
Birra in stile Altbier:  5% alc. Ale 
(alta fermentazione).

Storia:
L’Alta Vienna è la prima birra creata nel 
garage di casa, nata dalla curiosità e dal 
desiderio di unire ingredienti tradizionali 
alle materie prime meravigliosamente 
offerte dalla montagna.
Con l’utilizzo al 100% di malto Vienna, 
siamo riusciti a realizzare un’ambrata 
femminile dal sapore intenso e dolce. 
Molto apprezzata, si lascia bere con 
semplicità e nel corso degli anni ha 
riscosso tanto successo e popolarità 
da conquistare la medaglia d’argento ai 
Mondiali di Barcellona del 2023.

Alta Vienna:  Ambrata, amabile, morbida e 
caramellata.
Dal gusto delicato che ricorda il caramello 
salato.
IBU: 20  EBC: 30  5%alc.

Abbinamenti Consigliati:
L’Alta vienna si abbina perfettamente ai 
sapori tendenti al dolce come verdure, 
affettati, primi e secondi piatti profumati.

Riconoscimenti: Medaglia d’argento 
Barcelona beer challenge 2023.

Produzione: (acqua, malto d’orzo, luppolo 
trentino e lievito).
L’Alta Vienna viene prodotta dalla sapiente 
fusione del malto caramellato che le 
conferisce il suo tipico sentore fruttato. 
La luppolatura trentina, caratterizzata da note 
amare e erbacee, è invece contenuta, per non 
coprire le dolci note maltate.
La fermentazione si sviluppa grazie a 
lieviti ad alta fermentazione, da cui deriva 
la nomenclatura Ale. Matura per un lungo 
periodo in contenitori di acciaio inox che 
garantiscono la massima freschezza e 
viene poi imbottigliata con la tecnica della 
rifermentazione in bottiglia.
Dopo circa un mese viene messa in consumo, 
pronta per essere degustata.

Conservazione:
Come tutte le birre artigianali ad alta 
fermentazione (Ale)  l’Alta Vienna deve 
essere conservata sotto i 15 gradi.

Confezioni disponibili:
bottiglia da 33cl.
bottiglia da  75cl.
Cartone da 12 bottiglie da 33cl.
Cartone da 6 bottiglie da 75cl.
Fusto da 30 litri.


