Une bigre est
faite avec du
malt, des ;
céréales d  Le houblon
germées. | est la pour
| deux raisons :
I'arome et
I‘amertume...

on prend

différents
blés et

| orges, plus
ou moins
torréfiés,
selon lq
bigre que

] / " . ~ s . .
l'on veut g | ..mais il sert

é9alement de

conservateur
Naturel et
stabilise lq
bigre.




D'abord, on remplit
les cuves d'equ. | B pendant

que I'equ

chauffe, on [Fsas

. #

coNcqSSe
les malts.

Et on mélange le tout deux
heures durant. en respectaht
des paliers de température.




Il faut maintenant filtrer | | on fait donc passer la
pour enlever les dréches, bigre dans un 9rand

ce qui reste du malt. | ' filtre, puis on la pompe &

Nouveaqu dans la cuve.

C'est le moment de mettre notre

houblon dans des sacs en tissu... ..pour le faire infuser

sanhs avoir besoin de
filtrer une nouvelle
fois.




Apres ébullition, on tire la bigre
dans des fats en lq refroidissant

un peu aqu passage.
Le moGt tiré q

déja la couleur “

carqctéristique

de la biére, et

le goGt. LI ne

| lui Mmahque que |

I'alcool et les
bulles.

bans le moGt a bonne = 8 on ferme les fGts, en posant
température, on qjoute [ une cloche remplie d'equ en
la levure. Ainsi la | haut, Elle laissera sortir les
fermentation va 9az sahs faire entrer d'air.

pouvoir avoir lieu.




Les fOts sont mis en garde qu
chaud, pour la fermentation, puis
au frais, pour la décantation.

A la fin de la garde, les
bouteilles sont remplies...

..cest ce

. qui les ferq
ERVA O0f = -
' .—%li\’.\ o oC i mousser et

-, s = | N 3 pétiller

lorsque vous

Les bouteilles, qu
chaqud, vont
refermenter...

les

ouvhrirez...




Couleur de miel, fines bulles...

..blanche écume...

.Pour les plus délicats, premiére,
Jen bois ce jour, naf bu la vellle...

La Cerva d Oc, c est une biére,
Un verre et hop, cest la bouteille !




