NEWTON A BLANCHE DE FLOREFFE BARBAR
LA POMME BRUXELLES BLONDE BLONDE
ACCY h') J ':_'; ¥ ‘ Biére fermentée haute = ‘& Biare fermentée haute e Biére fermentée haute Biére fermentée haute

. - 5. = (Ale) / Blanche trouble / ) (Ale) / Blanche trouble / (Ale) / Blonde / 330 ml / (Ale) / Blonde / 330 ml /
330 ml /4,5 9% ale. fvol 6,5% alc./vol. 8 % alec./vol.

330 ml /3,5 % alc. ivol

Une bigre blanche de

\ ; i 1\ 3 '_ haute qualité auguel
l* ll l* s . est ajouté 20% de jus
1 ] A\ de pommes. Faible en

Bigre dont la fraicheur
et la finesse s'allient &
un léger golt d'agrumes
(orange). Se sert fraiche
entre 3et6 C. Durée de
vie d'un an.

La Barbar est une biere
blonde a base de Miel.

Elle se deguste fraiche, a
environ 5 C.

Bigre d' Abbaye refermen-
tée en bouteille. Méme

sl tres froide elle peut
legerement se troubler,

la Floreffe Blonde garde
ainsl son bouguet inimi-
table. Servir frais entre

2ete C.Durée de vie
d'un an.

alcool, ¢'est une biére
fraiche et rafraichissante.
Servir frais entre 3 et 5.
Durée de vie d'un an.
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5 \,::;a_i_fir‘ e Jﬁ Fromage. & el - Fromage Gouda & Fromage & péte molle Fromage & pate molle
= e forms . La chadl - pate ferme, fabriqué a cro(te mixte - pate a cro(ite fleurie - pate

a partir de la recette
originale hollan-
daise. Affiné dans la

molle velowéa. Clest

un fromage dans la
famille des Bries, |l

cremeuse  puisque
l'on a ajouté de la
créme au lait lors de

mi-fort wvous est
offert a 6 mols de
vieillissement, il

est  légérement magse. |l presems se distingue par des la fabrication. Son
acidulé mais une saveur de noi- saveurs trés typées golt de beurre tout
demeure trés doux sefte légerement d'un fromage au lait a fait exquis saura

en bouche. acidulée. non pasteurisé. vous envolter.
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uni Biere fermentée haute Bigre fermentée haute Biére fermentée haute Biere fermentée haute
LIS (Ale) / Blonde / 330 ml/ (Ale) / Brune / 330 ml / {Ale) / Brune / 330 ml / (Ale) / Rouge / 330 ml /
7.5 % alc. ivol 6,5 % alc. /vol 8 % alc./vol. 3,5 % alc./vol.
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Biere d'Abbaye refer-
mentée en bouteille.
Tres ronde en bouche.
Son amertume magnifi-
quement mariee avec le
caramel est trés carac-
téristique. Servir frais
entre 4 et 12 C selon les
preferences de chacun.

Biére d'Abbaye refermen-
tée en bouteille. Golt
malté et nez caramelisé.
Servirfraisentred et 7 C
ou legerement chambréae.
Durée de vie de 18 mois.

Bigre d'Abbaye refermen-
tée en bouteille. Brune
forte de haute densité,
elle est renforcée avec
des aromates puissants

comme |'anis et la co-
riandre.

Adaptée au 21éme siécle,
ce produit tout en finesse
allie les saveurs de la
higre et du fruit. Elle se

- Pour bien réussir vos ACCORDS
J BIERES & FROMAGES, Il est
. recommendé de servir les Biéres 4 une
température de 8 C 410 C et d'utiliser
un couteau pour chacun des fromages.

E Agrémentez le tout de craquelins avec
. le godt le plus neutre possible (ni trop
salé, nl frop sucré) afin de ne pas B i B =
altérer la subtilité du goOt des Bleres JEE ~—~——~ """ TTTTTTTTTTTTTTTOOC B T TTTTTTTTTTT A B T TTTTTTTT T B T TTTTTTTTT e

et des Fromages. Ajoutez des fruits
o, ramne oues & sonn ore B8 MIGNERONDE _ ... LE COUREUR .= LECIELDE ... LE CHEDDAR
’ . ! Fanpa il maTan = - Finrae if masn
les services de maniére & mieux golter CHARLEVOIX DES BOIS ~ CHARLEVOIX VIEILLI 2 ANS
lesdifferentsproduits. = e ____ ____________________ "' _______________________ s @ R
. Nous vous suggerons de calculer 5 Fromage & péte Fromage Gouda & > La cheddar G
' anviron 304609 (1 42 0z) de fromage E B - Fromage 3 péte per

tra-fort est offert
a4 deux (2) ans
de maturation, il
a une pate plus
séche et un golt
plus prononce de
noisette.

demi-ferme, croute
lavée. Les odeurs
sont légéres, pre-
sentant des notes
de creme et de yo-
gourt. En bouche,
un golt de beurre
et de noisette.

pate ferme, assal-
sonne aux graines
de cumin. Il pré-
sente un arbme
prononce et la sa-
Veur marquée ca-
ractéristigue des
gpices indiennes.

sillée. Sa pate onc-
tueuse, legerement
persillée de veinures
bleues laisse en
bouche une saveur
subtile et agréable-
ment plguante.

- etde 3 a4 oz de biére par personne.

HEUREUX MARIAGE
BIERES & FROMAGES!




