
“ Un pigeon, c'est plus con qu'un dauphin, 
d'accord, mais ça vole.“
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Singe en Hiver est une bière à la belge, quoique plus sèche et amère que la 
moyenne. Malts caramélisés, miel et sucres candis sont relevés par de jolies 
épices : orange douce, zests de citron et de pamplemousse, ainsi que de belles 

gousses de cardamome, vertes et entières. Elles sont ajoutées en fin 
d’ébullition, feu coupé, pour extraire les saveurs à l’aide de la température, 
sans les brûler. L’amertume de ces aromates est complémentaire de celle des 

houblons Mosaic et Amarillo, tout comme leurs goûts exotiques et frais se 
joignent à ceux fruités des houblons. La fermentation mêle deux souches de 
levures, une traditionnelle belge ainsi qu’une allemande épicée et poivrée, 

à température modérée pour dégager quelques phénols sans que ceux-ci 
n’empiètent trop sur les autres aromatiques. Les minces sucres résiduels 

arrondissent volontairement les angles.

������� Triple d’Hiver������������Pils, Munich 1, Caraamber, Vienna, Carared���
��������� Amarillo, Mosaic��������������35 IBU������������7.5%

�������������écorces d’agrumes, cardamome, miel
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