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BIRRA E ONDE DI MARE:  *
IL BIRRIFICIO MALTUS FABER

Di Paola Uberti, fondatrice di LIBRICETTE.eu. PRae ther0 28 A Cie FELREry =S oF gl I%e % e
: ] dipendenti della Centrale del Latte,

Massimo Versaci il Maltus, Fausto decidono di assecondare una

Mar enco il Faber (| 06 Ar t ideyoziane ohg li accomuna] quslla allan o

che pareva gia scritto, una location che Birra fatta come si deve.

trasuda storia di birra, acqua, malti, Questo e proprio cid che é accaduto a

luppoli, lievito. Massimo e Fausto i quali, alcuni anni fa,

Ecco gli ingredienti del Birrificio iniziarono a produrre Birra a livello

Artigianale Maltus Faber: niente di piu. E domestico per poi orientarsi verso

scusate se e poco. undAssociazione Cul tur al

installato un impianto pilota, destinato a
Si pu, oprodurre Birra paotdemde ®@&alkre riservate




stessa. equivale a ripercorrere idealmente ogni
passo della sua storia che cresce e

La missione di Massimo e Fausto, cioe prosegue ogni giorno.
diffondere cultura riguardo la Birra
artigianale vera e di qualita , fece si che Il locale sobrio, luminoso e accogliente,
|l e Il oro birre attr aess e ineuidi darappagoroii lmanchi d i
. Degustatori Professionali e Consumatori splendenti dell darchit et
Consapevoli che condividevano il loro bruni attraenti degli scaffali e i colori
orientamento. intensamente comunicativi delle
Il'continuo miglioramento dei prodotti e etichette, parla di spontaneita e
la realizzazione di un impianto di genuinit” e di quel oOonor
produzione concepito ad hoc, nascondered che sa tant
motivarono e dieder o i | chek alalmdelddlebirre, deaguedie piu
produzione che avviene in una sede delicate a quelle piu intense.
devota alla birra sin dagli inizi del secolo Le birre Maltus Faber, artigianali nel vero
scorso, quando ospitava la Fabbrica senso della parola, non sono pastorizzate
Cervisia, che, successivamente, fu e non sono filtrate. Sono autentiche,
acquisita dal gruppo Dreher (che fondo vive, fresche, ognuna con peculiarita in
una scuola per Mastri Birrai) e infine fu fatto di colore, sapore e profumo che la
dismessa dal gruppo Heineken. rende indiscutibilmente QUELLA BIRRA,
non confondibil' e con wun{
La storia, si sa, ha un peso imprescindibile naturalmente predisposta ad A
guando si tratta di cibi e bevande di abbracciare certi cibi,
eccellenza che portano nel loro DNA accompagnandoli o diventandone
| 6i dentit”™ di col or o c h gart¢ asseqeiale, dome nelie acetee che
del territorio nel quale nascono e del troverete in questo eBook.,
guale divengono emblema, icona. Le birre sono tutte ad alta fermentazione
Per questo, all ointer no edfarhentano isn bottigia, drest¢endo,
Birrificio Maltus Faber, € allestita una maturando e diventando cio che sono
piccoléﬁ esposizione dedicata a cio che .. .al momento di essere gustate.
ha preceduto | 6attual e &dhbirre Maltus Faber, inoltre, sono
i_ nn éﬁv S aid - st.essa : d i caneemté d pdodotteocani atbtenzeone al
che nasce:dalla conoscenza del ' territorio, tanto da esserne parte e, in
passato e dal rispetto dimostrato verso “+ _gualche modo, metafora: ognuna
esso, come elemento chiave di una l"i"péssiede un carattere proprio. Ognuna
produzione matura e consapevole. ~ suscita, veicola e fa crescere
7 determinate sensazioni a chi la assapora.
5o _Qg}g jil..x con Il n sottof ondo Ognhanahadacsdadorme didjesto, il suo
' @;% 'entrq"rf nel Birrificio Maltus Faber modo di spumeggiare, di lambire
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Nera, morbida e delicata.

BIRRA SCURA
BIRRA BANDIERA s
f

NOTE TECNICHE
GRADO ALCOLICO 4,7%
GRADO PLATO 12° P
GRADO DI AMARO 21U ||
COLORE 60 EBC '
TEMPERATURA DI SERVIZIO 7-9 °C -
SHELF LIFE 12 MESI |y
FORMATI Pz/ct #
Bottiglietta 33cl 12 pz r
Bottiglia Standard 75 cl 6 pz F
Magnum (conf.regalo) 150 cl 1pz
Fusti Key Keg 20 It. 1pz
INGREDIENT]
MALTI Pils, Special W, Carafa special 1, Roasted Barley.

CEREALI Fiocchi di Avena.
LUPPOLI Hallertau Saphir.
LIEVITO Saccaharomyces Cerevisiae.

PROFILO GUSTATIVO

ASPETTO

Scura con riflessi marroni e schiuma fine e compatta di color crema,
carbonazione moderata.

AROMA

Pulito ed elegante 'aroma, le morbide note di torrefatto e di caffe caratterizzano

i profumi che precedono la degustazione.

GUSTO

La consistenza vellutata, i sentori di caffe e le tenui tostature caratterizzano l'assaggio.

ABBINAMENT]

Ottima da gustare sola, ideale con le ostriche ed i dessert al cioccolato.

Le nostre Birre mantengono tutta la ricchezza di profumi e sapori conferiti dagli ingredienti.
Non sono filtrate, ne pastorizzate quindi vive, sane e genuine.
Conservare in piedi al fresco e lontane da fonti di calore.
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Beverina con gusto e carattere.
BIRRA BIONDA CHIARA _
BIRRA BANDIERA &
f

NOTE TECNICHE
GRADO ALCOLICO 4,7%
GRADO PLATO 12°P
GRADO DI AMARO 16 IBU
COLORE 4 EBC
TEMPERATURA DI SERVIZIO 7-9 °C
SHELF LIFE 12 MESI
FORMAT] Pz/ct #l
Bottiglietta 33cl 12 pz ”
Bottiglia standard 75l 6 pz F
Magnum (conf. regalo) 150 cl 1 pz
Fusti Key Keg 201t lpz
INGREDIENTI
MALTI Pils, Frumento chiaro.

CEREALI Fiocchi di Avena.
LUPPOLI Cascade, H. Saphir, Citra.

LIEVITO Saccaharomyces Cerevisiae.
PROFILO GUSTATIVO
ASPETTO

Leggermente velata, di colore dorato chiaro,

con una schiuma candida e persistente.

AROMA

Laroma fine e leggermente agrumato ¢ ottenuto grazie alla scelta
accurata di lievito e luppoli e non proviene da spezie ed aromi.
GUSTO

Il palato morbido e caratteristico del frumento. Lamaricatura lieve ma
avvertibile e un finale pulito, contribuiscono a sensazioni piacevomente rinfrescanti.

Pf‘emlb S/
ADBDBINAMENT] Guldaa//:""bood
Ideale come aperitivo, si accompagna a pesce al cartoccio, 5 d Italy, Birpg
carni bianche e primi piatti dai condimenti leggeri. Ta Uo tiQ/'V
‘ang

Le nostre Birre mantengono tutta la ricchezza di profumi e sapori conferiti dagli ingredienti.
Non sono filtrate, ne pastorizzate quindi vive, sane e genuine.
Conservare in piedi al fresco e lontane da fonti di calore.
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Birra |cggcra con intense note agrumate di luPPolo fresco.

BIRRA AMBRATA

BIRRA BANDIERA
NOTE TECNICHE
GRADO ALCOLICO 5,6%
GRADO PLATO 12.5° P
GRADO DI AMARO 30 IBU [
COLORE 25EBC ||
TEMPERATURA DI SERVIZIO 7-9 °C b lfus Fab DIC.
SHELF LIFE 12 MESI | ER AL

L LJE, < feioin G-

FORMAT] Pa/ct i » :
Bottiglietta 33d 12 pz .
Bottiglia standard 751l 6 pz '
Magnum (contf. regalo) 150 cl 1pz q
Fusti Key Keg 20 1t. 1 pz z
INGREDIENT]I
MALTI Pils, Cara Vienna, Cara Monaco 2.

LUPPOLI Cascade, Centennial, Simcoe.
LIEVITO Saccaharomyces Cerevisiae.

PROFILO GUSTATIVO

ASPETTO

Colore ramato brillante, schiuma chiara e persistente.

AROMA

Laroma ¢ intenso, balsamico con note agrumate di pompelmo e mandarino.
GUSTO

Le note agrumate proseguono in bocca, ammorbidite da una sfumatura di caramello
delicato, chiude un'amaricatura media di gradevole persistenza.

ABBINAMENT]

Ottima sia come aperitivo che in abbinamento a cibi leggermente affumicati, formaggi poco stagionati e
roastbeef. Da provare anche con la pasta alla carbonara.

P/*e :
’7710 S/
Guy, Ow
c:,f'da alla Food
/ta/‘a 2 Irl‘e

Le nostre Birre mantengono tutta la ricchezza di profumi e sapori conferiti dagli ingredienti.
Non sono filtrate, ne pastorizzate quindi vive, sane e genuine.
Conservare in piedi al fresco e lontane da fonti di calore.
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Una Birra Piaccvole per il suo cquilibrio.

BIRRA BIONDA
BIRRA BANDIERA

NOTE TECNICHE

GRADO ALCOLICO 5,6%
GRADO PLATO 12.5° P
GRADO DI AMARO 351IBU
COLORE 6 EBC
TEMPERATURA DI SERVIZIO 7-9°C
SHELF LIFE 12 MESI
FORMATI Pz/ct
Bottiglietta 33 ¢l 12 pz
Bottiglia standard 75¢ 6 pz
Bottiglia magnum 150 cl 1pz
Fusti Key Keg 201t 1pz
INGREDIENT]

MALTI Pils, Cara pils.

LUPPOLI Hallertau Tradition, Stiryan Goldings, Brewer Gold.
LIEVITO Saccaharomyces Cerevisiae.

PROFILO GUSTATIVO

ASPETTO

Di colore dorato scarico con schiuma bianca e persistente.
AROMA

Fresco e floreale con sfumature erbacee e note speziate del lievito.
GUSTO

In bocca e corposa con un buon bilanciamento di malti e luppoli,
retrogusto persistente e gradevolmente amarognolo con finale secco.

ABBINAMENT]

Ideale con primi piatti dai condimenti leggeri. Pasta con pesto fagiolini e patate, Fram

: S o ; < 95
pansoti con salsa di noci, cannelloni di verdura, pesce al cartoccio, carni bianche, Gu,'ola / w Foo, o
focaccia normale ed al formaggio, torte di verdura e ripieni. 7

Le nostre Birre mantengono tutta la ricchezza di profumi e sapori conferiti dagli ingredienti.
Non sono filtrate, ne pastorizzate quindi vive, sane e genuine.
Conservare in piedi al fresco e lontane da fonti di calore.
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