dal 1997

AMA LA BIRRA

Birra Amarcord: una gamma completa con la A maiuscola.

Nel 2026 la gamma Birra Amarcord si presenta rinnovata e ampliata, capace di rispondere con
coerenza e creativita ai trend del mercato beverage. Con oltre 15 ricette disponibili tutto I'anno,
numerosi formati e un portfolio di stagionali sempre piu apprezzato, Birra Amarcord si confer-
ma un punto di riferimento per locali, ristorazione e appassionati di birra di qualita.

La profondita dell'offerta Birra Amarcord risulta oggi ideale per ogni tipologia di punto vendita e
occasione di consumo: dai contesti diurni ai format serali pil contemporanei, dai locali tradiziona-
li ai luoghi frequentati da un pubblico giovane, fino alla ristorazione che cerca prodottiin grado di
qualificare I'esperienza di abbinamento birra/cibo.

Le sue birre si distinguono per la facile bevuta unita alla ricchezza aromatica, con profili gustativi
sorprendenti e sfumature capaci di soddisfare sia i palati piu curiosi sia quelli piu esigenti.

Tra le novita piu significative si segnalano la Bianca e la IPA, inizialmente lanciate in fusto e oggi
disponibili anche in bottiglia (da 500 ml e 33 cl).

La India Pale Ale Amarcord (6% vol.) si distingue per I'impiego di luppoli americani e acqua “bur-
tonizzata” che conferiscono note tropicali e agrumate (pompelmo, arancia) arricchite da un bou-
guet erbaceo e floreale.

La Bianca non filtrata Amarcord (4,9% vol.) € una blanche fresca e originale, prodotta con fru-
mento non Mmaltato e impreziosita dal dry hopping con Citra, coriandolo e scorze di arancia amara
del Sud ltalia.

Si afferma tra le new entry piu importanti anche la Senza Glutine Amarcord (5,2% vol.), una vera
e propria lager gluten free che ha saputo conquistare consumatori e operatori del settore. Pro-
dotta con gli stessi ingredienti della celebre bionda Amarcord — orzo italiano, luppolo in fiore e
acqua dell’Appennino — viene deglutinata attraverso un processo enzimatico in fermentazione
e maturazione a freddo che mantiene intatte le caratteristiche sensoriali della birra, riducendo il
glutine ben al di sotto dei 20 ppm previsti per legge. Una scommessa vinta che continua a gene-
rare grande interesse.

Per completare la linea classica, Birra Amarcord ha lanciato nel 2025 la Pilsner Amarcord, inter-
pretazione contemporanea di uno stile classico tornato protagonista nel mercato. Realizzata con
una ricetta essenziale — malto Pilsner e pregiati luppoli in fiore — e un processo produttivo lento
e paziente, si distingue per la lunga fermentazione, la maturazione prolungata e il dry hopping
con Spalter Select. Ne deriva un profilo aromatico fine e complesso, un gusto pulito e rinfrescante
e un perfetto equilibrio tra dolcezza e amaro. La Pilsner Amarcord 4,5% vol. & disponibile nell'iconi-
ca bottiglia con tappo meccanico da 500 ml, in quella da 33 cl e in fusto Polykeg da 30 It.
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Insieme a queste ultime nate, nella linea classica Birra Amarcord troviamo le altre referenze ormai
celebri.

La storica Lager Chiara (5,2% vol.) nasce da malto d'orzo del Sud Italia (Pilsner e tre varieta di mal-
to speciale) e luppolo in fiore romagnolo. E una bionda dal gusto pulito ed equilibrato, dove i pa-
lati piu allenati riconosceranno il sentore d'orzo e un carezzevole miele balsamico, versatile negli
abbinamenti e perfetta per essere gustata in ogni momento della giornata.

La Golden Ale (6,5% vol.) & una Ale arricchita da un dry hopping con luppoli quali il Cascade.
Colore oro antico e schiuma persistente, al naso restituisce percezioni speziate fresche con note
agrumate facilmente riconoscibili.

Al palato si possono apprezzare il suo corpo, rotondo ed appagante, e il suo amaro moderato am-
morbidito dal malto biscottato.

La Red Ale (6,5% vol.) & |la rossa classica di Amarcord dal carattere unico, ottenuto da un ricco mix
di malti e luppoli speciali. Ha riflessi ramati e una schiuma pannosa, con un corpo pieno e roton-
do. Rinfrescante e dissetante, € orientata a note fumé e speziate, pur mantenendo una buona
presenza alcolica.

La Strong Amber Ale (9% vol.) € un'ambrata generosa, di grande intensita olfattiva e dal gusto
elegante. Chi ama le sensazioni che si svelano man mano, sara conquistato da questa birra dal
corpo pieno e avvolgente.

Al palato sono molto evidenti sia I'alcolico, sia la frutta, coronati dalle note dolci del cereale. Lama-
ro, non & particolarmente presente, ma ha una lunga e delicata persistenza.

Queste birre classiche sono disponibili in fusti Polykeg da 20 e 30 litri, nelle bottiglie da 500 ml e
nelle classiche da 33 cl. La Lager & acquistabile anche nei formati magnum da 1, 2 e 3 litri.

Accanto alla linea permanente, Birra Amarcord offre un calendario di birre stagionali in fusto, di-
sponibile su prenotazione e ormai parte integrante dell'identita del Birrificio. Tra queste troviamo
la 100% Italiana (alta fermentazione, 5% vol.), la Amarcord del Nevone (strong amber ale da 8%
vol., disponibile da fine novembre) e I'attesissima Amarcord del Raccolto, una WetHop da 5,6%
vol. prodotta con oltre 200 kg di luppolo fresco proveniente da Il Giardino delle Luppole (Gratta-
coppa - RA) e malto da agricoltura sostenibile italiana.

Con una proposta ampia, versatile e distintiva, Birra Amarcord consolida il proprio ruolo nel pano-
rama birrario italiano e internazionale e si conferma tra i birrifici indipendenti piu rappresentativi
e dinamici del panorama nazionale. La sua gamma parla a target diversi, valorizza momenti di
consumo differenti e porta sempre con sé I'inconfondibile stile del fare birra made in Italy.
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La Pale Ale non filtrata Amarcord & 100% italiana.

A distanza di qualche anno dal suo lancio sul mercato, la 100% Italiana Amarcord si conferma
non solo come un'ottima pale ale non filtrata, ma soprattutto come un progetto, un'idea, una ce-
lebrazione dell'amore per la terra e per una filiera virtuosa totalmente made Italy.

Questa birra (da 33cl) fa linea a sé nel parco prodotti di Birra Amarcord, ha conquistato tutti per
la sua genesi e per il suo gusto inconfondibile e si appresta a diventare portabandiera dell'offerta
Birra Amarcord soprattutto nel mercato estero dove l'italianita € un valore impareggiabile soprat-
tutto nel settore food e beverage.

Quest’'anno si presenta a Beer&Food Attraction con un nuovo packaging che esprime al meglio il
suo carattere e il suo intento: riportare al centro le origini agricole della birra e il valore della ma-
teria prima.

| suoi ingredienti sono frutto di una selezione attentissima fatta esclusivamente sul territorio na-
zionale: il malto d'orzo utilizzato proviene da agricoltura sostenibile del Sud Italia, il luppolo in fiore
e coltivato in Romagna dalla Societa Agricola Bellavista delle Sorelle Nati (Il Giardino delle Lup-
pole), partner Birra Amarcord dal 2018. Ecco perché si pud affermare che la 100% Italiana nasce
direttamente nel campo coltivato.

La ricetta esclusiva restituisce una pale ale di 5% vol. dal color oro carico, inframezzato da un per-
lage fine di bollicine, impreziosita da una schiuma candida e persistente. Gli aromi sono il risul-
tato del connubio tra le note dolci dei malti bilanciate dagli aromi agrumati e resinosi dei luppoli
italiani.

Al gusto, I'amaro & percepibile, ma non protagonista, € infatti armonizzato da un corpo rotondo e
da un finale secco, che lascia la bocca pulita. Il retrogusto leggermente resinoso, unito agli aromi
di pompelmo e limone, e la giusta carbonatazione rendono la bevuta fresca e appagante.
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Nuovo look per le Magnum Amarcord.

La celebre lager Amarcord si conferma la birra perfetta per la gamma dei maxi formati che rin-
nova il suo look e si veste di un nuovo packaging piu elegante e prezioso.

Le iconiche bottiglie della linea classica vengono declinate nei formatida 1,2 e 3 It, e diventano og-
getti perfetti per celebrare al meglio ogni momento di convivialita. Lo stile raffinato della grafica,
la superficie materica dell'etichetta, le lavorazioni rispecchiano il carattere unico di queste birre e
I'identita del brand che in questi anni ha lavorato molto sulla sua immagine di prodotto.

“Il nuovo look delle Magnum Amarcord é frutto di un restyling che completa il percorso che ab-
biamo intrapreso due anni fa con l'obiettivo riportare al centro il brand, celebrandone radici e
valori attraverso i suoi prodotti... anche quelli speciali.” dichiara Francesca Marchetti, Marketing
Manager di Birra Amarcord SpA “Abbiamo coniugato questo intento con lo stimolo di un mer-
cato che negli ultimi anni riconosce sempre piu alla birra un ruolo premium, paragonabile a
quello tradizionalmente riservato al vino. | consumatori cercano prodotti capaci di esprimere
identita, qualita e cura, trasformando la birra in una proposta ideale per celebrare momenti
speciali e come idea regalo raffinata.”

Tutto questo é perfettamente racchiuso nelle nuove Magnum Amarcord.

Tre formati esclusivi, un packaging elegante e curato nei minimi dettagli, e una narrazione
autentica che contribuisce a rafforzarne il valore percepito. Oro sul pack, ma soprattutto oro nei
calici, dove la nota lager Amarcord propone un viaggio tra le biodiversita italiane attraverso lup-
poli e malti e si rivela ideale per i piu diversi abbinamenti grazie al gusto pulito ed equilibrato. Un
brindisi perfetto per chi ama la birra e ama la festa.
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