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BIRRA BIONDA STILE PILS

56% vol.. 30 18U, 4 FEC. [23°P

Birra bionda a bassa fermentazione dal
colore giallo paglierino,prodotta con malto
Pilsner.

Al primo sorso si denota il delicato sapore
del malto ma nel finale prevale un leggero
amaro dovuto all'impiego di una significati-
va quantita di luppolo.

Il luppolo conferisce inoltre evidenti profumi
erbacei e floreali.

Abbinamenti consigliati:

Tipica birra del centro Europa oltre ad
essere consumata da sola, viene definita
tutto pasto perché in grado di
accompagnare qualsiasi pietanza.

Dopo diversi anni di produzione casa-
linga come homebrewers, nel 2010 i
titolari Giordano e Sergio hanno de-
ciso di aprire un micro birrificio in lo-
calita Passirano (BS).




BIRRA ROSSA STILE DUNKEL
6.8% vol.. 26 18U, 32 FBC. I3.5°P

Birra speciale a bassa fermentazione
caratterizzata dal colore rosso ramato cari-
co, dovuto all'impiego di malti caramellati

¢ tostati.

I malti oltre al colore conferiscono un gra-
devole gusto morbido tostato/caramellato
riconducibile al sapore di pane tostato,ben
contrastato dal lieve amaro conferito da una
adeguata luppolatura.

Abbinamenti consigliati:

Tipica birra scura

bavarese, accompagna arrosti ma anche
affettati,pasta ,carni rosse grigliate,frutta
sccea.

Dal 2016 si sono trasferiti a Rodengo
Saiano (BS), ampliando la produzione
e realizzando un Brew-Pub adiacente
al birrificio.



Searlatia

BIRRA ROSSA DOPPIO MALTO STILE BOCK

6.7% vol.. 28 18U, 20 £BC. 160°P

Birra doppio malto a bassa fermentazione
dal colore rosso ambrato,prodotta con una
combinazione di malti Tedeschi.

Gia dal primo sorso si percepisce la piencz-
za del gusto maltato grazie alla presenza del
malto Monaco impiegato. L’aggiunta di un
adeguato bouquet di luppoli la rende una
birra unica.

Abbinamenti consigliati:

E’ la birra doppio malto piu diffusa in
Germania e si presta bene ad accompagnare
salumi e formaggi, pasta condita(es.ragu o
salmi) arrosti,spiedo.

La Franciacorta, terra alla quale Giorda-
no e Sergio sono profondamente legati,
¢ il luogo dove sono cresciuti e tuttora
risiedono.




BIRRA CHIARA STILE WEIZEN

Gheba

4% vol.. 13 18U, 9 FEC 130 P

Birra chiara ad alta fermentazione prodotta
con malto di frumento e malto d’orzo.
Questa birra si contraddistingue per il suo
aspctto torbido dovuto all’impiego di fru-
mento e dal lievito che la caratterizza.

Il malto di frumento ed il lievito impiegati
conferiscono inoltre un gusto lievemente
acidulo, fruttato e particolarmente agruma-
to. All’olfatto si denota un evidente sentore
di banana.

Abbinamenti consigliati:
Affettati,antipasti,pasta
bianca,pesce,bolliti di carne, ottima anche
fuoripasto con stuzzichini.

Questa zona della provincia di Brescia
era gia nota per gli oftimi vini ma era
ancora priva di quella cultura birraia
che Sergio e Giordano, con il loro la-
voro, hanno voluto sviluppare anche

qui.



Do
BIRRA BIONDA IN STILE MUNCHEN

62% vol.. 24 18U, 8 £BC . I23°P

Birra bionda a bassa fermentazione pro-
dotta con malto biondo che caratterizza il
colore giallo dorato di questa birra molto
beverina dal gusto maltato e sul finale ac-
compagnata da un gradevole ¢ lieve amaro
dal gusto erbaceo, dovuto alla presenza dei
luppoli Hallertauer caratteristici dell’omoni-
ma regione.

Abbinamenti consigliati:

E’ la birra bionda piu diffusa nel sud della
Germania che ben si presta ad accompa-
gnare aperitivi, risotti, carni bianche, pesce,
pizza, inoltre ideale da degustare durante la
giornata. Birra da festivita.

Fin da subito il loro obiettivo & stato quello
di far conoscere il mondo birraio, intro-
ducendo prodotti caratterizzati da diverse
sfumature ed innumerevoli varianti.




BIRRA BIONDA DOPPIQ MALTO STILE
HELLES BOCK

0% vot.. 20 18U, 10 £BC. 16.5°P

Birra bionda doppio malto a bassa fer-

mentazione di colore giallo dorato dovuto

al significativo impiego di malto biondo.
Sorella maggiore della Helles, questa birra si
distingue per il suo carattere forte e pulito.

Al palato si percepisce la pienezza del malto
che viene bilanciato dall’amaro delicato
conferito dai luppoli Hallertauer. ’impiego
di un lievito caratteristico conferisce pienez-
za di gusto ben percepito.

Abbinamenti consigliati:

versione bionda della classica bock puo ac-
compagnare pasta condita, salumi, formag-
gl, arrosti.
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Badef lavora quotidianamente al fine

di oftenere un prodotto ricercato sem-

pre piU di alta qualita, selezionando

le migliori materie prime presenti sul

mercato, preferendo quelle locali o
comunque, dove possibile, a filiera
corta.




BIRRA CHIARA STILE BLANCHE
49% vol.. 16 18U, 4 EBC. I23°P

Birra chiara in stile Belga ad alta fermenta-
zione prodotta con malto chiaro selezionato
e frumento coltivato in Franciacorta, di co-
lore bianco lattiginoso,leggermente acidula.
Birra rinfrescante e digestiva con partico-
larita aromatiche dovuta all’aggiunta di
coriandolo e bucce di arancia.

Dall’aspetto opalescente,al naso e in bocea
risulta fresca e speziata.

Abbinamenti consigliati:
pasta bianca o con pesce, bolliti e carne di
maiale, ottima fuori pasto con stuzzichini.
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Lobiettivo del Birrificio Badef & anche r & s -.' "
quello di soddisfare i palati piv esigenti i

con un’ampia scelta di birre chiare e scu-
re, ad alta o bassa fermentazione, estive
od invernali.

Le birre proposte sono generalmente di-
stribuite in bottiglie da 50 cl, ma su richie-
sta anche da 33 / 75/ 150 cl oppure in pic-
coli fusti da 5 L.
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BIRRA SCURA STILE DRY STOUT

50% vol.. 36 18U, 52 FEC. [20°P

Birra scura ad alta fermentazione,é una
rivisitazione della famosa birra nazionale
Irlandese, scurissima che viene prodotta con
orzo torrefatto e aggiunta di malto caramel-
lo.

Aspcetto decisamente scuro, con un gusto
intenso ma bilanciato riconducibile al pane
tostato, caffe e liquirizia, dovuto ad un
discreto impiego di luppolo.

Abbinamenti consigliati:
Barbecue,dolci a base di cioccolato.
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Sono inolire disponibili fusti da 20 /
25 / 30 L, forniti, se necessario, con
impianti propri per sagre od eventi.
Badef & inoltre in grado di produrre
birre personalizzate ( lotto minimo da
concordare ) in base alla richiesta del
cliente.




Fenlale

BIRRA DOPPIO MALTO Al 5 CEREALI

80% vol.. 26 18U, 22 FBC. 190 P

Birra doppio malto ad alta fermentazionc
realizzata con 5 differenti Cereali, dal colore
ramato e dall’aspetto leggermente torbido,
dovuto all’impiego di cereali non maltati.
Per questa ricetta sono stati impiegati, scgale
dalla Valle Camonica e frumento della Fran-
clacorta oltre a farro maltato, malto d’orzo
ed avena.

Questa birra unica si distingue per I'intenso
sapore dolce di cereali ben equilibrata da un
adeguata luppolatura.

Birra da degustazione.
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E’ possibile visitare il nostro laboratorio,
degustare ed acquistare direttamente le
birre al nostro spaccio. Lapertura del-
la Cucina durante il fine settimana e la
grande sala al piano superiore, con una
vista privilegiata sugli impianti produtti-
vi, permettono |'organizzazione di cene di
gruppi ed eventi su prenotazione.
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BIRRA AL FARRO

6.0% vol.. I8 18U, 9 £EBC. 190°P

Birra ad alta fermentazione prodotta con farro
coltivato in Franciacorta e malto d’orzo, dal colore
dorato ¢ aspetto velato dovuto all’alta percentuale
di farro non maltato impiegato. Gia dal primo sorso
s1 percepisce 1l gusto delicato di cereale ed il fruttato
derivato dai luppoli e lieviti utilizzati. La moderata
luppolatura esalta le doti di questa birra.
Abbinamenti consigliati:

antipasti e piatti delicati, ottima da bere fuori pasto.

BIRRA DOPPIO MALTO STILE SCOTTISH ALE

4% vol.. 32 18U, 32 EBC. 176°P

Birra doppio malto in stile Scottish Ale ad alta fer-
mentazione, dal colore rosso ramato e dall’aspetto
leggermente torbido con schiuma persistente.
Birra che si contraddistingue per 1 particolari sento-
11 di malto torbato, barricato e whisky.
Quest’ultima particolarita ¢ dovuta
all’affinamento della birra a contatto con legno di
rovere proveniente da botti le quali

contenevano Whisky.

Abbinamenti consigliati:

pietanze affumicate,arrosti.

Birra da meditazione!!



Birra doppio malto ad alta fermentazione, dal

colore giallo dorato.

Al primo impatto olfattivo si denota un intenso sen-
tore di miele, birra dal gusto dolce e ben bilanciato
dall'impiego di spezie e segale che ne facilitano la

beva.
Abbinamenti consigliati:

Formaggi, dolci, ottima anche come

birra da degustazione.

6.6% vol.. 20 18U, 8.5 £BC. 16.8°P

62% vol.. 20 18U, 10 EBC. 140°P

Birra ad alta fermentazione, prodotta col grano sarace-
no, dal colore chiaro e dalla corposita “riservata”, si
identifica per un gusto delicato, la sua amabilita la con-
traddisungue dalle altre birre.

La particolarita del grano saraceno sta nel fatto che,
anche se definito grano, si tratta di una pianta con
fiore, appartenente alla famiglia delle Poligonacee, che
non contiene glutine: questa sua caratteristica

rende la birra adatta per un certo livello di intolleranza
al elutine e si caratterizza per essere una fonte
importante di Sali Minerali per il nostro organismo.
Abbinamenti consigliati:

Aperiuvi, risotti, pizza, affettati.



BIRRA LAGER STILE VIENNA

60% vol.. 24 [BU. 17 EBC. [17°P

Birra a bassa fermentazione, caratterizzata dal
colore ambrato dovuto all'impiego di malto Vienna
¢ malu caramellati, 1 quali conferiscono oltre al
colore un gusto soffice e morbido, ben bilanciato
da una adeguata luppolatura con I"utilizzo di nobili
luppoli tedeschi.

Abbinamenti consigliati:

Definita ideale per essere degustata durante la gior-
nata, risotti, carni, paste.

BIRRA BOHEMIAN PILS

98% vol.. 33 18U, 7 EBC. 3P

Birra chiara a bassa fermentazione, dal colore giallo
paglierino, prodotta con malto Bohemian.

Si caratterizza dal gusto aromatico dovuto all’utiliz-
zo di luppoli Saaz. Birra rinfrescante ¢ moderata-
mente alcolica.

Abbinamenti consigliati:

aperitivi, risotti, pesce, pizza, formaggi.



la Birvea alle Spina

quello classico “alla tedesca”, in tre tempi,
che agevola molto la dispersione di anidride
carbonica lasciando la birra poco gasata.

In Germania questo metodo ¢ purtroppo
utilizzato di rado visto che richiede molto
tempo.

Questo sistema ¢ perfetto per le birre carat-
terizzate dal malto: consiste nell” allontanare
il bicchiere dal rubinetto mentre la birra ne
sgorga e, una volta riempito, attendere che
la schiuma in eccesso si depositi, procedendo
con 1l secondo tempo nello stesso modo del
primo. Il terzo ¢ la rifinitura finale del cap-
pello di schiuma.

E una tecnica molto in voga in Italia tra le
birrerie che propongono un servizio curato.

Questo ¢ quello che ci impieghiamo a fare
ogni giorno anche se richiede qualche minu-

to in piu.

Buona birra a tutti!




