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UNA FAVOLA DA SCOPRIRE
NEL CUORE DELLE DOLOMITI

Ii 17 Febbraio 1897 nasceva la Fabbrica in Pedavena, di-
ventata nel temposimbolo del territorio e protagonista
della cultura brassicola italiana. Un luogo dove convivono
antico e moderno, tradjzione e tecnologia e dove nasce
un prodotto di eccellenza italiana. Questo grazie anche
alla cura del nostro Mastro Birraio Dario che esprime al
meglio la tradizione della Fabbrica tramandata e custo-
dita negli anni.
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RICA IN PEDAVENA

DOLOMITI PILS
PEDAVENA
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DRAFT BEER ¢

FUSTO LE020 ¢

DOLOMITI SPECIALE
PEDAVENA
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DOLOMITI ROSSA
PEDAVENA
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STILE: Pils Italiana

Colore chiaro dai riflessi dorati. Il mal— :

to delle Dolomiti le conferisce un gu- i
sto pieno e armonioso, una personali-

ta importante e delicata. La schiuma :

compatta e il retrogusto persistente la

rende ideale a soddisfare il desiderio :

di una birra equilibrata e dissetante.

TESTA SPILLATURA: Sankey
FERMENTAZIONE: Bassa

VOL. i 18U
4.9% : 19

FUST0180% & ) PET 24 It
€OD. 5279
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STlLE Lager Speciale
Colore chiaro, dai riflessi d'oro inten- :

so. | lunghi tempi di fermentazione e
rmaturazione esaltano la componente !

aromatica delle materie prime. Il suo :
: gusto pieno e leggermente fruttato la :
rende apprezzata anche dai palati piv :
: colore caldo e ambrato.

: TESTA SPILLATURA: Sankey

: esigenti.

i FERMENTAZIONE: Bassa

: VOL.
£ 5.9%

 op

s 1 IBU
PR o

2o

: FUST0100% ) PET 24 It
: €OD.19
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i STILE: Festbier Doppio Malto

: Birra rossa di tradizione. Il malto cara-
i mello caratterizza il gusto pieno e in-
tenso. L'aroma delicato si caratterizza
per una miscela tra note di caramel-
lo e profumo di malto torrefatto. La

schiuma é cremosa e persistente e il

 FERMENTAZIONE: Bassa

: VoL
: 6.7%

: op ‘At

: IBU
2147 ‘::'

19

: FUST0100% & ) PET 24 It

C0D. 5280

------------------------------------------------------------
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| VANTAGGI
DEL FUSTO LED2®

RICICLABILE |

| fusti LEO2 sono costituiti a partire da ma-
terie prime riciclate e sono riciclabili in tutti

i loro componenti conferendoli in qualungue
impianto autorizzato per il ritiro delle materie

plastiche,

MINORE IMPATTO AMBIENTALE @
Sia in termini di emisioni di 02 (si pué spinare
anche ad aria compressal che di energia (non
c'é la logistica dei resi/vuotil.
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T4 MELLE DOLOMIT!

DOLOMITI
NON FILTRATA

B R R

STILE: Lager Non Filtrata

Colore oro caldo, ha un gusto con note :

fruttate.
La rifermentazione in c¢antina e la lun-

ghissima maturazione le donano una :

cremosita unica.
TESTA SPILLATURA: Sankey

FERMENTAZIONE: Bassa
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DOLOMITI 8°
DOPPIO MALTO

R e R e

STILE: Doppel Bock Chiara

La birra a piv elevata gradazione.

da bere con molta calma, apprezzan-
done il colore oro caldo con riflessi
ambrati, dato dal lento processo di
cottura e caramellizzazione del mosto.

: TESTA SPILLATURA: Sankey
: FERMENTAZIONE: Bassa

.

QUALITA INALTERATA NEL TEMPO @ : : ¢ VOL. :°P ‘¢‘ : I1BU

Alla birra non viene aggiunta C02 < A VOL. : °P .!;’. 4BU : 80% : 18 % 95

ed ha lo stesso gusto dal primo all'ultimo bic- 58% : 134 b T

chiere. La schiuma & sempre perfetta. Il fusto a - FUSTO 100% E_ﬁ PET 24 |t

doppia parete impedisce il contatto del prodot- ¢ FUSTO 100% vy PET 24 [t : COD. 5282

to con il gas usato per la spillatura per cui la C0D. 5281

birra ed il suo gusto si mantengono inalterati.
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PEI]AVEHA

BesssEssansenanes ssssmsssnsssnns o

STILE: Lager Pils

Colore chiaro dai riflessi do- *
rati. Il malto delle Dolomiti le :
conferisce un gusto pieno e
armonioso, una personali-

gusto persistente la rende : dj cottura e caramellizzazione

ideale a soddisfare il deside-

rio di una birra equilibrata e ¢ vo rotondo con note fruttate.

dissetante.

FERMENTAZIONE: Bassa

VOL. :°P &% : |BU
49% s S ig

F.TO 33 cl x 24 - COD. 218
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 DOLOMITI 8°
DOPPI0 MALTO
PEDAVENA

s sssssssssesse sanssee sssssssasanse
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STILE: Doppel Bock Chiara :

: La nostra birra a piU elevata :
: gradazione. Da bere con molta §

calma, apprezzandone il colo- ¢
ta importante e delicata. La :

schiuma compatta e il retro- :

re oro intenso con riflessi am- &

brati dato dal lento processo :

: del mosto. Equilibrio gustati-

Schiuma fine e compatta.

 FERMENTAZIONE: Bassa

VoL iop & i 18U
P80% iy Y ios

: FT0 33 cl x 24 - COD. 232

llﬂlﬂMITl ROSSA
PEDAVENA
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STILE Festbier

¢ Birra rossa di tradizione. Il ¢

: malto caramello caratterizza :
: : il gusto pieno e intenso. L'a- :

roma delicato si caratterizza :

: per una miscela tra note di :

: to torrefatto. La schiuma e
: colore caldo e ambrato.

: : FERMENTAZIONE: Bassa

: VOL.

: : op & 118U
t67% 147 a4 :19

vesa -}
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caramello e profumo di mal- :

DOLOMITI SPECIALE
PEI]AVEHA "

SEesssssnansany sssEsssEssanEEnnn

: STILE: Lager Speciale

Colore chiaro, dai riflessi
d'oro intenso. | lunghi tempi
di fermentazione e matu-
razione esaltano la compo-
nente aromatica delle mate-
rie prime. |l suo gusto pieno

: e leggermente fruttato la
: cremosa e persistente e il

rende apprezzata anche dai

: palati piu esigenti.

: : FERMENTAZIONE: Bassa

:FT033 clx 24 - COD. 224 !
: FT0 75 cl x 6 - COD. 216

:FT075¢clx6 - €COD.237

 op &

134 N

: VOL.
¢ 5:9%

: 1BU
)
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STILE: Pils [taliana - Super Premium

Gusto ethbrato e delicatamente :
armonioso a cui la media gradaz:one
alcolica conferisce rotondita e pie-
nezza. La leggera nota luppolata, I'ec-
cezionale persistenza della schiuma
e il bel colore dorato completano il
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: STILE: Dunkel

Un'ambrata dal colore meraviglioso et
: dalla schiuma compatta, cremosa e :

: pieno ed aromatico.

profilo di questa birra estremamente :

piacevole da bere.

FERMENTAZIONE: Bassa

VOL. :°P & ! IBU
50% : M6 & I8

F.TO 33 cl x 24 - COD. 212
FTO 66 cl x15-C0OD. 203

--------------------------------------------

: FERMENTAZIONE: Bassa

fvoL i°P # i 1BU
i59% 135% i 20

: F.T0 33 cl x 24 - COD. 249

----------------
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: STILE: Lager Senza Glutine

¢ lla produzione della Superior Senza
_: permstenl:e in cui si pUO riconoscere R G[Ut!ne V|Eﬁe monltoratﬁ Costante—
: l'inconfondibile luppolatura della ce- ¢ et &l foe di Slerin
: lebre Pedavena. Equilibrio gustativo : mente dagli esperti al fine di ottenere
: i "7 1 un prodotto ottimale sia nella scelta

: degli ingredienti, che sia nella defini-
: zione del gusto.

: FERMENTAZIONE: Bassa

PvoL ioP iU
:52% 12 4 24

: F.T0 33 cl x 24 - COD. 264
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