
crepuscolo
IPA

VALORI NUTRIZIONALI 
PER 100ML DI PRODOTTO
Energia: 		 89Kj / 21kcal 

Grassi: 		  0,0 ml 

di cui saturi: 	 0,0 ml 

Carboidrati:	 4,5 ml 

di cui zuccheri: 	 4,3 ml 

Proteine: 	 0,062 ml 

Sale: 		  0,010 ml

plato: 					    16,5 °P

alcool. 				    6,6% vol.

ibu: 					     50

colORE: 				    24 EBC

anidride carbonica lattina:	 	 4 ± 0,5 g/l

DESCRIZIONE

IT Birra dal colore ramato, doppio malto, prodotta con malto d’orzo al 100%, marcatamente  amara, con note 
aromatiche e retrogusto erbaceo dato dall’utilizzo di luppoli selezionati e “dry hopping”, schiuma compatta, cremosa e 
aderente. Non filtrata, non pastorizzata, ad alta fermentazione e rifermentata in lattina. EN Pure malt ale, brewed with 
100% barley malt. crepuscolo has a defined bitterness and a herbaceous aftertaste due to the use of selected hops and 
dry hopping. Its head is thick, creamy and adherent. unfiltered, unpasteurized, top-fermented and second fermentation 
in the can. FR Bière de couleur cuivré, double malt, produite avec 100% de malt d’orge, nettement amère, avec des notes 

aromatiques et un arrière-goût herbacé donné par l’utilisation de houblons sélectionnés et “dry hopping”. Sa mousse est 
compacte, crémeuse et adhérente. Bière de haute fermentation, ni filtrée, ni pasteurisée, et refermentée en canette.

INGREDIENTI ALLERGENI

IT  acqua di Gualdo Tadino, malto d’orzo, luppoli, lieviti. 
EN water of Gualdo Tadino, barley malt, hops, yeasts.
FR eau de Gualdo Tadino, malt d’orge, houblons, levures.
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FORMATI

PALLETTIZZAZIONE

BOTTIGLIE PER CARTONE

CARTONI PER STRATO

STRATI PER PALLET

CARTONI PER PALLET
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lattina 33CL
CODICE PRODOTTO: PFC221

EAN13 LATTINA: 8056732802148 | EAN13 CARTONE: 8056732802506 | ITF14: 18056732802145

33CL

24

9

8

72

Essendo birre non pastorizzate, nel corso della vita del prodotto 
può proseguire l’attività del lievito incrementando la quantità di CO2.


