


L'acidité est la marque de fabrique de la sour ale, bière pour
laquelle on effectue une préfermentation lactique avant

la fermentation classique. en gros, les lactobacillus
mangent le sucre qui devient de l'acide lactique, puis les

levures suivent le processus habituel. En cours de
fermentation, on y met une bonne dose de purée de

mangue pour un max d'intensité : boum, ça explose en
bouche. Une belle contradiction, un bel équilibre entre

acidité et douceur - le tout sans amertume.

style :  mango sour ale
malts : pale, vienna, carapils, avoine malté, blé

houblon : colombus
amertume : - IBU      alcool : 6,5% 


