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Het huis Caulier : Het geheim van een heerlijk bier, van nature zonder suiker
Het Huis Caulier is Belgisch en verwijst naar een brouwtraditie die terug keert naar het België van 1874. Het is deze geschiedenis die Eric Coppieters geïnspireerd heeft in Januari 2008, toen hij beslist heeft om de draad terug op te nemen en dit patrimonium dat in de vergetelheid gevallen was opnieuw te bezoeken. De overgrootvader van Eric was brouwer dicht bij Lembeek, in Vlaams-Brabant. Voor de tweede wereldoorlog was deze streek de wieg van de Brusselse bieren. Er waren talloze artisanale brouwerijen langs beide kanten van dit kleine stadje, langs de oevers van de Zenne. Vandaag is deze regio internationaal vermaard voor zijn natuurlijke bieren op basis van wilde gisten. De wilde gisten hebben de mens trouwens zijn eerste bieren geschonken. Sinds die tijd heeft de brouwwetenschap zich met succes toegelegd op het beheersen van dit levende en onvoorspelbare wezen. Deze normalisatie heeft echter ook een impact gehad op de smaak van het bier. Met uitzondering van dit kleine stadje, waar men nog bier produceert door een nooit aflatend werk van proberen, fouten maken en verbeteren. Het is dan ook met veel passie dat Eric zich toegelegd heeft op het herstellen van deze voorouderlijke brouwkennis. 

In 1874 produceerde Caulier een bier vertrekkende van natuurlijke ingrediënten met een intense smaak. Dit bier was veel minder gesuikerd en dus ook minder calorierijk. Na veel onderzoekingen, fouten en verbeteringen, is het Huis Caulier er vandaag in geslaagd om een  geheim artisanaal proces op punt te stellen dat uniek in de wereld is …
… Het geheim van een heerlijk bier, van nature zonder suiker. 
Naast dit geheim, uniek in de wereld, heeft het Huis Caulier ook een traditie van nabijheid en een filosofie van welzijn, en biedt het twee speciaalbieren aan die beiden vervaardigd zijn dankzij een unieke natuurlijke kennis.
Het Huis Caulier : een traditie van nabijheid.

Indertijd onderhield de brouwerij een sterke persoonlijke band met de gemeenschap van zijn liefhebbers.  Het bier was aanwezig op alle tafels uit de buurt, bij het buiten komen van de fabriek om de werkers te belonen, op belangrijke familiale momenten, aangename of moeilijke. Het bier was daar steeds, discreet, hoorde alle geheimen, lachte met alle grappen, was eenvoudig en trouw.  Door zijn exclusieve en directe verdeling wil het Huis Caulier deze sterke persoonlijke band opnieuw herstellen.
Het Huis Caulier : een filosofie van welzijn.
Het Huis Caulier bracht een team samen bij zijn zoektocht naar de essentie zelve van het bier, de GRAAL van het welzijn, het geheim van het evenwicht van het plezier van het proeven van uiterst smaakvolle bieren zonder het schuldgevoel van een teveel aan calorieën.
De Caulier bieren : eigenschappen.
Het Huis Caulier produceert echte speciaalbieren, artisanale degustatiebieren, verfrissende, krachtige (Alc 6,8%), kameraadschappelijke bieren en van nature zonder suiker.
Deze bieren onderscheiden zich door hun bijzondere en intense smaak die hoofdzakelijk het gevolg is van een traditionele brouwmethode daterend uit 1874, gecombineerd met een hoge gisting.
Een tweede gisting vindt plaats in de fles, op een gelijkaardige manier als sprankelende wijnen en Champagne bereid worden. Dit laat tevens toe om andere bijzondere secundaire aroma’s zoals esters in het bier te ontwikkelen die, zoals bij wijn  aan het aroma en de smaak een complexiteit en karakter geven die de echte bierliefhebbers zal kunnen verleiden.

Uit respect voor de traditie zijn deze bieren het gevolg van een absoluut natuurlijk productieproces en met toepassing van de strengste kwaliteitsstandaarden.
De beste ingrediënten om de beste recepten te maken zijn : bronwater, 100 % natuurlijke mouten, hop, gist, enkele natuurlijke aromaten en een unieke brouwkennis voor een smaak zonder gelijke.
Het is ook door dit voorouderlijk proces dat het bier een uitgesproken schuimkraag ontwikkelt, met zeer fijne bellen en een onvergelijkbare densiteit, hetgeen  een spoor nalaat op de wand van uw glas bij iedere slok.
De speciaalbieren Caulier zijn slechts gedeeltelijk gefilterd, en behouden zo hun volledige smaak van oorsprong en hun volheid. Hun licht troebel uitzicht is het bewijs van hun natuurlijkheid.
Twee variëteiten om het plezier af te wisselen :
Caulier blond :  

Goudblond van kleur en licht troebel, verleidt dit bier u onmiddellijk door de rijkheid van zijn geuren : een huwelijk van esters, delicate parfums van kruiden, citrus en aromatische hop. Op het gebied van smaak is het eerst de aromatische hop die uw papillen verwent. Vervolgens komt de complexiteit van de smaken die uit de gisting met onze gist (die uniek op de wereld is) voort komen, die dan omhuld worden door de volheid en de zachtheid van de kruiden. Een aangename nasmaak nestelt zich tenslotte in de mond en laat een impressie van frisheid die mede het resultaat is van de natuurlijke koolzuurgasvorming  en de afwezigheid van suiker.
Caulier blond wordt het best geproefd bij een temperatuur van 8 à 10 graden Celsius.
Het Caulier bier is zeer verfrissend als aperitief, en bij de maaltijd kan het witte wijn vervangen. Het verhoogt ook de smaak van de meerderheid van gerechten, en meer bepaald salades, rauwkost, wit vlees, vis en schaaldieren.
Caulier blond bewaart  op keldertemperatuur gedurende  3 tot 5 jaar. 
Caulier bruin : 
Roodbruin van kleur en licht troebel, verwent dit bier u met zijn veelvoudige aroma’s van wilde kruiden en caramel. Op het gebied van smaak zijn het de caramel- en chocolademouten die het bal openen, daarna vervoegd door een rijke smaak van kruiden. Tenslotte komt de aromatische hop de mond verfrissen en een dorstlessende impressie 
alaten.  Dit is tevens het resultaat van de natuurlijke koolzuurgasvorming en de afwezigheid van suiker.
Wanneer langzaam geproefd, zal dit bier niet stoppen met u te verrassen terwijl het geleidelijk de kamertemperatuur aanneemt…  Laagje per laagje zullen zijn secundaire en tertiaire aroma’s en smaken zich onthullen tot het grootste plezier van uw smaakpapillen. 
Caulier bruin wordt het best geproefd bij een temperatuur van 10 tot 12 graden Celsius.
Caulier bruin vergezelt perfect pastas, rood vlees, stoofpotjes en gekruide gerechten, en zelfs wild. Bij het dessert verhoogt Caulier bruin de smaak van chocolade mousse of van een salade met wilde vruchten. Men kan het ook serveren als aperitief en digestief.

Caulier bruin bewaart op keldertemperatuur gedurende 5 tot 10 jaar en verbetert met de leeftijd, en het ontwikkelt zelfs aroma’s en smaken die doen denken aan portwijn. 
De Caulier bieren « van nature zonder suiker » : een grote vernieuwing in de brouwwereld.
Het is bij het zoeken naar het beste bier ter wereld en door het terug keren naar de essentie zelve van het bier, de originele recepten uit een tijd dat de bieren niet sowieso gesuikerd en gestandaardiseerd werden zoals ze nu zijn, dat het Huis Caulier dit unieke recept heeft ontwikkeld voor een bier vol smaak en “van nature zonder suiker”.
Dit recept is de vrucht van een brouwkennis en een productie-geheim die deze bieren uniek in de wereld maken.
De vermelding « zonder suiker » heeft een juridische erkenning en mag niet verward worden met andere vermeldingen zoals « suikerarm », « minder suiker » of « zonder toegevoegde suiker ». De vermelding « zonder suiker » wordt beschouwd als een voedingsclaim en is als dusdanig onderworpen aan Europese regelgeving sinds 2007*. Deze definieert “zonder suiker” als een gehalte hebben aan suiker dat lager is dan 0,5 g per 100 g of per 100 ml. 
Welnu, alle bieren van het Caulier gamma hebben een totaal gehalte aan suiker (enkelvoudige plus complexe suikers) dat lager is dan 0,5 procent, en meer bepaald : 
-enkelvoudige suikers : 0,001 gram per 100 ml
-meervoudige suikers (of koolhydraten) lager dan 0,4 gram per 100 ml
* reglement (EC) n° 1924/2006 van het Europees Parlement en van de Commissie van 20 december 2006 met betrekking op voedings- en gezondheidsclaims in voedingsmiddelen. 
Louter indicatief is het gehalte aan suiker van belangrijke speciaalbieren op de markt tussen 0,85 g/100 ml et 6,9 g/100 ml. De Caulier bieren bevatten dus gemiddeld vier keer minder suiker dan andere speciaalbieren.  Hierdoor doet het Caulier bier minder verdikken dan andere bieren.
De Caulier bieren richten zich tot : sportieve genieters, levensgenieters die ook belang hechten aan hun fysiek welzijn, uiterst actieven, liefhebbers van speciaalbieren en van alle goede producten
De Caulier bieren zijn beschikbaar : onmiddellijk in alle Delhaizes, of bij levering aan huis.
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