LEs

AcC

MICRO-BRASSERIE

T
DARK SIDE OF THE MOON

Biére Brune — IBU 18 — EBC 66
Certifiée Agriculture Biologique

Type : Imperial Stout

Malts : Pilsen / Spécial B / Chocolat / Cara gold / Crystal / Black
Houblon : Perle

Levure : Safale S-04

Degrés : 8 % vol.

Caractéristiques de la fabrication :

e Ratio d’empattage fort pour une biere
charnue.

e Chauffe lente et progressive pour une
extraction compléte de 1’amidon.

e Peu d’extraction de.  sucres _non
fermentescibles pour obtenir une biere séche.

e Peu d’ajout de sucre, s_imFle dose permettant
la régularité du degré final.

e Fermentation de deux semaines dans un local
climatisé a 16°C.

e Mise en bouteille avec 5.5 g/L de sucre pour
la re-fermentation en bouteille.

Conseil de garde : Biere sur lies, a stocker debout
entre 12 et 18 °C.

Température de service : 8a 12 °C.

Notes de dégustation : Couleur noire. Aromatique de torréfaction et de fruits secs. En bouche une
belle onctuosité et une finale assez séche liée a un taux d’alcool relativement bas pour ce style de
biere.

A servir au verre. Ne pas remuer avant dégustation. Conserver un fond dans la bouteille pour ne pas
servir les lies.
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