TROIS FOIS
MEILLEURES?...
LES BELGES TRIPLES

LES SEPT

TRAPPISTES...

Seules 7 Obbayes ou
monde brassant et com-
mercinlisant leur bigre
détiennent Loppellotion
Trappiste : 6 en Belgi-
que, une aux Pays-Bas:
Westmalle

Ochel

Onal

Rochefort

Chimoy

Westvleteren (trés rare)
leTrappe (Pays-Bos)

AUTHENTIC

TRAPPIST

PRODUCT

LA MAXIME DU

JOUR...
«Donnez-moi une
femme qui aime
vraiment lo. bigre et je
eonquerrai le monde ».
Guillowme 11,
1859-1941,

Empereur d Ollemagne

/

TRIPLE
MIEUX?...

BRUSSELS

WatERL00

Triple 7 Tripel

WTERLOO |

: TROIS FOIS PLUS, TROIS FOIS

Contrairement é ce que lon peut penser de prime abord, Triple ne désigne pas ure
Triple Fermentation. En effet, la majorite des bisres de haute fermentation embou-
teillées ont de fait une triple fermentation: deux étapes de fermentation lors de la
fabrication, plus une en bouteille. L'appellation Belge Triple, que beaucoup de mar-
ques utilisent eomme argument marketing, a done ure otigine plus ambigué,

Rappel: fermentation haute, triple fermen-
tation?

Pour la méthode de fermentation haute, on
considere en génsral les trois fermento-
tions suivantes : Une fois le brassage ter-
mins, le mout est refroidi (max 23°C selon
les levures utilisées) jusqu'a. pouvoir ense-
mencer le brassin de levures.

Lo premitre fermentation eommence, elle
dure environ 4 jours.

Quond lo. fermentation se calme, lo bizre
est tronsvasée dans un réeipient muni
d'une bonde qui protige le liquide de Loxy-
géne, cette seconde fermentation dure envi-
ron 3 semaines.

Ensuite o jeune bigre est mise en bouteille
ovee un éventuel ajout de levure et de su-
ere, o troisizme fermentation débute alors,
et e goz corbonique pisgé vient saturer
notre bigre. sa. libération fera notre dslice
en formant lo. mousse et les bulles.

On considére porfois que la seconde fer-
mentation n'est que le prolongement de la
premiére, et on ne parle done que de double

fermentation. Done la notion méme de
Triple fermentation est déja ambigué.
Dénomination Biére Belge Triple

Cette dénomination, utilisée couramment,
et reconnue méme dons les différents
concours  internotionaux,  regroupe en

grande mojorité des bisres d'Cbbaye.

Une bitre d'Obboye, & dsfout d'étre encore
actuellement fobriquée & labboye, lo fut
génsralement il y o quelques anndes. O ce
jour, en Belgique, seules les Olbboyes trap-
pistes brassent encore elles mémes leur
bitre. Ces bitres, se distinguant le plus
sowent par leur qualité, sont fortes et one-
tueuses. et fabriquées selon des recettes
ancestrales.

Les techniques de fobricotion des bisres
triples proviennent de Labboye eistereienne
de Westmalle (lo. Westmalle triple est sou-
vent appelée « mére de toute les triples »).

Lo. mention Triple donne en fait une idée de
lo. quantité de grains de malt lors du bras-
sage. Plus il y a de grains, plus la bisre est
forte et suerée. Ottention, une double n'a
pas foresment deux fois plus de grains que
lo. simple, ou une triple trois fois plus...
C'est done une simple indication swr la
foree et le degrs d'aleool. On retrouve dans
certaines bigres d'abboye un systeme 4, 6,
8, 10, 12 qui découle d'une mesure de
densité, donnant done aussi une échelle de
force et d'aleool. On peut remarquer que les
doubles sont souvent brunes olors que les
triples sont souvent blondes.

Les Triples sont done des bisres plutst
blondes, de degré aleoolique ossez éleve
(supériewr & 8), refermentses en bouteilles.



.ROIS FOIS MEILLEURES?...
ES BELGES TRIPLES
LA BELGIQUE, TERRE DE BIERES...

la Belgigue est lo pays de la biére, alignant plus de 350 sortes de biére. Presque
chaque village a eu sa brasserie, beaucoup ont suréeu. On pourrait comparer ces
bisres régionales aux grands etus elassés ou aux appellations dorigine de nos vins.

Ce qui caractérise les bidres belges, c'est avant tout lewr grande diversité. Tant au niveau
de lo. coulewr, de lo. saveur que du mode de fobrication. Choque bigre présente un caractére
unique et authentique eoar elle refléte Lhistoire et le godt du terroir qui Lo vue naitre. Néan-
moins, si lon veut établir une typologie ou une elossification de lo production brassicole,
on peut distinguer trois grands groupes de bigres: les bigres de fermentation spontanse: les
fameux lombies de lo. région bruxelloise. Les bigres de fermentotion basse, génsralement
des bigres de type " pils, blondes et peu aleoolisées.

Mais les plus illustres sont les bigres de fermentation haute. Oppelées en général " bigres
spéeiales ", elles sont encore brassées de manibre traditionnelle et artisanale, additionnées
le plus souvent d'épices, d'aromates ow de suere (oueun odditif chimique). Suivant le type
de malt, elles présentent une jolie couleur blonde, am-
brée, voire brune et offichent un degré aleoolique plus
élevé que les bisres de fermentation basse. Ce sont des
bizres que lon opprécie & lapogée de leur maturits.
En fonction de lewr histoire et de leur mode de bras-
sage, on y distingue: les bitres de saison, les bigres
blanches, les bisres régionales et les bitres d'abboye,
dont les bidres trappistes.

DANS VOS LIBRAIRIE...

« Les Routes de lo. bicre Belge », ecolleetif, 2005

Un superbe outil pour le routard qui veut se promener en Belgique &
lo. dscouverte des trésors brassicoles! 141 brasseries, 82 tovernes et
restourants, 80 mogosins, 13 musées, voici ce que propose cette
carte. Elle est disponible dons les brasseries a visiter, dons les Offi- .,
ces de Tourisme, et ou prix de S€ lexemplaire sur demande sur bel- . noures or e mins sesce
gian-beer-routes@xleom.biz 4 20

it fute
Le Petit futé vient de sortir une nowvelle édition du quide des « Big- '
res belges ».
Plus de 275 bisres différentes ont ainsi 6té déqustses et commen-
tées, soit un éventoil plutst représentatif du monde des bisres belges. (g
Une sélection des meilleures adresses oiv acheter et consommer ces fi#
divins brewvages o. oussi 6té établie. .
L'histoire de lo. bigre dsbute Louvrage. Ensuite il comprend une ex- [T
plication elaire et complite des différentes étapes de fabricotion selon
le type de fermentation; des techniques de déqustation..
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LES 10 BIERES

LES PLUS
BUES AU

en épargnera lo
2qustation...

DE LA BIERE
CHAUDE CONTRE
L'ALCOOL AU
VOLANT ...

agosins & ne vendre que
2 lo. bitre chaude. Les
biceries pourraient perdre
licence en cas de vente
2 bigres & moins de 15,5’

. Le but est de dissuoder

ie dw  mogosin
o seule raison pour lo-
uelle une bigre doit étre
cest powr quelle
uisse étre consommée

de suite”, o déelars (e



ILLEURES?...

POUR SOIREES ENTRE AMIS... MATEFAIM A LA
MAREDSOUS
... ou powr initier trés tt ses enfants oux choses importantes de lo. vie. TRIPLE

SKI: L’IM‘PORTANT EST DE BIEN CHOISIR séparsment e persil et
SON MATERIEL ET SA STATION...
er [e four &. 180 °C.
les ceufs en omelette

constamment.
ensuite le persil ha-
or et poivrer et bien
& nouveau lo. prépo-

2 poéle, faites fondre
2, ajouter les oignons,
ainsi que Lail ho-

e les oignons et les
ont pris une belle eco-
verser le contenu de
dans le salodier.

LA GAZETTE EN LIGNE...

Pour ceux et celles qui oublient en fin de soirse ‘ SRS anger, puis verser le
lo. précieuse prose sur lautel sur lequel nous un plat & four.
avons saerifié quelques bidres, e plot ou four pendw:i
Retrouvez en ligne tous les opus de nos petites g b"“fs"‘m’: late"‘f’f‘
soirées  bicrophiles... odresse (provisoire): T i c?h“"u g c0 0
» 5 minutes avant lo. fin
on.
ien chaud.

http://provenceminiatures.gireaud.com/site%20bieres/indexbieres.htm



LLEURES?...

NATHALIE ET XAVIER GIREAUD

que cette promenode au pays
oise vous aura réjouis et donng
y rejoindre & nouveau...

24 Feévrier 2010



