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BEEZZ RHUBARBE,2021 

- Collaboration La QV 

Vin de miel perlant à la rhubarbe et aux framboises, 5,0% alc. 

TYPE DE MIEL 

Miel d’été, miel brut biologique (Miels d’Anicet) 

AUTRES INGRÉDIENTS 

Rhubarbe de Cyril Kérébel (Mont-Carmel et Ferme-Neuve), 

framboises (Ferme-Neuve) 

MÉTHODE 

• Infusion pré-fermentaire de la rhubarbe - 3 semaines 

• Fermentation spontanée — 2 mois 

• Infusion de la rhubarbe en fermentation — 2 semaines 

• Élevage en barriques — 5 mois 

CARACTERISTIQUES 

• Acidité totale : 3.0 g/L 

• Sucres résiduels : 2.0 g/L 

• SO2 total : < 5 mg/L 

• Pression : 2 bars 

PRISE DE MOUSSE 

• En bouteille, ensemencement naturel avec 

framboises 

• Non filtré, non collé, non dégorgé 

• Affinage en bouteille – 2 mois 

DESCRIPTION 

• Croquant et délicat 

• Notes de herbacées et de petits fruits 

 

ACCORDS - MOMENTS  

• Le refus de laisser aller l’été 

• 
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