MALHEUR
BRUT

Descrizione;

Birra ad alta fermentazione,
rifermentata fino a tre volte in botti-glia
con il “metodo classico” che consiste
nellindurre la rifermentazione in
bottiglia attraverso [lintroduzione di
zuccheri e lieviti selezionati. In questo
modo la birra acquisisce la
tradizionale pressione (visibile sotto
forma di bollicine) garantita
dall’anidride carbonica prodotta dalla
seconda fermentazione avvenuta in
bottiglia. Dopo un periodo di riposo
avviene la fase del Remuage: le
bottiglie sono disposte su appositi
cavalletti che tengono il collo piu in
basso rispetto al fondo della bottiglia;
la continua rotazione della stessa fa
depositare i lieviti esausti sul tappo.
L'ultima fase consiste nel congelare |l
contenuto nel collo della bottiglia e nel
togliere il tappo, in modo che Il
deposito  fuoriesca, spinto dalla
pressione. A questo punto avviene |l
rabbocco con birra e zucchero. La
quantita di zucchero del composto
determina le caratteristiche della birra
finale.

Grado alc.: 11% vol.
Colore: Chiara
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