
La birra trappista

Le trappiste

La birra trappista è un tipo di birra prodotta dai
monaci trappisti o sotto il loro diretto controllo.
I trappisti prendono il nome dal monastero cistercense
di La Trappe, in Francia ed erano solo uno fra i tanti
ordini monastici a produrre birra per finanziare il
proprio sostentamento. In seguito alla Rivoluzione
francese e alle Guerre mondiali, numerosi monasteri
andarono distrutti.
Nonostante ciò, la popolarità delle birre trappiste
continuò a crescere, tanto che numerose birrerie non
autorizzate ne avviarono la produzione, obbligando i
monaci a prendere provvedimenti e a far nascere
l’Associazione Trappista Internazionale (ITA).
Dei 171 monasteri trappisti nel mondo, solo sette
producono birra – sei in Belgio (abbazia d’Achel,
abbazia di Rochefort, abbazia di Scourmont, abbazia di
Orval, abbazia di Westmalle, abbazia di Chimay) ed uno
in Olanda (abbazia di Koningshoeven); solo queste sette
abbazie possono vantare il titolo di trappista e sono
autorizzate ad etichettare le loro birre con il marchio
Authentic Trappist Product – Autentico Prodotto
Trappista – che indica l’osservanza di tre requisiti
stabiliti dall’ ITA:
 

http://www.pasticciamocongiusy.com/amici-della-birra/


1.      La birra deve essere prodotta all’interno di
un’abbazia trappista.
2.      L’intero processo produttivo deve svolgersi
sotto il controllo diretto della comunità monastica.
3.      I ricavi delle vendite devono essere utilizzati
dall’Ordine per perseguire atti caritatevoli.
 
Le birre trappiste sono prodotte con ingredienti
semplici e genuini, a testimonianza dello stretto
legame con la terra. Sono prevalentemente non filtrate
né pastorizzate, e per questo contengono lieviti vitali
e proseguono nella loro maturazione anche dopo
l’imbottigliamento. Queste birre migliorano sempre più
con l’invecchiamento e, a detta di molti, sono fra le
migliori del mondo.
 
Le birre trappiste sono:
 
Trappiste de Rochefort  –  Abbaye de Saint
RemyTrappiste de Chimay –  Scourmount AbbayeAchel  –
St. Benedictus Abbaye Orval – Abbaye Notre-Dame de
OrvalWestmalle – Abbaye de Notre Dame de la Trappe du
Sacre Coeur Westvleteren – Abbaye de Notre-Dame de
Saint SixtusLa Trappe – Abbaye de O.L.V. van
Koningshoeven 
 
1.    ROCHEFORT
Nel monastero di Saint Remy, si produce, sin dal XVI
secolo, un’ottima birra ad alta fermentazione. La
produzione è affidata a quindici monaci che risiedono
nell’abbazia e tengono gelosamente nascosto il processo
produttivo. La produzione annua è limitata: non tanto
per motivi economici, quanto piuttosto per rispettare



le esigenze del monastero.
 
 
A Rochefort si producono tre diversi tipi di birra,
ognuno dei quali è riconosciuto con un numero. Il
numero che dà il nome alla birra di Rochefort,
determina la densità della birra stessa.
Rochefort 6 (tappo rosso): è caratterizzata da una
gradazione alcolica di 7.5% vol. Il colore della
Rochefort 6 è rossastro, con riflessi dorato-ambrati;
ha un sapore consistente, leggermente speziato, e un
gusto intenso di caramello, frutta ed un tocco d’uva. È
prodotta una sola volta all’anno e rappresenta circa
l’1% della produzione totale. Per questo è la tipologia
più rara e piuttosto difficile da ottenere. Il finale è
prolungato, con note di lievito e malto.
Va servita a una temperatura di 10-12°C.
Rochefort 8 (tappo verde): si tratta di una birra dal
colore scuro, il cui sapore è complesso ed intenso. La
Rochefort 8 si distingue per la sua gradazione alcolica
superiore (9.2% vol.) e per il suo aroma, che presenta
note di frutta fresca, cioccolata amara, cuoio e
spezie. Conosciuta già dal 1954, inizialmente veniva
chiamata Spéciale; in seguito al successo crescente, è
arrivata a essere la porzione più estesa della
produzione.
Va servita ad una temperatura di 12-14°C.
Rochefort 10 (tappo blu): la più forte delle birre
della famiglia Rochefort (11.3% vol.), la 10 si
distingue per il suo sapore complesso ed intenso con
una schiuma molto compatta che ricorda un misto di
frutta candita, fico, miele, spezie piccanti,
liquirizia e cannella. Un vero e proprio tripudio



aromatico che si accompagna ad un bel colore marrone
scuro, con lievi riflessi rossastri ed un profumo
intenso e complesso.
Va servita ad una temperatura di 12-14°C.
 
Questa tipologia di birra va accompagnata a piatti con
formaggi di lunga stagionatura e alle erbe, oltre a
essere anche adatta per piatti speziati e al fianco di
carni rosse alla brace.
Queste birre possono essere conservate nelle cantine
anche per cinque anni, mantenendo la loro qualità.
Ognuna di queste, è prodotta secondo la stessa ricetta
(orzo e luppolo coltivati nei campi del monastero);
l’unica cosa che cambia è la gradazione alcolica.
L’acqua utilizzata per queste birre viene attinta da un
pozzo, situato all’interno delle mura del monastero.
 
2.    CHIMAY
 
Il monastero di Scourmount avviò la produzione della
famosa Bières de Chimay nel 1863. Questo birrificio
offre lavoro a 82 persone e la metà della produzione
viene destinata all’esportazione. Con i guadagni
provenienti dalla vendita della birra e degli ottimi
formaggi trappisti Chimay, la comunità monastica
supporta progetti benefici nei paesi in via di
sviluppo. Gli ingredienti sono stati argomento di
interesse: tutte le birre sono fatte con acqua, orzo
germinato, amido di grano, zucchero, estratto di
luppolo e lievito.
La birra Chimay viene prodotta in tre differenti
tipologie:
Chimay Blanche o Tripla (detta Cinq Cents in bottiglie



da 75 cl.) ha una gradazione alcolica dell’8%, un
colore giallo dorato e un aroma complesso che sa di
luppolo e lievito. Il gusto è piacevolmente luppolato,
con sentori fruttati (uva e prugna) ed un aroma
complesso. Si caratterizza per un retrogusto lievemente
amarognolo.
Va servita ad una temperatura di 8-10°C.
Chimay Rouge (detta Première, in bottiglie da 75 cl.)
ha una gradazione alcolica di 7% vol. Si tratta di una
birra non pastorizzata, rifermentata in bottiglia, dal
colore marrone scuro. Forma una schiuma molto densa e
cremosa, e sprigiona un aroma dolce dal gusto di frutta
(in genere di albicocca). 
 
 
Il gusto è equilibrato e fruttato, con una lieve punta
di amarognolo; al palato si presenta leggermente
astringente e lascia un retrogusto aromatico. Il malto
in questa birra ha un carattere ricco, con sentori di
noci, lievito e pepe della casa.
 
Va servita ad una temperatura di 10-12°C.
 
Chimay Bleue (detta Grande Réserve in bottiglie da 75
cl.). Si tratta della Chimay a maggior gradazione
alcolica (9% vol.), una birra caratterizzata da una
lunga fermentazione non pastorizzata e rifermentata in
bottiglia. LaChimay Bleue di colore rame scuro ha una
schiuma cremosa e un gusto un po’ amaro. E’
caratterizzata da un’intensa fragranza di lieviti e
frutti, con un piacevole sapore di malto tostato
leggermente piccante.
Va servita ad una temperatura di 12-14°C.



 
Esiste anche la Chimay Dorée (4,8% vol), fermentata
dagli stessi ingredienti della Rouge, ma più pallida e
diversamente speziata. È una varietà rara, ideata per
essere bevuta soltanto in abbazia o alla vicina locanda
 Auberge de Poteaupré, associata all’abbazia. Gli
stessi monaci bevono questa varietà di birra piuttosto
che le altre tre, più forti. Non c’è mercato ufficiale
per la Dorée e le poche bottiglie che escono
dall’abbazia sono per vie ufficiose. Va servita intorno
ai 6-8°C.
La trappista Chimay è trasportata dal monastero
all’impianto di imbottigliamento di Baileux, a 12
chilometri di distanza, che può riempire 40.000
bottiglie all’ora.
La birra viene così fatta rifermentare in bottiglia per
tre settimane, prima della spedizione. Solo il 20%
della produzione di birra Chimay è venduto sui mercati
d’esportazione.
La Chimay va accompagnata a piatti con formaggi
(freschi o di lunga stagionatura), con piatti di carne
rossa e anche con dessert al cioccolato.
 
3.    ACHEL
 
L’abbazia belga di St. Benedictus avviò la produzione
di birra dal 1850 fino al 1914, e successivamente se ne
perse la tradizione; solo nel 1998, la produzione
ricominciò grazie alla passione di un monaco – nonché
mastro birraio – che riprese le ricette originali di
Fratello Thomas, storico mastro dell’Abbazia.
Nonostante sia il più piccolo dei monasteri trappisti a
produrre birra, ad  Achel nascono cinque tipi di birra:



Achel Blond 8° (8% vol.): questa birra è caratterizzata
da un colore giallo dorato e forma una schiuma fine,
non persistente. Il profumo richiama note di miele,
bacche, frutta (uva, pera) e lievito, sfumate nel
sentore di alcol. Il gusto è dolce e leggermente
speziato (su tutti, predominano chiodi di garofano e
pepe), fruttato (ricco di sapori legati alla frutta
matura) con note di malto, e il retrogusto è
gradevolmente luppolato ma tendenzialmente dolce.
Va servita ad una temperatura di 8-10°C.
 
Achel Blond 5° (5% vol.): birra dal colore aranciato e
dall’aspetto torbido. Forma una schiuma densa e
persistente, ed è caratterizzata da un aroma
inizialmente fruttato e speziato che, successivamente,
lascia intendere il gusto alcolico e di malto tostato.
È una birra tendenzialmente dolce, con sentori di
spezie, coriandolo, lieviti e frutta (mele, pere, uva),
e un pizzico di aroma di luppolo. Il retrogusto è
aromatico e dolce, con solo una lieve punta di
amarognolo.
Va servita ad una temperatura di 8-10°C.
 
Achel Bruin 5° (5% vol.): birra dal colore marrone
ambrato intenso, con riflessi aranciati. Il profumo è
piacevolmente luppolato, e richiama al malto tostato;
il sapore della Bruin “5°” è complesso, lievemente
dolce e persistente, con note di caramello e frutta, ed
il retrogusto lievemente tostato è persistente.
Va servita ad una temperatura di 10-12°C.
 
Achel Bruin 8° (8% vol.): gradevole birra dal colore
rosso rubino scuro, torbido, che forma una schiuma



densa ma non troppo persistente. Si percepiscono
profumi floreali e di frutta scura matura; il sapore è
rotondo e complesso, con note aromatiche di liquirizia,
noce moscata, malto e rabarbaro. Nel finale lascia un
piacevole retrogusto maltato.
Va servita ad una temperatura di 10-12°C.
 
Achel Extra (9.5% vol.): birra dal colore rosso ambrato
scuro, tendente al marrone e lievemente torbido, la
Extra è la più forte delle birre della famiglia Achel.
Viene commercializzata esclusivamente in bottiglie da
75 cl.; forma una schiuma dal colore beige chiaro, di
consistenza media. Il profumo è decisamente pieno ed
intenso, con un complesso sentore di spezie
(soprattutto chiodi di garofano), caramello,
liquirizia, cioccolata amara, frutta rossa e malto, nel
quale si percepisce distintamente l’alcol. Il sapore è
dolce e speziato, con lievi sentori di zucchero candito
e vaniglia, ma anche maltato e, nel finale, leggermente
acidulo. Il retrogusto è piacevolmente alcolico, dolce
e con solo una punta di amaro. La Achel Extra è
considerata fra le migliori birre trappiste belghe.
Va servita ad una temperatura di 12-14°C.
 
La tipologia di birra Achel Blonde è adatta a primi
piatti (risotti e cereali), secondi piatti mediamente
strutturati e non molto grassi (carni bianche). Si
accompagna bene a  formaggi a pasta cotta o dura di
media stagionatura oltre che  a dessert di  pasta
frolla con mandorle e uva passita.
L’ Achel Bruin si adatta a primi piatti (risotti,
pasta, cereali e polenta), secondo piatti (carni
bianche e rosse). Si accompagna a formaggi (di media-



lunga stagionatura) e a dolci al cioccolato o al caffè.
 
4. ORVAL
 L’abbazia di Orval (il cui nome significa Valle d’Oro)
ha una storia antichissima: venne fondata addirittura
nel 1070, da monaci benedettini e in seguito distrutta
dalle truppe francesi nel 1793.
 
Nel 1926, i monaci dell’Abbazia francese di Sept-Fons
decisero di ricostruire l’antica abbazia, fondando nel
1931 il Birrificio di Orval il cui scopo originario era
quello di supportare l’opera di ricostruzione grazie
alla vendita di birra.
 
La costruzione del monastero venne ultimata nel 1948, e
la produzione di birra da allora prosegue senza sosta:
i proventi delle vendite sono impiegati per la
manutenzione del monastero e per numerosi progetti
sociali.
 
Le birre prodotte ad Orval, sono di due tipi:
 
Orval Trappist Ale: presenta una gradazione alcolica di
6.2% vol., birra molto amara prodotta con fiori di
luppolo freschi, fermentata la prima volta con lieviti
aromatici, poi rifermentata nei tini ed infine in
bottiglia. Il colore è ambrato torbido con riflessi
aranciati, ed il sapore è asciutto e piacevolmente
amarognolo. A tutto questo si unisce un profumo
decisamente intenso e complesso, che richiama alla
frutta (prugne, susine ed arancia) ed alle erbe
aromatiche come liquirizia, china e rabarbaro.
 



Questa complessità di sapori e profumi rende la Orval
Trappist Ale particolarmente adatta ad accompagnare
cibi come formaggi erborinati, carne e pesce affumicati
o arrostiti.
Non a caso è detta la Regina delle Trappiste.
Per gustarla al meglio, si consiglia una temperatura di
servizio intorno ai 14°C.
 
Petite Orval: birra leggera caratterizzata da una
gradazione di 3.5% vol., la Petite Orval è
letteralmente introvabile al di fuori del monastero,
dal momento che viene prodotta esclusivamente ad uso e
consumo dei monaci trappisti e dei loro ospiti.
 
 
5. WESTMALLE
 
L’Abbazia di Westmalle deve il suo nome alla sua
ubicazione, a ovest rispetto alla città di Malle. Il
monastero cominciò la produzione della birra più di
duecento anni fa, ma la commercializzazione avvenne
solo nel 1861, seguendo l’esempio dell’Abbazia di
Chimay.
Gli ingredienti utilizzati per questa birra trappista
sono l’acqua freatica purissima di Westmalle, malto,
lievito, luppolo e zucchero. Nonostante l’automazione
d’avanguardia del processo di produzione, il luppolo è
aggiunto ancora a mano nelle caldaie di bollitura,
 nella sua forma naturale e in momenti ben precisi.
Nell’abbazia vengono prodotti un ottimo formaggio a
pasta semidura e tre tipi di birre rinomate:
 
Westmalle Extra: Ha una gradazione alcolica del 5.5% e



viene prodotta solo due volte all’anno, ed è una vera
rarità. Infatti è ad uso esclusivo dei monaci
dell’Abbazia e dei loro ospiti. Non è commercializzata,
pertanto può essere gustata soltanto sul posto o nel
Cafè Trappiste a lato del monastero. La leggenda vuole
che le pompe del Café siano direttamente collegate ai
serbatoi dell’abbazia.
 
Westmalle Dubbel: E’ una birra scura con riflessi
rossastri, con gradazione del 7% di volume e
rifermentata in bottiglia. La sua produzione ha avuto
inizio nel 1926. Ha un aroma fragrante, fruttato, con
richiami alle erbe aromatiche. Il sapore ricorda il
malto e ha un retrogusto leggermente secco e
persistente.
Va servita ad una temperatura di 12-14°C.
 
Westmalle Tripel: prodotta a partire dal 2002, è una
birra chiara, di colore giallo dorato e con gradazione
del 9.5% di volume. E’ caratterizzata da
rifermentazione in bottiglia e ha un sapore complesso,
fruttato e luppolato. Elegante ed equilibrata, la
Tripel lascia in bocca un retrogusto fresco e fruttato,
molto persistente, che richiama alle note di vaniglia.
Va servita a una temperatura di 10-12°C.
 
Per godere appieno di una birra Westamalle Doubbel o
Tripel si consiglia di lasciarla riposare
preferibilmente 8 giorni ad una temperatura tra i 12 e
15 gradi e lasciare il sedimento nella bottiglia
ottenendo una bevanda limpida e di aspetto gradevole.
Una bella schiuma è un altro dei segreti con cui la
birra trappista Westmalle rivela pienamente il suo



ricco aroma. Le birre trappiste si servono
tradizionalmente in un bicchiere a forma di calice;
alcuni dilettanti preferiscono servirli in un bicchiere
tulipano (più stretto sul vertice) per concentrare
meglio gli aromi.
La Westmalle può accompagnare i piatti a base di
formaggio o di carni rosse. In aperitivo, può essere
accompagnata da assaggi di emmentaler o di comtè
 aromatizzato da una punta di senape.
 
 
6. WESTVLETEREN
 
L’abbazia di Saint Sixtus venne fondata a Westvleteren
nel 1831, mentre la fondazione del birrificio risale al
1839. Ancora oggi la birra viene prodotta seguendo
fedelmente le ricette tradizionali insieme però alle
più moderne tecnologie. La produzione avviene in
quantità limitata, per sostenere il mantenimento della
comunità monastica e il finanziamento di progetti
benefici.
In quest’ abbazia vengono prodotti tre tipi di birra:
 
Trappist Westvleteren Blonde (tappo verde): ha una
gradazione del 5.8% vol., presenta un colore dorato ed
è una birra molto rinfrescante che va servita fredda.
E’ dotata di un sapore aromatico, leggermente dolce e
fruttato, con richiami a spezie come chiodi di garofano
e pepe.
 
Trappist Westvleteren 8 (tappo blu): Ha una gradazione
dell’8% vol.; è una birra scura che non subisce
processi di filtrazione o pastorizzazione. Non deve



essere servita fredda, ma a temperatura ambiente. Si
tratta di una birra corposa, con un sapore che offre
notevoli richiami fruttati a prugne, fichi e datteri,
nonché a spezie. Il retrogusto è dolce ed aromatico.
 
Trappist Westvleteren 12 (tappo giallo): è un’altra
birra scura, introdotta nel 1940, con una gradazione
del 10.2% vol. e, come le altre, anche questa varietà
non subisce processi di filtrazione o pastorizzazione.
Per gustarla al meglio, la Westvleteren 12 va servita a
temperatura ambiente. Ha un sapore fruttato, con
richiami al luppolo e alle spezie. E’ caratterizzata da
un aroma complesso, e un sapore di malto con accenni di
cioccolato, liquirizia, caramello e coriandolo.
 
Le tre varietà di birra Westvleteren vanno servite ad
una temperatura di 10-12°C. Molti preferiscono il gusto
che hanno dopo una conservazione di diversi anni.
Secondo una limitazione risalente al 1945, le bottiglie
non hanno l’etichetta, e riportano sul tappo la
gradazione alcolica secondo il sistema belga, e tutte
le informazioni richieste per legge. A causa del poco
spazio a disposizione, la Westvleteren è l’unica delle
birre trappiste che non riporta sulle bottiglie il logo
ufficiale di prodotto autentico trappista.
La Westmalle è abbinabile a formaggi (di lunga
stagionatura) e si sposa benissimo con salumi , carni
bianche e molti dolci, crostate e torte di frutta.
 
 
7. KONINGSHOEVEN
 
La nascita dell’Abbazia di Koningshoeven risale al 1881



e la produzione della sua birra trappista si deve a un
frate originario di Monaco di Baviera, figlio di un
mastro birraio. L’abate decise quindi di sfruttare le
capacità di questo monaco per avviare la produzione di
birra, il cui commercio, secondo le esigenze
dell’epoca, avrebbe contribuito al sostentamento della
comunità monastica. Ancora oggi la vendita di birra sta
alla base dell’economia di Koningshoeven, e la
produzione è cogestita grazie alla partecipazione della
Bavaria, nota società tedesca produttrice di birra.
Proprio a causa di questo accordo commerciale, fra il
1999 e il 2005, all’abbazia era stata revocata
l’autorizzazione all’utilizzo del logo. Nel monastero
olandese sono in funzione una panetteria che produce
uno speciale pane di malto, ed un’ attiva cioccolateria
il cui fiore all’occhiello sono i tartufi denominati
Quatruffel ripieni di birra.
 
A Koningshoeven si producono sei tipi di birra:
 
La Trappe Blond: con gradazione alcolica del 6.5% vol.,
questa birra bionda doppio malto ad alta fermentazione,
è caratterizzata da un aroma fragrante ed è un’ottima
bevanda rinfrescante, dal piacevole retrogusto
amarognolo. Può essere accompagnata ad alcuni piatti a
base di pesce, sia in umido che al forno, nonché a
salmone e a formaggi di stagione. Va servita ad una
temperatura di 13-16°C.
 
La Trappe Dubbel: gradazione alcolica del 7% vol., la
Dubbel è una birra ambrata e fragrante, dal sapore
gradevole e rinfrescante. Si accompagna ottimamente con
carni, secondi e formaggi. Va servita ad una



temperatura di 10-12°C.
 
La Trappe Tripel: con una gradazione alcolica dell’8%
vol., la Tripel è una birra trappista scura dal gusto
leggermente fruttato e piacevolmente amarognolo. E’
opportuno abbinarla a formaggi, carni rosse o salumi.
Va servita ad una temperatura di 13-16°C.
 
La Trappe Quadrupel: gradazione alcolica del 10% vol.,
si tratta della birra a più elevata gradazione alcolica
prodotta a Koningshoeven. Il suo sapore è ricco e
pieno, con un retrogusto amarognolo. Ciascuna bottiglia
viene commercializzata con la data di produzione,
poiché laQuadrupel è ottima per essere invecchiata. A
tavola si accompagna bene con formaggi di media
stagionatura, carni grigliate e leggermente speziate,
frutta secca edessert. Va servita ad una temperatura di
14-16°C.
 
La Trappe Quadrupel Oak Aged: anch’essa caratterizzata
da una gradazione alcolica del 10% vol., questa birra
viene sottoposta ad una maturazione in botti di legno
simili a quelle utilizzate per invecchiare whisky ed
altri distillati; questo conferisce alla Quadrupel Oak
Aged un gusto pieno, piacevolmente aromatico e
complesso. È una tipica birra da meditazione, da
sorseggiare e gustare senza fretta. Si accompagna a
primi, pesce e carni, salumi e crudi. Va servita ad una
temperatura di 10-14°C.
 
La Trappe Witte Trappist: con una gradazione alcolica
del 5.5% vol., questa birra viene prodotta con frumento
e speciali luppoli aromatici. Non è né filtrata né



fermentata, e ciò consente alla birra di maturare anche
in seguito all’imbottigliamento. E’ una birra molto
estiva ed altamente rinfrescante, per questo va servita
più fredda delle altre, tra i 4 e i 6 gradi centigradi
e si accompagna a cibi leggeri o di stuzzicheria.
 
Recentemente, l’abbazia di Koningshoeven ha avviato la
produzione di altre tre tipologie di birra, oltre a
quelle già esistenti.
 
La Trappe Bockbier con una gradazione alcolica del
7%vol. viene prodotta utilizzando solo ingredienti
naturali. Birra stagionale di colore rosso profondo ha
un sapore molto ricco e un aroma di malto garbato ed
elegante al tempo stesso. Il luppolo aromatico gli
conferisce un’amabile amarezza. Tutte queste
caratteristiche rendono laBockbier una birra
meravigliosa ed estremamente coinvolgente.
La Trappe Isid’or con una gradazione alcolica del
7,5%vol. prende il nome dal fratello Isidoro, primo
birraio di La Trappe. Inizialmente, questa birra fu
prodotta per celebrare il 125° anniversario della
fabbrica di birra trappista, avvenuto nel 2009. La
Isid’or è stata così ben accolta che si è deciso di
integrarla fissa nella linea di birre prodotte. Si
presenta ambrata con una nota dolce di caramello, con
corpo pieno e gusto morbido coadiuvati da un leggero
amaro che si completa dal retrogusto fruttato, cose che
la rendono una birra completa ed appagante.
La Trappe Puur ha una gradazione alcolica del 4,7%vol.
E’ una birra, fresca e allo stesso tempo leggera con
una buona luppolatura. E’ la prima birra trappista ad
utilizzare ingredienti completamente biologici e di



alta qualità. Questo è il motivo per cui il Padre Abate
ha deciso di definirla pura. La ricetta della Puur
Trappe nasce dalla combinazione di una continua ricerca
dell’eccellenza e di una dedizione appassionata alla
birra, sempre nel rispetto delle persone e della
natura.
 


