FICHE
PRODUIT

Noiraude

Biere Blanche 4,5% alcool

NOIRAUDE

|53242) Blanche

La biere Noiraude est une biere blanche pur malt, c'est a dire brassée avec du malt de blé et
du malt d'orge blond. Le brassage est effectué par la méthode d'infusion ce qui confére a la
biere son trouble naturel et son c6té aromatique tres développé.

Noiraude est peu houblonnée afin de garder a cette biere le coté désaltérant tant recherché par
les amateurs de bieres blanches. La fermentation est menée trés rapidement sous pression
pour garder au maximum les ardmes délicats produits par la levure.

Les attentions particulieres portées lors du brassage et de la fermentation font de cette biere
blanche un produit trés désaltérant, mais néanmoins aromatique.

Description : Biere blanche de Lorraine. Fermentation haute 4,5% alcool vol.
Composition : Eau, Malt de blé, Malt d’orge, Houblon, Levure.

Goiit : Légere amertume, douce saveur de céréales et nuances d’agrumes.
Conservation : entre 13°C et 15°C, a I’abri de la lumiere et debout.
Dégustation : a 4-6°C dans son verre spécial. S

Données techniques

Bouteilles de 33c¢l

Non consignées, étiquette et contre-étiquette
24 bouteilles par carton, DLUO : 18 mois
Gencod bouteille 33cl : 3 76005 635004 3

Minifits 5 litres

En acier, non consignées, étiquette

4 minifuts/ carton, DLUO : 6 mois
Gencod minifiits SL: 3 76005 635063 0

Fiits 30 litres

En inox, consigné, étiquette sur capsule ' '
18 flts/palette, DLUO : 18 mois *NOIRAUU
Gencod flts 30L : 376005 635044 9 «
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