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La Maison Caulier : Le secret d’une bière délicieuse, naturellement sans sucre.
La Maison Caulier est belge et se réfère à une tradition brassicole qui remonte à la Belgique de 1874. C’est de cette histoire que s’est inspiré Eric Coppieters en janvier 2008, quand il a décidé de reprendre et de revisiter ce patrimoine de tradition tombé dans les oubliettes. L’arrière grand-père de Eric était brasseur près de Lembeek, en Braband Flamand. Avant la seconde guerre mondiale, cette région était le berceau des bières Bruxelloises. Il y avait de nombreuses brasseries artisanales des deux côtés de la petite ville, le long de la rivière Zenne. Aujourd’hui, cette région est reconnue internationalement pour ses bières naturelles à partir de levures sauvages. Les levures sauvages ont donnée à l’homme ses premières bières. Depuis lors, la science brassicole s’est attachée avec succès à apprivoiser cet organisme vivant et imprévisible. Cette normalisation a eu un impact sur le goût de la bière. A l’exception de cette petite ville de Belgique, où l’on produit encore de la bière par un travail incessant d’essais et d’erreurs. C’est donc avec beaucoup de passion qu’Eric s’est attaché à restaurer un savoir-faire ancestral. 

En 1874, Caulier produisait une bière à partir d’ingrédients naturels au goût intense. Elle était beaucoup moins sucrée et donc moins calorique.  Après beaucoup de recherches et d’erreurs, la Maison Caulier est aujourd’hui parvenue à mettre au point un processus artisanal secret unique au monde…

Le secret d’une bière délicieuse, naturellement sans sucre. 
Outre ce secret unique au monde, la Maison Caulier restaure aussi une tradition de proximité et une philosophie du bien être, et propose deux bière spéciales produites toutes deux grâce à ce savoir faire naturel unique. 
La Maison Caulier : une tradition de proximité. 
A l’époque, la brasserie entretenait un lien personnel fort avec la communauté de ses amateurs. La bière était sur les tables des alentours, à la sortie de l’usine pour récompenser le travailleur, lors des grands moments familiaux, joyeux ou pénibles. Elle était là, discrète, elle entendait toutes les confidences, riait de toutes les blagues, simplement, fidèlement. Par son style de distribution exclusif et direct, la Maison Caulier veut restaurer ce lien personnel fort.
La Maison Caulier : une philosophie du bien être. 
La Maison Caulier rassemble une équipe lancée à la conquête de l’essence même de la bière, le GRAAL du bien-être, le secret de l’équilibre qui combine le plaisir de bières savoureuses dégustées sans la culpabilité de calories excessives. Les bières Caulier : particularités.
La Maison Caulier produit de vraies bières spéciales, artisanales et de dégustation, rafraîchissantes, potentiellement « enivrantes » (Alc 6,8%), conviviales et naturellement sans sucre.

Ses bières se distinguent par leur goût particulier et intense résultant principalement d’une méthode traditionnelle de brassage datant de 1874, combinée à une fermentation haute.

Une deuxième fermentation s’opère dans la bouteille, à la méthode Champenoise. Celle-ci permet à d’autres arômes particuliers de se développer. Ce sont les esters secondaires, qui comme pour le vin, apportent à nos bières leur complexité d’arôme, leur caractère et leur goût qui séduiront les vrais amateurs de bière.

Dans le respect des traditions, les bières sont issues d’une fabrication tout à fait naturelle et dans le respect de très hauts standards de qualité. 
Les meilleurs ingrédients pour faire les meilleures recettes sont : eau de source, malt 100% naturel, houblon, levure, quelques épices aromatiques naturelles et un savoir faire unique pour un goût sans nul autre pareil.

C’est aussi grâce à ce processus ancestral que la bière développe une mousse abondante, à bulles très fines et de densité sans nulle autre pareille qui laisse des disques sur la paroi de votre verre à chaque gorgée.  
Les bières spéciales Caulier ne sont que partiellement filtrées, conservant ainsi tout leur goût d’origine et leur moelleux. Leur aspect légèrement trouble est gage de leur naturalité.

Deux variétés pour varier les plaisirs : 
La Caulier Blonde : 

De couleur blonde or, légèrement trouble, cette bière forte vous séduit immédiatement par la richesse de ses effluves: mariage d’esters, de délicats parfums d’épice, d’agrume et de houblon aromatique. Quant au goût, d’emblée, c’est le houblon aromatique qui interpelle vos papilles. Suivent alors une complexité de goûts liés à la fermentation de 
notre levure unique au monde, enrobé ensuite par le moelleux et la douceur des épices. Un arrière-goût agréable s’installe doucement laissant en bouche une impression de fraîcheur résultant de la carbonatation naturelle et de l’absence de sucre.

La Caulier Blonde se déguste à une température de 8 à 10 degrés Celsius.

Si la Caulier Blonde est très rafraîchissante en apéritif, au repas elle peut remplacer les vins blancs et rehausse la saveur de la majorité des mets, et notamment les salades, crudités, viandes blanches, poissons et crustacées.

La Caulier blonde se conserve en cave entre 3 et 5 ans.

La Caulier Brune : 
De couleur brune-bourgogne, légèrement trouble, cette bière forte vous envoûte par ses multiples arômes d’épices sauvages et de caramel.  Quant au goût, ce sont les malts caramel et chocolat qui ouvrent le bal, rejoints ensuite par un riche goût d’épices. Enfin, une touche d’amertume aromatique vient rafraîchir le palais laissant à l’arrière-goût une impression désaltérante. Celle-ci résulte de la carbonatation naturelle et de l’absence de sucre. 
Dégustée lentement, elle ne cessera de vous surprendre alors qu’elle prend la température ambiante. Petit à petit ses arômes et goûts secondaires et tertiaires se dévoileront pour le plus grand plaisir de vos papilles gustatives.
La Caulier Brune se déguste à une température de 10 à 12 degrés Celsius.
La Caulier Brune accompagne parfaitement les pâtes, viandes rouges, les ragoûts et les plats épicés, de même que le gibier. Au Dessert, la Caulier brune vient rehausser la saveur d’une mousse au chocolat ou d’une salade aux fruits sauvages. On peut également la servir en apéritif et en digestif.

La Caulier Brune se conserve en cave entre 5 et 10 ans et se bonifie avec l’âge, en développant même des arômes et des goûts qui rappellent le porto.
Les bières Caulier « naturellement sans sucre » : une innovation majeure dans le monde brassicole.
C’est donc en cherchant à développer la meilleure bière au monde et en retournant à l’essence de la bière, aux recettes originelles, à l’époque où les produits n’étaient pas d’office sucrés et standardisés comme ils le sont aujourd’hui, que la Maison Caulier a découvert cette recette unique d’une bière pleine de saveur et « naturellement » sans sucre.
Cette recette et processus sont le fruit d’un savoir faire et d’un secret de fabrication qui font de leurs bières, des bières uniques au monde.   
L’allégation « sans sucre » a une reconnaissance juridique et ne doit pas être confondu avec d’autres allégations telles que  « pauvre en sucre », « moins sucré » ou « sans sucre ajouté ». L’allégation « sans sucre » est considérée comme une allégation « nutritionnelle » et fait l’objet d’une réglementation européenne entrée en application en 2007*. Celle-ci définit l’allégation «sans sucre» comme ne contenant pas plus de 0,5 g de sucres par 100 g ou par 100 ml.
Or toutes les bières de la gamme Caulier présentent un taux de sucre global (complexe + simple) inférieur à 0,5 g et plus précisément :
- Sucres simples inférieur à 0,001 g par 100 ml
- Sucres complexes (ou hydrates de carbone) inférieur à 0,4 g par 100 ml
Règlement (CE) n° 1924/2006 du Parlement européen et du conseil du 20 décembre 2006 concernant les allégations nutritionnelles et de santé portant sur les denrées alimentaires.

A titre indicatif, la contenance en sucre des bières spéciales leader sur le marché se situe entre 0,85 g/100 ml et 6,9 g/100 ml. Les bières Caulier sont donc en moyenne quatre fois moins sucrée que des bières comparables. C’est la raison pour laquelle la Caulier fait moins grossir que les autres bières.
Les bières Caulier s’adressent : aux sportifs épicuriens, aux bons vivants, soucieux de leur bien être physique, aux hyperactifs, amateurs de bières spéciales et de bons produits.
Les bières Caulier sont disponibles : immédiatement dans tous les Delhaize, ou en livraison à domicile.
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