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Birra Menabrea  Strong beer

メナブレア ストロングビール

ラガー(下面発酵)

メナブレア

ピエモンテ州 ビエッラ

⻨芽、ホップ

8.0%

製造日より15カ月

6-8℃

【⻨汁製造工程】
1) ⻨芽粉砕
2) 糖化： 粉砕した⻨芽と温⽔を混合することで、糖化(澱粉の可溶化・分解によ
る⻨芽糖の精製)が⾏われます。
3) 濾過：濾過することで、原材料の殻⽪等、ビール粕と⻨汁を分離させます。
4) 濾過して得た⻨汁にホップを添加し、煮沸します。
5) 煮沸した⻨汁を沈殿分離させ、冷却し、酵⺟の増殖に必要な酵素を供給しま
す。
【発酵工程】
冷却した⻨汁に酵⺟を添加し、通常6日間発酵させます。その間毎日、プラート度
(※)をモニターします。その後、酵⺟の活動を⽌めるため、⻨汁を冷却し、発酵が
終了すると酵⺟を沈殿分離させます。⼤部分の酵⺟が再利用されます。
【熟成工程】

メ モ

商 品 番 号 748-811 単品商品コード

参 考 小 売 価 格 オープン価格

容 量 330ml

入 り 数 24

単 品 重 量 560g

単 品 サ イ ズ 060x 060 x220 (LxDxH) mm

カ ー ト ン 重 量 13.6 Kg 集合包装用商品コード

カ ー ト ン サ イ ズ 375x 250 x225 (LxDxH) mm 8009076000022

商品情報

発酵が終了した若いビールを、貯蔵庫で最低3週間熟成させます。
【濾過・容器詰工程】
熟成の終了したビールは濾過され、瓶詰めされます。
※ プラート度とはビール⻨汁に含まれる糖度の単位で、液中100gあたりに含まれ
る量を計測します。
初期糖度の⾼いエキスから、8%のアルコール度の豊かなビールになります。
ダブルモルトで下面発酵させたストロングラガーで、爽やかですっきりとし
た味わいが⼈気です。濃い⻩⾦⾊がかった⻩⾊は明るく、ホップの⾹りに加
えて、モルトと酵⺟に由来するフローラルで、フルーティな⼼地よい⾹りが
します。豊かなボディを感じ、甘みと苦みのバランスのとれた爽快な味わい
です。ソーセージ、パスタ・エ・ファジョーリ、海の幸のリゾット、キャベ
ツとソーセージ、赤身肉、パルメザンチーズ、熟成ペコリーノチーズなど。
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