La bonne espérance est brassée a partir d'eau de puits et d’'orge de printemps.
Son amertume provient d’'un subtil mélange de fleur de houblon des meilleures
cultures. Elle recoit du sucre candi et des aromates moulus, ce qui donne a cette
biére cette saveur « fumée » tout a fait particuliere.

La blanche de Bruxelles doit son trouble naturel & la part importante (40%) de
froment qui entre dans sa composition. La méthode de brassage est trés lente, non
filtrée, elle refermente en bouteille avec de la levure et du sucre. A déguster entre
4 et 6°en appréciant les notes de coriandre et de c uragcao ajoutées a la cuisson.
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Avec la Barbar, vous remontez aux sources de l'art brassicole, pendant des
siecles le seul sucre connu en Europe fut le miel. Avec les aromates, les
brasseurs [l'utilisaient largement pour élaborer leurs cervoises qui ne
s’appelaient pas encore « bieres ». Brassée avec une eau de puits tres pure, la
recette d’aujourd’hui se veut fidéle aux ingrédients et aux méthodes utilisées
des siécles durant.

La brasserie LEFEBVRE utilise pour la fabrication de ses KRIEK (
(cerise en flamand) uniguement du jus de fruit, environ 15%. Cela i
donne un parfait équilibre entre le godt sucré du fruit et I'amertume ERgIA
de la biere. Pour des raisons économiques, certaines brasseries :
industrielles se servent de sirop...Cela produit des KRIEK trop
sucrées plus apparentées a de la limonade qu’a de la biere lambic.
Un gros volume de production correspond quasi automatiquement a
un godt « standardisé », il faut savoir faire des choix !

" # 1%

Le demi métre de biére contient 8 bouteilles et représente bien la
production brassicole belge, il constitue un cadeau original pour tous
les amoureux de la biére.
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