
FICHE TECHNIQUE 

- CHEVETOGNE 6,2 % VOL. ALC.

DESCRIPTION GUSTATIVE 

Aspect 

Nez 

Goût 

Remarque : Température de dégustation : de 6°c à 10°c 

MATIÈRES PREMIÈRES 

FERMENTATION 

robe cuivrée 

mousse fine et généreuse 

fruité et épicé 

une pointe de levure fraiche 

fine amertume 

douce 

ronde avec du caractère 

rafraichissante 

Eau 

Orges maltés pâle et caramélisé 

Amidon de froment 

Sucre 

Froment 

Houblons allemand et tchèque 

Epices (coriandre, écorce d'orange et réglisse) 

Levures de fermentation hautes, souches conservées dans la brasserie, en laboratoire. Température de fermentation : de 23 
0c à 28°c, en cuves cylindra-coniques. 

Durée : 5 jours 

GARDE 

1 °c pendant 3 semaines. 






