La Cerveza Belga en
Expo Zaragoza 2008







AUGUSTI)N

Cerveza de abadia, tipo tripel,
8% de alcohol, de alta
fermentacion y con segunda
fermentacion en botella.

La Augustijn, de color rubia
ambarina y ligeramente
turbia, se presenta con

mucha fuerza, debido a la alta

saturacion de CO2 y es
coronada por una abundante
capa de persistente espuma.
El primer togue es fino y se

complementa con una plenitud

de aromas a maltas palidas y levadura, dando entrada a
un sabor robusto y equilibrado, con un ligero amargor,

que acaba seco pero afrutado.

La Augustijn es una cerveza de aperitivo que acomp
muy bien a platos finos de marisco y pescado, ostr
frescas y ensaladas de atin. También combina bien
atun fresco a la brasa y quesos suaves y Cremosos.




BARBAR

Cerveza especial belga de
miel, 8% de alcohol, de alta
fermentacion y con segunda.~
fermentacion en botella.

La Barbar, de aspecto turbio y
color rubio, presenta una
espuma densa, cremosa y
muy consistente. El aroma es,
inconfundiblemente, el de la
miel, dulce y a su vez floral.
Como casi todo el
azucar se transformo durante
las dos fermentaciones en
alcohol, la Barbar no sabe dulce, pero tiene un amargor
equilibrado, aunque, como su aroma, el posgusto es a

miel.

Beberse una Barbar es un descubrimiento en si. Y... si al
mismo tiempo refuerza el animo y fortalece el cuerpo
del bebedor... pues mucho mejor.

La Barbar como aperitivo combina bien con el pescado
asado, pan tostado con foie y ensaladas con atun.



BAVIK

La Bavik es una cerveza rubia

belga, de baja fermentacion,

tipo pils y con un volumen de. »-,
alcohol del 5,2 %. ¢ |

La Bavik ha ganado varios
premios en catas ciegas de
pils y es por lo tanto el mejor
ejemplo de una buena pils
belga, con los primeros
aromas de lupulo floral y un
equilibrio entre el sabor a
malta y un togue amargo al
final que le aportan su
caracter y calidad y la hacen muy refrescante para las
épocas calurosas del afo.

Una Bavik pils, fina y refrescante, apaga la sed y crea

apetito, por lo que combina muy bien con todo tipo de

tapas o snacks como un cucurucho de patatas fritas o
una racion de mejillones al vapor .....



ﬁ CHAPEAU
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. Fermenta en barriles de =
— 4 roble durante un afioy
' luego se mezcla con
cerveza joven para
obtener la Geuze.

En la EXPO tenemos tres variedades :
CHAPEAU KRIEK : guindas del norte
maceradas en Lambic : nota el sabor del hueso de la
guinda, el toque del roble v la fruta.
Una de las cervezas mas tipicas de Bélgica.
CHAPEAU FARO : La geuze Chapeau - de
origen bastante acida - con azucar candeal anadida,
como se hacia hace 100 ainos para dar energia a los
trabajadores del campo.
: un buen ejemplo como
una cerveza de tradicion milenaria se puede combinar
con el sabor tropical.


























































