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BIRA BUNA 

è una birra prodotta in Val Saviore con metodi molto artigianali: il mosto è cotto sul camino a legna nel paiolo di rame e la prima fermentazione avviene all'aria libera. É per questo che nel gusto ritroviamo tutto il suo carattere selvaggio. Gli ingredienti delle varie ricette sono malto d'orzo, malto di segale, castagne, melata, luppolo, fiori di sambuco... Ma soprattutto acqua di sorgente d'alta quota pulita e limpida.

Come gustare al meglio BIRA BUNA

BIRA BUNA è una birra  a doppia fermentazione, di cui la seconda in bottiglia. Per questo motivo all'apertura conviene tenere la bottiglia inclinata e tenersi pronti a versarla. Mescere inizialmente piano e poi sempre più svelti, affinché si formi sulla birra un adeguato strato di schiuma. Attendere qualche istante che gli eventuali sedimenti smossi si depositino sul fondo del bicchiere, il tempo di un'annusata, per assaporare l'intenso aroma e poi giù... BIRA BUNA A TUTTI!! Ovviamente va gustata fredda...

ETICHETTA BLU “TORPEDO”

Bionda, doppio malto, very strong 

Alc. 8% ca.

ETICHETTA ROSSA “ANDREINA”

Rossa briosa, doppio malto, dal sapore pannoso

Alc. 7,5% ca.

ETICHETTA GIALLA “SOLEIL”

Bionda da passeggio, limpida e pacata

Alc. 6,5% ca.

ETICHETTA NERA “STOBLADÜRA DE TACOLER”

Birra speciale alla segale... tutta da scoprire

Alc. 5,5% ca.

Se volete acquistarla, o semplicemente per informazioni:

Tel: 34O4542027

Mail: feder.bg@gmail.com

Sito: www.opinionistafulminato.blogspot.com

