[image: image1.png]



[image: image2.png]Gaulier

Sugar Free by Nature
www.caulier.be




Persbericht 
Het Belgische Huis Caulier lanceert twee nieuwe 
«van nature zonder suiker» bieren
Brussel, 5 februari 2009 - Het Belgisch Huis Caulier kondigt de komst van zijn «van nature zonder suiker» bieren aan op de Belgische markt. De artisanale brouwtraditie van het Belgische Huis van Caulier produceert een hoogstaand bier uit 100 % natuurlijke ingrediënten met een onvergelijkbare smaak.
Natuurlijke ingrediënten met weinig caloriën
Het huis Caulier is Belgisch en verwijst naar een brouwtraditie die terugkeert tot het jaar 1874. Een periode waarin het Belgische Huis Caulier reeds een bier brouwde op basis van natuurlijke ingrediënten met een intense smaak en met heel wat minder suiker en dus ook minder caloriën. 
Gepassioneerd door het bier, ging men op zoek naar het ontwikkelen van het beste bier ter wereld en greep men terug naar de essentie van het bier zelf. De originele recepten zijn oorspronkelijk uit een tijd waar de producten nog niet zo gesuikerd en gestandaardiseerd waren als nu. Hierdoor hebben de stichters van het Huis Caulier een uniek artisanaal brouwproces op punt gesteld en bieren ontwikkeld vanuit een volledig natuurlijke fabricatie, met respect voor zeer hoge kwaliteitsnormen en met de beste ingrediënten: water, 100 % mout, hop, gist en natuurlijke aromaten. 

Een natuurlijk bier met een verleidelijke smaak, «van nature zonder suiker» en uniek op de wereld. Een geheim van evenwicht dat het plezier combineert van het proeven van smaakvolle bieren zonder het schuldgevoel van een teveel aan caloriën.
Een onvergelijkbare smaak
De Caulier bieren onderscheiden zich door hun speciale en intense smaak. Het resultaat van een traditionele brouwmethode en een proces van hoge gisting. 

Een tweede gisting vindt plaats in de fles, zoals bij de productie van Champagne. Dit laat toe om bijzondere aroma’s te ontwikkelen die, net als bij wijn, aan de Caulier bieren hun complexe karakter geven en hun smaak die de echte bierliefhebbers zullen verleiden.
Twee variëteiten speciaalbier
Het Huis Caulier biedt twee variëteiten speciaalbier aan:

Caulier Blond: 

Goudblond van kleur, verleidt dit bier onmiddellijk door de rijkdom van zijn delicate parfums van kruiden en citrus. Vervolgens komt de volheid van smaak en de zachtheid van kruiden. Een aangename smaak installeert zich langzaam en laat tenslotte een impressie van frisheid achter. Het resultaat van de natuurlijke sprankeling en de afwezigheid van suiker. Caulier blond wordt het best geproefd bij een temperatuur van 8 tot 10 graden Celsius.

Caulier Bruin:
Roodbruin van kleur, verleidt dit bier door zijn veelzijdige aroma’s. Het zijn de caramel- en chocolade mouten die het bal openen, en ze worden vervoegd door een rijke smaak van wilde kruiden. Tenslotte komt een verfrissende toets van bitterheid die een dorstlessend gevoel achterlaat, mede het resultaat van de natuurlijke sprankeling en de afwezigheid van suiker. Caulier Bruin wordt het best geproefd bij een temperatuur van 10 tot 12 graden Celsius. 
Een «lager-type» bier zal vanaf 2009 het «van nature zonder suiker» gamma bieren van het Huis Caulier vervolledigen.
Een bijzondere manier van verdelen
Het Huis Caulier heeft zich niet alleen geïnspireerd op een aloude traditie van recepten, maar ook op de oudste traditie van het verdelen van bier. Net zoals in de 19de eeuw, toen elke brouwerij een zeer nauwe band onderhield met de gemeenschap van liefhebbers van hun bier, en het bier aanwezig was op alle tafels in de buurt, bij het buitenkomen van de fabriek om de werknemers te belonen of op grote familiale momenten; wil het Huis Caulier deze sterke persoonlijke band herstellen met elkeen van zijn klanten en een exclusieve en directe manier van verdelen voorstellen met levering aan huis.

De Caulier bieren zijn daarnaast ook verkrijgbaar in alle Delhaize supermarkten aan een richtprijs van 1,29 € + leeggoed. 

Over Huis Caulier
Het Belgische Huis Caulier is opgericht in 1874 en sinds 2007 onder leiding van Eric Coppieters die de beheersing van de traditionele vermeningingsmethoden wenst te hernieuwen. Het Huis Caulier produceert hierdoor het eerste en enige bier in zijn soort zonder toegevoegde suikers. Het gamma bevat vandaag 2 speciale bieren, Caulier Blond en Caulier Bruin. De “premium” bieren bevatten 100% pure mout, met een hoog percentage aan gist. Hierna wordt het bier re-gegist in een fles volgens de methode “champenoise”. Dit alles volgens de zuiverste Belgische brassicole traditie. Het Huis Caulier distribueert momenteel zijn bieren in de Belgische supermarkt Delhaize en ook in de betere zaken die zich specialiseren in Belgisch bier in de Verenigde Staten.
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