Brasserie SICERIS
Centre Ville 5,4°

Q Lenharrée (51)
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Une biére ambrée de
.' fermentation basse issu d'un
traditionnel
J met en avant des arémes
cerealiers, caramelises et
toastes grace a futilisation de
malts aromatiques.
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VIENNA LAGER

Q LAGER VS ALE

La difference fondamentale reside
dans la levure et la temperature de
fermentation

Fermentation a basse
température

Cette fermentation a basse
température produit genéeralement
des bieres plus nettes, plus douces et
avec moins d'esters (aromes fruites)
que les Ales.

Vienna Lager:
Lager ambrée autrichienne

La Vienna Lager est un style distinctif de
Lager, connue pour son caractere malte,
ses notes de pain toaste, sa legere

douceur et sa couleur ambrée.



Brasserie SICERIS
Centre Ville 5,4°

Q Accords Mets et Biéeres

e Saveurs fumees: les notes maltees completent les saveurs fumees.

e Fromages doux : son profil de saveur equilibre ne dominera pas les fromages
délicats.

e ['amertume modéeree de la Vienna Lager peut aider a couper la richesse et la
salinite des olives offrant un bel equilibre en bouche.

AU MENU

e Gressin aux olives

e Focaccine aux graines de sesame
e Scamorza fumee (lait pasteurise)
e Tomme de Savoie (lait cru)

e Mimolette jeune (lait pasteurise)
e Téte de Moine (lait cru)

e Fruits secs

e Olives



Brasserie JUMIE New England India Pale Ale
NEIPA - 6,2°

Originaires de la region de la Nouvelle-
Angleterre aux Etats-Unis, elles se distinguent

9 Bucheéres (10) des !PA traditionnelles  par  plusieurs
caracteristiques :

& Robe trouble (Hazy)

C'est la caracteristique Vvisuelle la plus
distinctive. Les NEIPA ont une apparence
opague, souvent decrite comme ressemblant
a du jus d'orange ou a un smoothie.

Q Aromes intenses de houblon

Les NEIPA sont connues pour leurs aromes
explosifs de houblon, souvent decrits comme
fruités (fruits tropicaux et agrumes).

Q Amertume modérée

Contrairement aux IPA de la Coéte Ouest
americaine, qui sont souvent tres ameres, les
NEIPA ont une amertume beaucoup plus
douce et ronde.

& Corps moelleux (Juicy)

La presence de malts comme |'avoine et le ble
contribue a une texture en bouche douce,
cremeuse, voire "juteuse"



Brasserie JUMIE
NEIPA - 6,2°

Q Accords Mets et Biéeres

e |Les plats epicés: les notes fruitees et legerement sucrees des NEIPA peuvent
adoucir les epices.

e Les fruits de mer:les arbmes d'agrumes de la NEIPA (pamplemousse, citron) se
marient a merveille avec les fruits de mer.

e |es plats sucres/sales: Les notes fruitees de la biere peuvent s'harmoniser avec
les saveurs douces et fruitees.

AU MENU

e Dip de houmous

e Dip d’aubergine

e Carottes, concombre & radis

e Crevettes curry, coriandre & miel

d’acacia

¢ Coeur de saumon fume citron & basilic

e Melon, mozzarela di Buffala,
Coppa & piment d’Espelette

e Dip de Soubressade

e Baguette poulet/curry

e Chorizo



Brasserie Les 3 loups
Triple

Q Trélou sur Marne (02)

les 3 LOUPS

—www
TRIPLE T

! Bidre artisanale !

TRIPLE BELGE

La biére Triple nous vient
des biéres d’Abbaye

Une biere plus forte et plus «
travaillee » gqu’une simple biere
blonde a destination des invites de
marque

o Triple

e 3 fois plus de malt ?
e 3typesde malt?
e 3 fermentations ?

Q Principales caratértistiques:

e Teneur en alcool elevee

e Robe doree

e ArOmes complexes : le bouquet
est domine par des esters fruites
et des phénols épices

e Corps moyen a plein : la texture
est generalement ronde et
soyeuse



Brasserie Les 3 loups
Triple

Q Accords Mets et Biéeres

ACCORDS PAR COMPLEMENTARITE ET INTENSITE:

e Fromages a pate presseée cuite: les saveurs de noisette et legerement fruitees de
fromages comme le Beaufort se marient bien avec la complexité maltée et les
notes fruitées de la Triple. L'affinage plus long apporte une intensite qui tient
téte a la biere.

e Charcuteries fines et léegerement releveé : un saucisson brioché peut voir sa
saveur subtile rehaussees par la complexite fruitée et epicee de la Triple.

ACCORDS PAR CONTRASTE :

e Fromages a pate molle a crolte lavée (puissants): des fromages comme le
Maroilles avec leurs saveurs prononcees et leur céte "fermier", peuvent étre
adoucis et equilibrés par la richesse et la legere douceur de la Triple, tandis que
la carbonatation nettoie le palais.

AU MENU

e Saucisson brioche pistache
e Tarte au maroilles

e Beaufort

e Croix Suisse Ail des ours

e Gouda aux noix et noisettes
e Jambon de Reims

e Potjevieesch



Trappistes Rochefort 10
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Abbaye Notre-Dame de Saint-
Rémy de Rochefort BELGIQUE

JE SAINT-REMY - 5580

.[E&]J]Ji;i'tﬁ
Rochefor!
@

CERVEZA

Quadruple Belge

& Trappiste

"Trappiste" n'est pas un style de biere en

SO,

mais plutdét une indication de son

origine et de son mode de production:

Production au sein de |'Abbaye de
I'Ordre Cistercien

Supervision monastique

Revenus pour ['Abbaye et oceuvres
caritatives

& Quadruple

L’ABV se situe entre 9% et 14%,
apportant une chaleur notable

Saveurs riches de caramel, de fruits
noirs et parfois de notes epicees

Le corps est géneralement plein, voire
liquoreux

Une robe allant de I'ambre fonce au brun
profond, souvent avec des reflets rubis
Ou acajou

Q Belgian dark strong ale



Trappistes Rochefort 10

Q Accords Mets et Biéeres

UN ACCORD EN COMPLEMENTARITE :

e Dessertsriches au chocolat : les notes de malt torréfié et les ardbmes de fruits noirs de
la biere complétent a merveille les desserts au chocolat noir intense, les fondants, les
brownies ou les foréts noires.

e Desserts au caramel : les dessert au caramel et fruits secs s'accordent avec les
saveurs similaires préesentes dans la biere.

UN ACCORD EN CONTRASTE :

e Dessert aux fruits rouges : Contraste Acidité/Douceur Maltée
L'acidite vive des framboises offre un contraste rafraichissant avec la richesse et la legere
douceur maltée de la Rochefort 10 nettoyant le palais entre les gorgees.

AU MENU

e Tartelette aux noix de pécan
carameélisees

e Brownie

e Tartelette aux framboises



