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BELGIAN BEER

Blonde forte dotée d'une sublime couleur cuivrée,
refermentée en bouteille. Golt subtilement fruité, nez
parfumé (banane) avec une trés belle longueur en bouche.
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Compositions :

Eau : 80.83%

Malt : 12.66%

15 EBC Sucre : 5.90%

. Froment : 0.24%

_-T,_;'«&;".;;J‘, DLUO : 36 mois aprés production Levure: 0.23%

S i 33cL - 75¢L - 20L 3°<T°<25° Ne pas exposer au soleil Houblon : 0.12%

L Epices : 0.021%

e Type : Biére belge spéciale Houblons : Hallertau (Allemand)
il Couleur : Cuivrée Levures : Fermentation haute
’ ! Céréales : Malt d’'orge Température de service : 6-10°

TN\ SN\

5425032454013 5425032454037 5425032454334 5425032454358
0,10€ 0,40€ 0,20€ 60€ "
5425032454051 5425032454044 5425032454341
24X33CL 6X(4X33CL) 12X75CL -
6€ 6€ 6€
5425032454150 5425032454143 5425032454075 5425032454365
56X(24X33CL) 56X[6X(4X33CL)] 44X (12X75CL) 20X20L i
z P.32 X L.46 X H.20CM P.32 X L.46 X H.20CM P.37 X L.29 X H.32CM .
o) 17,7KG 17,7KG 17,7KG
2 CHEP CHEP CHEP CHEP
a P.100 X L.120 X H.175CM | P.100 X L.120 X H.175CM | P.100 X L.120 X H.146CM | P.100 X L.120 X H.72CM
= 1030KG 1030KG 800KG 525KG -
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