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El gluten, una proteina presente en algunos M

cereales, puede causar intolerancia en personas %a

con enfermedad celiaca o sensibilidad al gluten.

iNo te preocupes! Existen deliciosos y kTiatima

nutritivos granos libres de gluten que —

te permitiran disfrutar de una cerveza ———

artesanal con un sabor excepcional. % _\\““
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GRANOS LIBRES DE
GLUTEN PARA CERVEZA

e Sorgo: sabor suave y terroso, ideal para
cervezas estilo lager y ale.

* Mijo: grano pequefio y ligero con sabor
ligeramente dulce, perfecto para cervezas estilo
saison y witbier.

e Arroz: grano versdtil con sabor neutro, ideal
para cervezas estilo lager y pilsner.

® Quinoa: pseudocereal con alto contenido en

. f Arroz Mijo
proteinas y sabor ligeramente a nuez, perfecto
para cervezas estilo pale ale e IPA.
e Maiz: grano con sabor dulce, ideal para cervezas { Y
estilo lager y pilsner. A
e Amaranto: pseudocereal con sabor ligeramente —
a nuez, ideal para cervezas lager y ale. Quinoa Sara e
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