
Resultados del Test de Cristalización 

Obtenido tras embotellar cerveza artesana en una botella Vitbot. 


Con segunda fermentación en botella.


Realizados por Margarethe Chapelle (Oenocristal).



CERVEZA ARTESANA CON SEGUNDA FERMENTACIÓN EN BOTELLA. 

EMBOTELLADA EN MARZO 2018. TEST EN JUNIO 2018

Los principales beneficios que se dan en una 
cerveza artesana embotellada en Vitbot y que 
pueden apreciarse en el test de cristalización, 
son: 

. Una perfecta integración del dióxido de 
carbono, el oxígeno y el líquido, dando lugar a 
una gran fineza; las burbujas tienen una 
efervescencia continua, no presentan tirones, ni 
bloqueos. 

. Un entramado sólido con múltiples vórtices. 

. Un nivel muy alto de energía, lo que conlleva 
una vida útil larga. 

VER INFORME ADJUNTO
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BIERE  
BOUTEILLE VITBOT 
 
 
 
 
 
 

 
ETUDE MORPHOCRISTALLINE 

 
 
DESCRIPTIF TECHNIQUE  
La concentration utilisée pour l’étude est de : 1.4ml 
Place de l’axe central : démultiplié 
Type de signature :  fruit avec de légers marqueurs floraux  
Structure intégrée sans rupture, fine  
Type de texture : très dense, fusante, superposée  
Rapport acide base : très bon  
Equilibre fluide gazeux : intégré et bien équilibré  
Luminosité : très bonne avec un potentiel de progression  
Surcharge exogène : absence   
Anneaux : absence en champ médian. Absence en périphérie  
Inclusions ou sédimentations : absence   
Taches : absence  
Cassures : absence   
Forme transverse : absence sur le tissu, absence dans les vacuoles  
Feutrages : absence sur le champ médian, absence en périphérie  
Aiguilles dendritiques : absence   
Amas de percolation : absence  
Image caractéristique du produit plus proche d’une boisson affinée ; optimum : oui  
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COMMENTAIRE DU DESCRIPTIF  
La concentration utilisée est de 1.4ml et donc induit une très bonne densité en énergie globale et de fait légèrement supérieure à celle observée sur la 
bouteille classique.  
On a une concentration en forces très puissante qui crée cet apparent désordre puisque l’image est multi centrée et présente de surcroît des sites très 
superposés : les forces actives ne sont pas encore régulées par les forces d’organisation et donc plus jeunes et plus exubérantes que sur l’autre bière.  
On ne retrouve pas toutes les caractéristiques du produit que ce soit en structure ou en texture : la tension des faisceaux est supérieure : donc plus de 
nervosité et donc de fraîcheur maintenue.  
Plus de dispersion des faisceaux : la charge gazeuse est plus importante mais surtout plus fine ce qui en fait une boisson plus subtile.  
La texture est fine et élégante ce qui ne correspond pas forcément à la mémoire de la céréale : la transformation s’est donc opérée à un niveau supérieur en 
affinant la texture pour en faire un produit plus « élégant » moins basique.  
Le centre  horizontal est démultiplié en plusieurs formations qui confirment l’aspect jeune mais surtout ce qui est assez étonnant c’est la nature de la 
signature qui est légèrement moins avancée que sur l’autre : en effet on se situait sur un profil fruit d’aspect nutritionnel logique pour la céréale d’origine ; ici 
on retrouve cet aspect mais avec le maintien d’une source florale qui va apporter légèreté et des aromes plus fins et plus complexes à la bière ; elle sera 
capable d’exprimer plus d’aromes mais surtout ils seront plus fins, plus aériens ; cette caractéristique est assez rare sur une bière car l’impact du matériau 
d’origine est en principe trop puissant pour laisser passer ce type de comportement gustatif. 
La structure est fine avec une tension inhabituelle ; le pole acide domine légèrement ici ce qui confère plus de nervosité à la boisson et pousse les aromes en 
avant.  
La texture très fine est davantage modifiée par rapport à l’autre : pas d’émergence ou de zone grossière ou dure mais surtout plus de finesse, d’élégance qui 
se percevra en dégustation.  
La luminosité est très bonne, toutes les énergies sont actives et beaucoup plus nombreuses ici avec un potentiel sur la durée supérieur en qualité et en 
quantité.  
L’équilibre fluide gazeux est très bon il ne sera pas comparé à l’autre compte tenu de l’intégrité de cet échantillon que l’autre n’avait pas) le travail effectué 
lors du brassage a bien respecté la matière et l’homogénéité.  
On n’observe aucun anneau : la fermentation a respecté une bonne cinétique comme pour la bouteille témoin classique ; l’élevage dans la bouteille ovoïde a 
en plus densifié les énergies mais les a rendues aussi harmonieuses mais aussi plus subtiles ce qui est un plus pour le plaisir de la boisson.  
On ne remarque pas d’aiguilles dendritiques là non plus et surtout la finesse de la texture n’est ni cassante ni usée par le séjour dans la bouteille.  
Pas de contamination chimique visible que ce soit sur les céréales utilisées ou en rajout dans le liquide ; de plus la formation suggère un travail très sain et 
adapté issu d’une pratique culturelle équilibrée mais je suppose qu’il s’agit de la même bière que l’autre et donc ce résultat est logique.  
Pas de taches sur le faisceau : les seules qui sont observées sont d’origine endogènes et donc leur présence est normale ; le travail effectué a respecté la 
finesse et l’homogénéité du résultat visé.  
On a davantage de progression positive car les réserves de forces sont plus nombreuses.  
Pas de tendance oxydative et donc pas de risque de note métallique en finale.  
De même la ciselure des faisceaux écarte tout risque de déviance pathogène.  
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La charge gazeuse a été bien évaluée et homogène, légèrement supérieure à celle de son homologue mais étant plus « fondue » on n’aura pas à craindre de 
comportement inadéquat à l’ouverture du flacon. 
De plus la finesse de cette charge est de bonne qualité ce qui offre une montée aromatique très agréable au consommateur avec plus de perception fine des 
notes aériennes présentes que l’on n’a pas sur l’autre.  
 
EN CONCLUSION  
Tous les équilibres sont présents là aussi mais mieux mis en valeur.  
On accède à un produit beaucoup plus racé, plus complexe et plus élégant qui sort totalement des profils habituels par sa richesse en énergie vitale mais aussi 
par son comportement dynamique axé sur plus finalité, de subtilité. 
L’optimisation des forces offre une durée de vie supérieure. J’ai constaté en laissant la bouteille ouverte vingt-quatre heures que la charge gazeuse reste 
efficace et je pense que c’est la forme de la bouteille qui préserve l’intégrité de l’ensemble. Il est certain qu’on ne boit pas une bière après une aussi longue 
aération mais d’une part si elle reste longtemps sur une table on ne craint pas la déception d’un évent possible mais aussi et surtout cela démontre que 
l’harmonie liquide et gaz est plus intime et donc plus sur la durée.  
Très concluant en faveur de cette jolie petite bouteille qui a respecté en tous points les valeurs du produit d’origine bien réalisé et qui a ajouté une touche de 
complexité et de finesse en y apportant beaucoup d’énergie ! 
 
 
MARGARETHE CHAPELLE.  
ŒNOCRISTAL 


