e o= == = = e " = =
e b JA V) M A A b v )4 ¥ |
|I |
BRASSER[E ! : ! : | _
BURGONOE SV, ;W% ;M BTy > i A VARG
& R N g ¥ (& :
5 4. e o 3 L k ﬂ‘ +
g R \ s a5 Loy s - -
- e NS e o W —
_ _ ——— . ___d __,J-". L _—
AMBREE BRADE ROUSSE FRAITS i iPot ) A no€L | BURGONOE
BlaDChe  BIOHOE MBRE RAD RC ROUGES Cassis CERVOISETOR{X PRIDTEMPS e
>S5 &5
(224 S
je Belgian Style Indian Pale |  Cervoise Traditional "
Style Witbier Pale Ale e Brown Ale TN V! Fruit Beer Fruit Beer : Red Ale . Barley Wine
Garde Tripel Ale ' Gauloise Saison )
Alcool 5% 6 % 7% 7% 8 % 8 % 5% 5% 6% 6,5% 5% 10,3 %
<SS &5
15 o Complexe . Bi o) HUEn Biére rouge Basse Biere quadra\ﬁl‘e
Florale Traditionnelle Houblon Houblonnée iere triple Bisreran. oy 48 inense | Biere gauloise | au caractére | fermentation complexe
Malts grillés fermentation ) ‘ N torreifié, vieillie en fit de
Aromes Agrumes  |Fruits a noyaux Biscuit Epices aux oiig Howdle | traditionnelle S Florale  Chéne qui
Chocolat fruits rouges | Bourgogne et | aux plantes, houblof=g m" SR c auX
4 o el - i rappelant Fruitée palais d'initiés
Saveurs Coriande Houblon Pain grillé . Sucrée (fraise, aux bourgeons P el épices les agrumes trés moelleuse
Fruits secs framboise, de Cassis doux, Biscuit caramélisée
F . . ; . : 3 et fleurs brassée sans le golit est plein,
Rafraichissante| Equilibrée Rondeur L Rondeur [cassis et cerise) Herficas <hices Finesse boisé, vanille
S5 i &
Couleur
(EBC) !
7 10 23 52 22 NA NA 25 10 37 18 56
0 120 | 0 120 | 0 120 | 0 120 | 0 120 | 0 120 0 120 O 120 |0 120 | O 120 0 120| 0 120
Amertume | JEEG—_—_— A | O | S T | O N | —— N | — _—
(IBU) 13 6 13 12 14 14 5 45 13 36 16 61
22D &
T° de service| 6/8°C 6/10° C 8/12° C 14/16° C 8/12° C 8/12° C 6/8° C 6/10° C 6/10° C 8/12° C 6/8° C 14/16° C
conseillée | glacéeen
Eté .

;I Notre engagement "Auxois Naturellement" : Toutes nos biéres sont brassées avec un minimum de 25% d'orge non malté du pays de I'Auxois
g & 1 A Y 4
Hane™ L'abus d'alcool est dangereux pour la santé - A consommer avec modération



