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deze bieren een eerder subtiel-fruitige en niet-zoete smaak krijgen.
Tegenwoordig mengen heel wat brouwers vruchtensappen of
extracten met jong bier, omdat er lang niet genoeg kwalitatief
hoogstaande kriekenvariéteiten zijn om de vraag naar dit biertype
te beantwoorden. Voor variéteiten als framboos, perzik en andere
vruchten worden meestal sappen gebruikt

Een heel nieuwe trend zijn de laagalcoholische (2-3,5 vol.%), uiterst
zoete en viot drinkbare fruitbieren die koel geserveerd vooral de
jongeren aanspreken.

Faro*

Faro wordt gemaakt op basis van zure lambiek waaraan kandijsui-
ker, caramel of stroop is toegevoegd om het bier zoeter te maken.
Soms is faro ook een versnijding van gezoete lambiek met een bier
van hoge gisting.

2.4. Gemengde gisting

Roodbruin bier*

Roodbruine bieren it Zuid-West-Vlaanderen worden gebrouwen
met roodachtige gerstemouten die niet alleen bijdragen tot de diep
roodbruine kleur van het bier maar ook tot de complexe smaak.
Brouwproces en vergisting gebeuren gelijklopend aan dat van
hogegistingsbieren.
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