
“ Les libertés ne se donnent pas, elles se prennent.“
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Flyer A5 - 210 x 150 mm
Recto

Pensez à enlever le gabarit
sur vos fichiers



L'acidité est la marque de fabrique de la sour ale, bière pour laquelle 
on effectue une pré fermentation lactique avant la fermentation 
classique. En gros, les lactobacillus mangent le sucre qui devient 

de l'acide lactique (= goût acide), puis les levures suivent le 
processus habituel.

En cours de fermentation, on y met une bonne dose de fruit de la 
passion pour un max d'intensité : boum, ça explose en bouche.

Et vu que l'iode est un exhausteur de goût, on ajoute une pointe de 
sel au brassage pour équilibrer l'acidité sur la langue. Merci Jamy.

Une belle contradiction, un bel équilibre entre acidité et douceur - 
le tout sans amertume.

������� Sour Ale������������Pale, Wheat ���������� 5.5%
���������� 300 kg de purée de fruit de la passion, une pointe de sel
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Flyer A5 - 210 x 150 mm
Verso

Pensez à enlever le gabarit
sur vos fichiers


