Biere au Sureau

A partir d'un kit Brewferm Tarwerbier
Selon Dominique Javet sur le Forum
www.brassageamateur.com

Le sureau est une plante courante de
nos campagnes... Souvenir d'enfance
avec le sirop confectionné a partir

des baies, voici une recette pour
adultes, une biéere au fleurs de sureau
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Ingrédients :

- Une boite de Brewferm Tarwebier
et sa levure.

- 940 gr d'extrait de malt (ou 750gr
de sucre blanc, ou 787gr de surcre
roux/cassonade).

- 14gr d'houblon Easten King Golden.

- 80 a 120gr de fleurs de sureau
fraichement coupées (moins de 2 heures).

- Sachets pour contenir le houblon
et les fleurs.

- De l'eau..

- Une bieére pour s’hydrater. (Sisi,

c'est Dominque qui I'a dit !)




Un kg d'extrait de malt
et une boite de Tarweibier

Les fleurs de sureau fraiches seront
débarassées de leur habitants. Il faut
environs 35 ombrelles pour faire 100gr

14gr de houblon E.K.G. !
Ici sous forme de pelets




Une fois I'eau en ébulition, on lache le kilo d'extrait,
puis la boite de malt... Attention au déborement...
Une fois le bouillon reparti, on commence par
baigner les fleurs...

...Puis le houblon 5 minutes apres.

Ca me laisse juste le temps de
se servir I'apéro, car 10 minutes
plus tard...




Et Hop ! Refroidissement du brassin dans I'évier
avec l'eau froide de la fontaine, ¢a va plus vite !

Et en passant, les tristes images de ce qu'il
reste des fleurs, du houblon, et de 'apéro...
Allez hop, tout ¢ca au compost !
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Et voila, aprés avoir pris I'eau a la

source en face de ma cuisine pour
compléter le mélange, une bonne brassée
pour oxygener tout ¢a et c'est presque
prét a recevoir les levures...

Et deux heures plus tard...




Petite mesure de densité avant d'envoyer le gros
du travail... 1052 ! Belle couleur pour une blanche !
J'ai eu peur d'un houblonnage un peu fort, mais
I'amertume semble déja un peu estompeée... Allé !




Une fois le tout en dessous
de 25 degrés C, il suffit de
verser le levure, et attendre....










#$%&







" #




%




