
Maltus Faber
è un microbirrificio che produce Birra

Artigianale ad alta fermentazione
non filtrata, non pastorizzata
e quindi viva, sana e genuina.

Il nostro stabilimento è situato nell’area
dello storico birrificio genovese Cervisia

attivo dal 1906 al 1985.

Oltre a tutta la gamma, disponibili anche.. 

Puoi prenotare 
la tua visita guidata con 
degustazione al nostro 

Laboratorio.

Riconoscimento su Guida Slow Food

EXTRA BRUNE BARRICATA

Alc. 10% vol.
Servire a 14/16°C
Le calde note alcoliche e 
gli aromi di porto e sherry 
contraddistinguono l’olfatto.
In bocca è ricca e complessa 
con sentori di malto, caramello e 
morbide note del legno. 
Da gustare sola o accompagnata a 
pasticceria secca e cioccolato.

IMPERIAL BARRICATA

Alc. 9% vol.
Servire a 14/16°C

Gli aromi intensi e complessi sono 
arricchiti dalle note vanigliate

tipiche della maturazione in legno.
Ideale compagna del dopo cena.

BIRRE  BARRICATE

Alc. 8% vol.
Servire a 7/9°C
Gli aromi caldi, fruttati tipici della triple 
si fondono con leggere note boisè e 
pregiati sentori di frutta secca.
Ottima con dolci secchi o serseggiata 
sola a fine pasto.

SCIACCHETRIPLE
Belgian Tripel maturata in caratelli

Puoi trovare Maltus Faber..

..nell’innovativo Fusto K-keg da 20 lt.

in Via Fegino 3 G - Genova
dal lunedi al sabato h9-h19

tel: 010-740 1697
cell: 340-123 00 69

mail: info@maltusfaber.com

sul sito:
www.maltusfaber.com

su Facebook
pagina: Maltus Faber
gruppo: Maltus Faber, Birrificio in 
Genova!

su Instagram:
@maltusfaber

al RistoPub La Coccagna
in Vico di Coccagna 21r
Centro Storico, Genova

su LibRicette.eu
scarica gratuitamente

Birra da mangiare vol. I e vol. II



BIANCA

Alc. 4,7% vol.
Servire a 7/9°C
Morbida dal corpo snello e 
piacevolmente rinfrescante. 
Ideale come aperitivo, si accompagna 
a pesce, carni bianche e 
primi piatti dai condimenti leggeri.

Alc. 5,6% vol.
Servire a 7/9°C

Di grande bevibilità, fresca e 
dissetante dall’aroma 

erbaceo e fruttato.
Da accompagnare a Pesto Genovese, 

focacce, torte di verdure, 
carni bianche e pesce al cartoccio.

BLONDE

AMBER ALE

Alc. 5,6% vol.
Servire a 7/9°C
Ricca di aromi floreali e note 
agrumate tipiche del dry-hop. 
Ideale con la carbonara,roast-beef, 
speck e salmone.

Alc. 7% vol.
Servire a 7/9°C
Dal gusto morbido e pieno 
con note di caramello. 
Ottima con carni rosse
alla griglia, prosciutto crudo, 
salumi e formaggi stagionati.

AMBRATA BRUNE

Alc. 8% vol.
Servire a 7/9°C
Dall’aroma fine e tostato, con note
di frutta secca e caffè. 
Ideale con carni rosse e formaggi 
stagionati, ottima con crostacei 
e dolci al cioccolato.

EXTRA BRUNE

Alc. 10% vol.
Servire a 10/12°C
Dall’aroma ricchissimo e liquoroso, 
morbida e vellutata con note 
di frutta secca ed uva passa.
Ottima con cioccolato e pasticceria 
secca. Da provare con parmigiano, 
formaggi stagionati ed erborinati 
forti.

IMPERIAL

Alc. 9% vol.
Servire a 10/12°C
Nera e liquorosa, storicamente 
prodotta per gli Zar, ha aromi
intensi di caffè.
Ottima con cioccolato extra 
amaro e con il sigaro.

SWEET STOUT

Alc. 4,7% vol.
Servire a 7/9°C
Morbida e vellutata dal colore
scuro e dall’aroma tostato. 
Ottima da gustare sola, 
ideale con le ostriche 
ed i dessert al cioccolato.

BLONDE HOP

TRIPLE HOP

Alc. 8% vol.
Servire a 7/9°C

L’intensa freschezza agrumata si 
fonde con gli aromi caldi e fruttati. 

Da provare con formaggi erborinati, 
pecorini stagionati e piatti speziati 

della cucina Orientale.

Alc. 5,6% vol.
Servire a 7/9°C
Le note esotiche ed 
agrumate del dry-hop esaltano la 
grande bevibilità di questa Birra.
Fresca e dissetante da sola, 
si abbina a Pesto Genovese, 
verdure ripiene e carni bianche.

CIPPA L’IPA

Alc. 7% vol.
Servire a 7/9°C
Classica Indian Pale Ale, intensa
e ben luppolata.
Da gustare  in ogni momento è ottima
anche come aperitivo “vigoroso”.

BIRRE da   MEDITAZIONE

BIRRE  BANDIERA BIRRE  SPECIALI

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2019

Grande Birra

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2017

Birra Quotidiana

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2017

Birra Quotidiana

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2017

Birra SlowPremio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2017

Grande Birra

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2009

Birra Etichetta

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2019

Birra Slow

TRIPLE

Alc. 8% vol.
Servire a 7/9°C

Gli aromi caldi, fruttati e la speziatura
del lievito si fondono con le note

alcoliche. Farinata, fritti di verdure, 
pesci e carni, formaggi stagionati 

sono gli ideali abbinamenti.

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2017

Grande Birra

Premio Slow Food
Guida alle Birre d’Italia 2019

Birra Quotidiana

Alc. 5,6% vol.
Servire a 7/9°C

Chiara, fresca e rinfrescante con 
note di frutta e spezie. 

Da sola come fresco aperitivo, 
ideale con cibi sapidi, salumi

e formaggi freschi.

SAISON

BIRRA DI PRIMAVERA

Alc. 6,5% vol.
Servire a 7/9°C
Le delicate note floreali ed il gusto 
pieno ed aromatico caratterizzano 
questa Birra stagionale.
Versatile negli abbinamenti
è ideale accompagnamento
a torte di verdura.

BIRRA DI NATALE

Alc. 8% vol.
Servire a 7/9°C

Armonica ed equilibrata
di colore dorato intenso,

con piacevoli note aromatiche.
Ideale accompagnamento

dei pranzi Natalizi, ben si sposa
anche con cibi elaborati.

BIRRE  STAGIONALI

Belgian Speciality Ale Belgian Dubbel

Bier de Mars

Belgian Ale Natalizia


