARMA IMPERIAL PILS – ETICHETTA ARGENTO

“La scoperta d’un piatto nuovo è più preziosa per l’umanità, che la scoperta d’una nuova stella.” (A. Brillat-Savarin)

Argento è una preziosa scoperta nel cielo stellato delle birre stile Pils. La Imperial ha tuttavia una caratteristica
aromatico-gustativa che offre una luppolatura più evidente e un grado alcolico maggiore rispetto ad una Pilsner

tradizionale. Resta sempre un riferimento di birra a tutto pasto. Silver si propone come scoperta luminosa e
preziosa nell’ampia costellazione delle birre italiane.

TECHNICAL DATA

Category: Imperial Pils

Process: non-filtered, non-pasteurised, low fermentation beer.

Ingredients: water, barley malt, hops, yeast, sugar.

Alcohol level: 6.5% vol.

Serving temperature: 6/8°C 

Sizes available: 0.50 l

Code: Q-12

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

TASTING NOTES

Appearance: Golden yellow colour, creamy, compact and 
persistent foam cap. High carbonization.

Nose: Pleasant and noticeable hoppy notes emerge on all the 
citrus notes. The fresh herbaceous and floral sensations make 
the aroma intriguing.

Palate: A clearly dry and thirst-quenching sip. The presence 
of hops is appreciated, alongside floral and herbaceous notes 
and a hinted smoothness guaranteed by alcohol and the sweet 
notes of malt. The good carbonation and the pasty consistency 
help to leave a slightly bitter memory in the finish.

Suggested pairings: Versatile beer that allows wide and 
multiple pairings: from fresh cheeses up to lean meats, from 
egg dishes with vegetables, to medium-structured first courses. 
Naturally suited to guide light appetizers.

BIRRA DI PARMA IMPERIAL PILS – SILVER LABEL

The discovery of a new dish is more precious to humanity than the discovery of a new star. (Jean Anthelme Brillat-Savarin)

Silver is a precious discovery in the starry sky of Birra di Parma Imperial Pils style beers. However, the Imperial has 
aromatic-gustatory characteristic that offers a more evident hopping and a higher alcohol content than a traditional 

Pilsner. It always remains a reference as a beer for the whole meal. Silver is proposed as a bright and precious 
discovery in the wide constellation of Italian beers.

BIRRA DI PARMA IMPERIAL PILS – ETICHETTA ARGENTO

“La scoperta d’un piatto nuovo è più preziosa per l’umanità, che la scoperta d’una nuova stella.” (A. Brillat-Savarin)

Silver è una preziosa scoperta nel cielo stellato delle birre stile Pils. La Imperial ha tuttavia una caratteristica 
aromatico-gustativa che offre una luppolatura più evidente e un grado alcolico maggiore rispetto ad una Pilsner 

tradizionale. Resta sempre un riferimento di birra a tutto pasto. Silver si propone come scoperta luminosa e 
preziosa nell’ampia costellazione delle birre italiane.

SCHEDA TECNICA 

Tipologia: Imperial Pils

Lavorazione: birra a bassa fermentazione, non filtrata, 
non pastorizzata.

Ingredienti: acqua, malto d’orzo, luppolo, lievito, 
zucchero.

Gradazione: 6,5% vol.

Temperatura di servizio: 6/8°

Formato: 0,50 l

Codice: Q-12

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo dorato, cappello di schiuma 
pannosa, compatta e persistente. Carbonizzazione 
elevata.

Profumo: Piacevoli ed evidenti le note luppolate, 
emergono su tutte le note agrumate. Le sensazioni 
erbacee e floreali fresche rendono intrigante l’aroma.

Gusto: Il sorso è chiaramente secco e dissetante. 
Si apprezza la presenza del luppolo, accanto a note 
floreali ed erbacee e un’accennata morbidezza 
garantita dall’alcol e delle note dolci del malto. 
La buona carbonazione e la consistenza pastosa 
contribuiscono a lasciare un ricordo lievemente amaro 
nel finale.

Abbinamenti: Birra eclettica che permette ampi 
e numerosi abbinamenti: dai formaggi freschi 
sino ad arrivare alle carni non troppo grasse, dalle 
preparazioni con uova accompagnate da verdure, ai 
primi piatti di media struttura. Naturalmente vocata 
per guidare gli antipasti leggeri.


