






Soif de diversité
L’aimez-vous blonde, brune ou rousse, en 33 cl. ou 75 cl. ? La gamme 
des bières proposées dans nos rayons met en valeur toute la diversité 
des savoir-faire et des terroirs. Si vous l’aimez douce, vous la choisirez 
avec du malt d’orge et de froment. Si vous préférez l’amertume vous vous 
dirigerez vers les bières brunes avec une forte teneur en houblon, et si 
vous êtes allergique aux protéines de blé vous pourrez vous désaltérer avec 
une bière sans gluten au millet.
La Dame Blanche, bière blanche s’il en est, se dégustera 
avec des fruits de mer, du poisson grillé ou des desserts 
de fruits. Buvez-la très fraîche, mais pas glacée. 
Les blondes, telle la Félibrée, la Pilsner, la Bière Jade 
ou la bière au petit épeautre accompagneront aussi 
bien vos salades et crudités que des viandes rouges ou 
blanches. 
Brassées avec des malts plus torréfiés, les bières 
ambrées ou rousses se dégustent avec les gibiers, les 
viandes en sauce, les poissons fumés, les fromages 
persillés ou les desserts caramélisés. Laissez vous tenter 
par la bière aux algues de Bretagne récoltés à la main.
Les brunes, aux saveurs de café, de cacao, voire de 
pain d’épices se boivent aux alentours de 10°c et vous régaleront en 
accompagnement de coquillages ou de charcuteries. Korlène ou Nonnette, 
Castagnor à la châtaigne ou bière aux noix ou encore Spelty à l’épeautre 
avec 0% d’alcool s’inviteront aussi volontiers à votre apéritif.

Soif de convivialité
À l’heure de l’apéritif justement, entouré de quelques amis déjà épatés par 
la qualité des bières bio que vous leur faites goûter, 
sortez le grand jeu avec un assortiment de chips, fruits 
secs salés et grillés au shoyu, graines, gressins et 
autres biscuits bio qui leur permettront de patienter 
jusqu’au repas. Et nouveaux chez Naturalia "les 
extrudés", ces snacks apéritifs qui, sous forme de 
pétales ou de soufflés vous apportent les saveurs les 
plus diverses: saveur épicée, cacahuète ou paprika. 
Si vous buvez avec modération, le bonheur n’est pas 
loin.

Jean-Yves Jego a créé la brasserie du Canardou en 1997, 
marquant un changement de vie radical. Passionné à la 
fois de bio et de bière, il marie les deux en se lançant dans 
le métier de brasseur, et s’installe dans le Périgord.  
Sa philosophie est de développer une bière de goût, de 
dégustation et de plaisir. Pour cela, il utilise des matières 
premières de grande qualité issues de l’agriculture 
biologique telles que le malt d’orge pur ou encore la fleur de houblon 
fraîche qui n’est utilisée que dans 5% de la production mondiale de 
bière. La bière de la brasserie Canardou n’est ni filtrée ni pasteurisée, 
sans ajout de gaz carbonique, et les levures utilisées sont cultivées à 
demeure. Elle est donc naturellement riche en vitamine B. 
Dans sa démarche de brasseur traditionnel, Jean-Yves Jego ajoute à 
ses bières des produits locaux tels des noix ou des châtaignes qui leur 
confèrent une saveur unique. La brasserie Canardou propose des bières 
traditionnelles respectant un mode de fabrication doux et respectueux, 
dans la lignée des valeurs du bio.

la Brasserie du canardou : 

Mélange 
apéritif au 
curcuma
Jean Hervé - 
400 gr.


