data

10/02/14

Onab Torino Ottobre 2014

numero di persone:
centilitri a persona:

birra

Lezione 1: fisiologia dei sensi

oliviero/bonino campioni preparati dal docente)

17/02/14
signoroni

24/02/14
migliorini

03/03/14
zeppa

10/03/14
zeppa

17/03/14
boero

24/03/14
signoroni

31/03/14
giaccone

07/04/14

14/04/14

Lezione 2: I'esame sensoriale della birra
lager chiara (es. Beba N.1)

lager scura (es. Torino Masca)

ale luppolata (es. San Paolo Ipé)

Lezione 3: materie prime

blanche (es. Baladin Isaac)

birra alle castagne (es. BdB Castagnale)
ale speziata (es. Troll Shangrila)

Lezione 4: dal cereale al mosto

birra al farro / enkir (es. Bdb Duchessa / Enkir)
birra di frumento (es. Birr. Italiano Bl Weizen)

birra di grano saraceno (es. Baladin Lurisia 6)

Lezione 5: dal mosto alla bottiglia

pils (es. Birr. Italiano TipoPils)

kolsch (es. San Paolo Pecan)

ale caratterizzata dal lievito (es. Baladin Elixir)

Lezione 6: i difetti
campioni di birre difettate (preparate del docente)

Lezione 7: gli stili 1 (cz, de, be)

gueuze (es. Cantillon Gueuze)

pils (es. Pilsner Urquell)

weizenbock (es. Schneider Weisse Aventinus)
trappista (es. Rochefort 10)

Lezione 8: gli stili 2 (uk, usa)

bitter (es. Coniston Bluebird)

porter (es. Samuel Smith Taddy Porter)
ipa (es. Brewdog Punk IPA lattina)
barley wine (es. Old Foghorn)

Lezione 9: conservazione e servizio

kriek base oud bruin (es. Liefmans Cuvee)

birra maturata in legno (es. Rodenbach Gran Cru)
old ale (es. St. Austell Smuggler Vintage Ale)
imperial stout (es. Thornbridge St. Petersburg)

Lezione 10: esame teorico pratico
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Birre & Galupperie

Lindemans Cuveée Renée
Pilsner Urquell
Aventinus
Westmalle dubbel

Ridgeway Bitter
St.Peter's Old Porter
Brewdog Punk IPA bottiglia
Anchor Steam

Boon Oude Kriek
Rodenbach Gran Cru
Samuel Smiths Stingo

Thornbridge St. Petersburg



