
Birra in stile Festbier Affumicata:  
5,8% alc. Lager (bassa fermentazione).

Storia:
Rauca è una birra chiara dal carattere 
affumicato, pensata appositamente per 
sposarsi con i sapori tipici trentini. Ha un 
colore dorato carico, un corpo morbido 
e quel retrogusto di affumicatura che 
richiama i profumi dei masi d’alta quota. 
La sua bevibilità è sostenuta dalla 
bassa fermentazione e da un sapore 
maltato deciso, ma mai invadente.Con 
un finale pulito, questa birra richiama 
l’atmosfera festiva e i brindisi in 
compagnia.

Rauca: Affumicata, morbida e persistente.
Birra chiara con sentori di speck e ricotta 
affumicata. 
Il gusto è ben bilanciato e rinfrescante.
IBU: 26  EBC: 6   5,8% alc.

Abbinamenti Consigliati:
RAUCA si abbina a grigliate di carne, 
formaggi stagionati, canederli e salumi 
affumicati come lo speck.

Riconoscimenti:
Medaglia d’oro Cerevisia 2014

Produzione: (acqua, malto d’orzo, 
luppolo e lievito).
Rauca viene prodotta con 40% di 
malto d’orzo affumicato al quale viene 
aggiunta una moderata quantità di 
luppolo.
La birra viene prodotta con lievito 
a bassa fermentazione (lager), in 
seguito matura per un lungo periodo in 
contenitori di acciaio che garantiscono 
la massima freschezza e come ultimo 
passaggio, viene imbottigliata con 
la tecnica della rifermentazione in 
bottiglia.
Il mese successivo viene messa in 
consumo e pronta per essere degustata.

Conservazione:
Come tutte le birre artigianali a bassa 
fermentazione, Rauca deve essere 
conservata sotto i 7 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.
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