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L’'ORGE BRASSICOLE

| ‘orge brassicole est en genéral 'orge
de printemps a 2 rangs. Ses grains contiennent
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P un taux de sucres et de proteines optimal
. i..'l pour étre utilisé en malterie et en brasserie.
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b | ‘orge va étre transformee a la malterie et c'est
- - le malt ('orge malté) qui est utilisé par les brasseurs.
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:F' ) | ‘orge est caracterisee par ses longues

votre biere ...

| e saviez-vous ?

O Les brasseurs et malteurs belges sont
mondialement reconnus, mals aujourd nul pres
0 de 98 % du grain vient de l'etranger.

Notre collectif d'agriculteurs, dagronomes,
de malteurs et de brasseurs s'engagent

NOTRE TERROIR. NOTRE NATURE, NOTRE FIERTE e o e
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Ces brasseries utilisent le malt 100 % belge « Pure Local » !

Pure Local : c'est le premier malt qui garantit aux brasseurs quil vient d'une agriculture locale et regenerative qui sequestre plus de carbone dans les sols guil n'en emet.

Ensemble, unissons nos forces pour faire partie de la solution pour le climat |
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