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Communiqué de presse 
La Maison belge Caulier lance deux nouvelles bières  « naturellement sans sucre »
Bruxelles, le 5 février 2009 – La Maison belge Caulier annonce l’arrivée sur le marché belge de ses premières bières ‘naturellement sans sucre’. Des ingrédients 100% naturels, une tradition brassicole artisanale dont les racines remontent à la Belgique de 1874, pour une bière haut de gamme au goût incomparable.

Des ingrédients naturels peu caloriques
La Maison Caulier est belge et se réfère à une tradition brassicole qui remonte à l’année 1874, époque où elle produisait déjà une bière à partir d’ingrédients naturels au goût intense, bien moins sucrée et donc moins calorique.  

Passionnés de bière, c’est donc en cherchant à développer la meilleure bière au monde et en retournant à l’essence même 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 les fondateurs de la Maison Caulier ont mis au point ce processus artisanal unique et produit des bières issues d’une fabrication tout à fait naturelle, dans le respect de très hauts standards de qualité et avec les meilleurs ingrédients : eau, 100% malt, houblon, levure, arômes naturels. 

Une bière naturelle au goût séduisant, « naturellement » sans sucre, unique au monde. Un secret de l’équilibre qui combine le plaisir de bières savoureuses dégustées sans la culpabilité de calories excessives.

Un goût incomparable
Les bières Caulier se distinguent par leur goût particulier et intense résultant d’une méthode traditionnelle de brassage 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, qui comme pour le vin, apportent aux bières Caulier leur complexité d’arôme, leur caractère et leur goût qui séduiront les amateurs de bière.

Deux variétés de bières spéciales
La Maison Caulier propose deux variétés de bières spéciales : 


La Caulier Blonde : 

De couleur blonde or, cette bière séduit immédiatement par la richesse de ses délicats parfums d’épice et d’agrume. Suivent le moelleux et la douceur des épices. Un goût agréable s’installe doucement laissant une vive 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.


La Caulier Brune : 

De couleur brune-bourgogne, cette bière envoûte par ses multiples arômes.  Ce sont les malts caramel et chocolat qui ouvrent le bal, rejoints ensuite par un riche goût d’épices sauvages. Enfin, une touche d’amertume aromatique vient rafraîchir le palais laissant une impression désaltérante résultant de la carbonatation naturelle et de l’absence de sucre. 

La Caulier Brune se déguste à une température de 10 à 12 degrés Celsius.

Une bière type « Lager », viendra dès 2009 compléter la gamme de bières « naturellement » sans sucre de la Maison Caulier. 

Une méthode de distribution particulière
Et si la Maison Caulier s’est inspirée des traditions dans ses recettes, elle s’en est aussi inspirée dans sa méthode de distribution. Tout comme au 19ème siècle où la brasserie entretenait un lien personnel fort avec la communauté de ses amateurs, proposant la bière sur les tables des alentours, à la sortie de l’usine pour récompenser le travailleur ou lors des grands moments familiaux, la Maison Caulier veut restaurer ce lien personnel fort avec chacun de ses clients et propose un style de distribution exclusif et direct avec des livraisons à domicile.

Par ailleurs, les bières Caulier sont aussi disponibles dans tous les supermarchés Delhaize au prix de 1,29€ + vidange. 

A propos de la Maison Caulier

La Maison belge Caulier a été fondée en 1874 et reprise par Eric Coppieters en 2007 avec comme vocation d’innover dans la maîtrise des méthodes de brassage traditionnelles. A cet effet la Maison Caulier produit la première et seule gamme de bières au monde "naturellement sans sucre". Cette gamme se compose aujourd'hui de 2 bières spéciales, la Caulier Blonde et la Caulier Brune. Des bières "premium", 100% pur malt, à fermentation haute et re-fermentée en bouteille selon la méthodes champenoise et dans le respect de la plus pure tradition brassicole belge. 

La Maison Caulier distribue actuellement ses bières en Belgique dans les supermarchés Delhaize ainsi qu’aux États-Unis dans les meilleurs enseignes spécialisées en bière belge. 
Pour des illustrations en haute définition, consultez www.prp.be/filebox. 
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