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DISTELHAUSER

FRANKEN (D)

Philosophy of Beer

DISTELHAUSER
KELLERBIER

Im Gegensatz zu den klassischen
Kellerbieren wird diese naturtribe
Spezialitat mit obergdriger Hefe ge-
braut. Die Braumeister haben dafur
ein besonderes Rezept entwickelt,
welches auch die Verwendung

von Weizenmalz und die Garung

in offenen Bottichen erfordert.

Das Resultat ist ein Kellerbier

mit aulergewdhnlich frischen

und fruchtigen Aromen und einer

leichten Karamellnote.

DIE BRAUEREI
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Im Herzen des romantischsten ‘
Teils Frankens produziert die
traditionsreiche Distelhduser

Brauerei Biere, die in ihrer Au-

thentizitdt und ihrem Geschmack SORTIMENT
einzigartig sind. Das Engagement PILS

der Familie Bauer, die Erfahrung HELL

der Braumeister und ihre Leiden- LANDBIER
schaft fur eine stark frankische WEIZEN
Verwurzelung stehen fir den KELLERBIER
Erfolg dieser Brauerei. BLOND




PRODUKTBLATT

ORGANOLEPTISCHE TABELLE

Biertyp | Kellerbier Erscheinungsbild | trib, honiggelb (11 EBC)
Brauart | obergdrig Bittereinheiten (IBU) | 19
Alkoholgehalt | 5,4 % vol. Serviertemperatur | 7°
Stammwdirze | ca.12,5% Aroma | auRergewdhnlich frisch und fruchtig
KEG - Anschluss | Flach - Fitting Geschmack | fruchtig mit einer leichten
Karamellnote
CO2 - Sattigung | 58g/l
i Fass
Zutaten: Wasser, Gerstenmalz, Weizenmalz, 151
Hopfen, Hefe
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