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RETOUR SUR LES FONDAMENTAUX:

S COMMENT EST FABRIQUE LE DIVIN BREUVAGE...

La fabrication de la biére varie de 2 a 3 semaines (biéres
industrielles) a quelques mois (biéres de garde, de haute
fermentation, trappistes). En voici les 7 principales éta-
pes :

1.Le maltage (durée : une semaine a 10 jours) : trans-
formation de l'orge par germination artificielle. Le but
est d'obtenir un grain friable (le malt) a partir d'un grain
dur (I'orge).

2.Le brassage (durée : environ 9 heures) : Le Malt est
moulu, puis la farine de malt obtenue par ce concassage
est mélangé a de I'eau. Une fois chauffé dans une chau-
di¢re, I’amidon du mélange se transforme en sucres :
glucoses et fructoses dont la proportion varie en fonction
de la température de chauffage. Aprés filtration, le mot
obtenu doit passer par une ébullition d’environ 2 heures.
C'est 1a qu'intervient le houblonnage : quelques dizaines
de grammes de houblon pour un hectolitre de moftit. De
1a est déterminé le gotit final de la biere.

3.La fermentation (durée : 4 a 10 jours) : Cette fer-
mentation primaire vise principalement a produire de
l'alcool. Dans les cuves est ajoutée la levure, a raison
d'un litre environ pour 100 litres de mott. Grace a la le-
vure, les sucres du mofit sont transformés en alcool et en

COMPOSITION

ne bicre est seulement
omposee de 4 ingrédients
incipaux :

de I'eau de source pure
(Jusqu'a 10 litres pour 1
litre de biere), la qualité
de l’eau fait beaucoup
pour le gout de la bicre.
du houblon (entre 150
et 250g pour 100 litres
de biere),

de l'orge (130g environ
pour un litre de biére),
de la levure (6g environ
pour un litre de biere).

gaz carbonique. Le brasseur a le choix entre deux types
de fermentation : Fermentation basse , & une température
de 7°C a 11°C, dans de grandes cuves réfrigérées, ou
fermentation haute, ayant lieu entre 18 et 26 °C, ce qui
accélére la fermentation.

4. La garde (durée : de 3 a 6 semaines) : étape de ma-
turation: la bieére est maintenue a 0°C dans des cuves
fermées hermétiquement. Elle y subit une seconde fer-
mentation qui lui permet de s'affiner et de s'équilibrer.

5.La filtration (durée : quelques minutes) : Le pro-
cessus de filtrage permet d'éliminer les levures et les
particules solides restant en suspension dans la biere. Ce
filtrage apporte a la biére sa brillance.

6.Mise en bouteilles ou en tonnelets.

7.Refermentation éventuelle en bouteilles : Pour faire
refermenter la bieére en bouteille, on ajoute du sucre et
un peu de levure. Généralement, on place les bouteilles
dans un local chaud (parfois plus de 20°C), puis un plus
froid (5 a 10°C) ou la biere s'enrichit encore en ardmes
et en saveur. Le processus de maturation des bieres em-
bouteillées avec des levures vivantes peut continuer plu-
sieurs années. Ces biéres sont rarissimes, souvent millé-
simées.
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- DU BASIQUE A L’INSOLITE...

COMMENT DEGUSTER UNE BIERE?

AVANT DE COMMENCER...DEUX POINTS IMPORTANTS

la_température : une température basse casse les ardmes; une biére de dé-
gustation ne doit donc pas étre bue trop fraiche, contrairement a une biére dite

« de soif » ou pils.

Le verre a son importance. Les lambics se dégustent dans des flites, les bie-
res d'abbaye dans des verres larges et évasés, les lager ou pils dans des bocks

ou des verres coniques
et les stouts dans des
verres cylindriques. 11 |
est important de rincer ‘
le verre a 1'eau froide.
Cela évitera que les

bulles ne se collent a ses parois, attirées par les impuretés.

LA DEGUSTATION: LA VUE, L’ODORAT ET LE GOUT

Regarder une biére:

1. 1a mousse ou collet : elle doit ad-
hérer aux parois du verre. Son as-
pect varie: compact, avec de petites
bulles, persistant, ou carrément ab-
sent.

2. les bulles : elles doivent étre peti-
tes et régulieres. Si la biére ne pé-
tille pas du tout, c'est mal parti
pour les étapes suivantes : elle est
éventée.

3.1a couleur : brillante, sauf pour
les bicres sur levure comme la
blanche par exemple. Elle résulte
en partie du degré de torréfaction
des grains d'orge. Pour les blondes,
l'orge n'est pas torréfié alors que
pour les rousses, ou brunes, oui. La
couleur n'a aucun rapport avec le
degré d'alcool.

Au_niveau de l’odorat, la biére
contenant plus de 650 composés aro-
matiques, il faut d’abord la sentir sans
remuer le verre afin de saisir 1’odeur
dominante. On fait ensuite tourner la
biere dans le verre afin de libérer les
aromes secondaires.

Quand finalement on la goiite, une
premiere €tape est de comparer la dif-
férence de golit entre la mousse et le
liquide lui-méme. Une fois en bou-
che, les saveurs de base a découvrir
sont le sucré, sur la pointe de la lan-
gue, I’acide sur ses cotés et I’amer, au
fond. La langue permet aussi d’esti-
mer densité et texture de la biere.

Les parois de la bouche pergoivent
I’alcool, 1’astringence et le pétille-
ment. Aprés avoir avalé, les saveurs
de base s’imprégnent sur la langue et
s’effacent plus ou moins rapidement.
C’est a ce moment que I’on peut fina-
lement évaluer I’amertume.
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POUDRE OU

PATE...

start-up américaine
de créer ... la biére en
e, un concentré¢ de
on a mélanger avec
eau gazeuse. lls font
lir de I’eau et du malt
créer une biére non
entée. Ensuite, ils font
dir et ajoutent de la
e. Et au lieu de la
er a ce moment 1a, ils
centrent.
journalistes ont
« Méme si la saveur
resque équivalente a
des bicres brunes, il y
lque chose qui cloche
e n’est pas la pire des
S que nous ayons bue,
nous serions tres
ux si cette premicre
lence était aussi la

S avoir inventé le
la dans les années 40,
Italiens ont fait une
elle trouvaille: le
olatier Pietro
leone et la brasserie
Quota ont réussi a
former le fameux
7age houblonné en une
a tartiner. "Un produit
el onctueux qui peut
artiner comme du
olat”. Intitulé Birra
abile («biere a
er »), elle existe en
ons biére brune ou
blonde, et se déguste

ement avec du
II est méme
de faire des

ux et des tartes avec,
€ avec une confiture.
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TOURISME...
A Lake Skanderborg, au Danemark,

entre étang et forét, les amoureux de la
biére ne peuvent qu'étre conquis par ce
concept original et estival de I’hétel Can
Sleep: glouglouter la traditionnelle bois-
son alcoolisée le jour, et dormir dans

une authentique canette de biere XXL la

nuit.

BIERE A VOLONTE...
Enfin

presque... En effet le Beer Boulevard

Les réves deviennent réalité...

de Tokyo a mis en place une carte qui
permet d’avoir accés a sa biére en illi-
mité pour un an, et ce pour 29 800 yens
(215€). Seuls inconvénients, cela donne
acces seulement a la biére de la marque

Asabhi et ¢a se trouve au Japon...

QUAND LA BIERE SAUVE UN RALLYE...

L’une des épreuves du dernier Cham-
pionnat du Mondes des Rallyes,
principalement sponsorisé¢ par la mar-
que de biere mexicaine Corona, se
déroulait au Mexique. Le pilote belge
Thierry Neuville, vice champion du
monde 2013, se trouvait a la 3e place
au classement général quand sa Hyun-
dai i20 rencontra en fin de spéciale
des soucis techni-
ques, et n’avait plus
de liquide de refroi-
dissement pour se

rendre au  « parc
fermé » comme
apres chaque fin

d’étape, afin de vali-
der son résultat . Le
réglement du WRC
interdisant aux pilotes d’avoir toute

A VOS
AGENDAS...

= PARIS 2015 -

aide extérieure, il n’était pas possible
d’aller acheter un quelconque liqui-
de. Heureusement pour lui, le spon-
sor principal Corona avait offert une
énorme bouteille de biére Corona
Extra a la fin de I’épreuve ! C’est
donc cette biere blonde mexicaine
qui a offert la possibilit¢é a Thierry
Neuville de parcourir les 20kms de
& \ 4 liaison afin de
‘ rejoindre le parc
fermé et de rem-
’ : porter son pre-
mier podium
WRC pour le
compte du Hyun-
dai Shell World
Rallye Team !
Une anecdote qui restera gravée
dans les mémoires!

PLANETE
EHE

400 BIERES EN DEGUSTATION - 75 EXPOSANTS
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LE BIERAMISU

gdients pour 6 personnes

5 ceufs,
pincée de sel
500 gr de mascarpone
/4 tasse de sirop d’érable
espresso
paquet de biscuits
ere
/2 tasse de bicre forte
lie en fut de bourbon, type
Heavy.
bout. de Péché Mortel

ouetter vivement les
es d’ceufs avec le sirop
able jusqu’a ce que le
nge blanchisse. Rajouter
ascarpone et la Wee
y, mélangez jusqu’a
ir un melange homogene
onter les blancs d’ceufs
eige avec la pincée de sel.
anger délicatement a

e d’une spatule au
nge de mascarpone, puis
une couche du

ge dans un plat.

Dans un bol, verser la
€ Mortel et I’espresso. Un
, tremper rapidement les
its et en tapisser le fond
at.

ecouvrir de la moiti¢ du
nge de mascarpone
ecommencer ces deux
S pour obtenir deux
eS.

efrigérer 4 h minimum.
Saupoudrer de cacao.
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NATHALIE ET XAVIER GIREAUD

us avoir. .. peut-étre initiés,
rtés, régalés, parfois surpris,

ue cette promenade au pays
rvoise vous aura réjouis et
€ nous y rejoindre a

9 Mars 2015

Ce huméro est dédiée a hotre amie Brigitte qui a plaidé pour la résurrection de notre modeste gazette...
MercCi pour soh fidéle soutien!



