
EIRL OLLIVIER/ Brasserie du Val de Sèvre
N°SIRET 790 792 378 00016

N° TVA FR34 790 792 378 00016

Brasserie du Val de Sèvre
EIRL OLLIVIER

79800 PAMPROUX
Tél.: 06-95-26-67-00

Date limite de dépôt des commandes:

Date de distribution:

Conditions de paiement: Prépayé à la commande

Ordre chèque: EIRL OLLIVIER

- Bon de commande -

Désignation
- 75cl. - - 33cl. -

TotalQuantité Quantité PU TTC

x 4,50 € x 2,80 €

x 4,50 € x 2,80 €

x 4,50 € x 2,80 €

x 4,50 € x 2,80 €

x 4,50 € x 2,80 €

x 4,50 € x 2,80 €

x 4,50 € x 2,80 €

Les tarifs en grisé indique que ce type de bière n'est pas actuellement disponible

x 5,00 €

* produit issu de l'agriculture biologique, certifié par FR-BIO-01

Total TTC ......

1 chemin de la Croix d'Hervault

Mél.: brasserie-du-val-de-sevre@laposte.net

PU TTC

Blanche Belette bio 5%*, bière de froment, 
acidulé à amertume légère

Belette bio (blonde) 5,5%*, bière blonde, 
ronde et à amertume modérée

L'Amère Belette bio (ambrée) 6%*, aux 
malts caramélisés et à l'amertume plus 
prononcée

Sweet Belette bio 6%*, bière ambrée aux 
doux parfums de miel de châtaigniers

Black Belette bio (brune) 7%*, aux bons 
goûts de malts torréfiés

Belette de printemps (blonde, houblonnée à 
cru) 5%*, blonde légère, aux notes d'agrumes 
et d'amertumes

Belette de Noël (ambrée au malt fumée) 8%*, 
bière charpentée et délicatement fumée

Total :

Réduction (2 € tous les 6x75cl.// 0,80 € tous les 6x33 cl. // 3,60€ tous les 12x33cl.). Par ex. le carton de 6x75cl. est 
à 25 €

Verre sérigraphié « La Belette »

Je soussigne(e),                                                  membre de l'association AMAP Près d’ici, a jour de ma cotisation pour l'annee ́ ̀ ́
2018, souscrit cette commande.

Contact: brasserie-du-val-de-sevre@laposte.net

Plus d'infos : www.brasserie-du-val-de-sevre.fr

Bières LA BELETTE : des  bières 
artisanales biologiques

Toutes nos bières sont produites en petites 
quantités et embouteillées sur place, par 
l’artisan brasseur, dans les règles de la 
tradition brassicole française. 

Les matières premières utilisées sont les 
suivantes: une eau de grande qualité, des 
malts exclusivement biologiques, différents 
types de houblons ainsi que du sucre et 
des épices biologiques. 

Les bières proposées sont de fermentation 
haute, non filtrées, refermentées en 
bouteille et non pasteurisées. Elles 
conservent ainsi leur caractère authentique 
naturel.

mailto:val-de-sevre@laposte.net
http://www.brasserie-du-val-de-sevre.fr/
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