Fiche Technique
ned  FAGNES BLOOD ORANGE

BELGIAN BEER 790 voL. aLc.

Compositions :

Water - Eau : 80.99%

Malt - Malt: 12.6%

Sugars - Sucre : 5.58%

Yeast - Levure : 0.41%

Elderberry Concentrate Juice - Jus concentré de Sureau : 0.21%
Natural Aroma - Ardome Naturel : 0.115%

Hops - Houblon : 0.07%

Spices - Epices : 0.029%

Handing conservation / Conditions de stockage :
3°<T°<25° Keep away from sunlight - Ne pas exposer au soleil

VOL. ALC: 7%

PLATO : 16

Type : Special belgian beer - Biére belge spéciale

Color / Couleur :

Amber-red and slightly hazy - Ambrée-rouge et légérement voilée
Spices / Epices :

Coriandre, orange peel and liquorice - Coriandre, écorce d’'orange et réglisse
Juice / Jus :

Blood orange and elderberry juice - Jus d’orange sanguine et de sureau
Cereal / Céréales : Malt - Malt

Hop / Houblon : Hallertau (German - Allemand)

Yeast / Levure :

High fermentation - Fermentation haut

Serving temperature / Température de dégustation :
En Winter 6-10° et en Winter On Ice 3°

BO BO

Crate / Casier 24 x 33cl - - - 20L

Palet / Palette 56 x (24 x 33cl) - - - 20 or/ou 6
T

Crate / Casier 24 x 33cl - - - 20L

Palet / Palette 54 x (24 x 33cl) - - - 20 or/ou 6

CONSIGNING / CONSIGNES €60.00

Crate / Casier €3.60 - - - -
Bottle / Bouteille €2.40 - - - -
Crate + bottle / Casier + bouteille €6.00 - - - -

Bottle / Bouteille 5425032455416 - - - -
Clip (4b) 5425032455423 - - - -
Crate / Casier Clip 6x (4x33cl) 5425032455492

Palet / Palette 5425032455430 - - - -
Export Palet / Palette 5425032455447 - - - -
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