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Ambrée, 5%vol.

belle complexité aromatique ; :
Malts d’orge, de seigle et d’avoine @7\\ "
Houblons : Aramis et Strisselspaltz & e
Richesse aromatique dominée par des |t
notes de caramel et d’épices Horaire ouverture
Couleur : Ré)bi[cuivrée intense Bistrot
Température de dégustation : 6-7°C i ;
Acc%rds : Bredele, gapéritifs divers, : undi " fE'I'lTh?
rotis de porc, jambon a ['os. 4 y/ mardi ferme

mercredi  fermé
jeudi 12h - 14h 1 18h - 22h
vendredi  12h - 1th 1 18h - 22h
samedi 12h - Wth 1 18h - 22h
dimanche  12h - 1kh

Ne pas jeter sur la voie puliqu
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BRASSERIE
LA MERCIERE ) -

Horaire ouverture
Boutique - Brasserie - Bar :
lundi ferme
mardi 1tth - 18h30
mercredi  9h - 12h / 14h - 18h30
jeudi Oh - 18h30
vendredi  9h - 18h30
samedi %h - 12h

Visite de la brasserie sur RDV

17 rue Principale — 67310 Cosswiller
Tél.: 09 52 68 67 L1 — brasserie®@la-merciere.fr
https:/lwww.la—merciere.fr
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4.5% vol.
Fine, légére,

Dans le pur style alsacien
Malts d’orge Pils
Houblons traditionnel alsacien : Strisselspalt.
Couleur : dorée
Température de dégustation : 4-5°C
Accords : fromages a pate molle,
cruditées, choucroute, charcuterie,
plateau de fruits de mer
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ST AMBREE
5.6% vol.

Ronde et douce,

Malts d’orges claires et caramélisés
Houblons : Nugget, Brewer Gold
et Strisselspalt.

Couleur : ambrée aux reflets cuivrés
Température de dégustation : 5-6°C
Accords : fromages a pate pressée
(comté emmental,...),
poulet roti,steack frites
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AGRICULTURE

5,9% vol.
Stout.

Malts d’orge hautement torréfiés
Houblons : Nugget, Brewer Gold
Note aromatique de café
Couleur : noire
Température de dégustation : 6-7°C
Accords : fromages forts (époisses,
munster,...), viandes grillées,
dessert chocolatés,
fruits rouges

Gondifiqnné, selon disponibilité, en bouteille de 33¢l/T5¢l, cruchons de 2L, fiits de 30L (Tireuse disponible sous caution),

HERCULE

IPA Ambrée, 570 VOL.

Malts d’orge caramélisés
Houblons : Nugget, Cascade
Biere ronde et puissante avec un gott
caramélisé et aromatique fruité.
Couleur : ambrée
Température de dégustation : 7-8°C
Accords : Viandes rouges

IPA , blonde fortement houblonnée.
Malts d’orge et de seigle.
Houblons : Nugget, Brewer Gold et Mistral.
Saveur de malt agréable
ardme fruité, note de lytchee
avec une pointe d’amertume
Couleur : dorée
Température de dégustation : 7-8°C
ccords : Cantal, reblochon,

foie gras



