COMPOSITION

Une biére est composée de
4 ingrédients principaux :

1.de leaw de source pure
(jusqu'a 10 litres pour 1
litre de bisre),

2.du houblon (entre 150
et 250q powr 100 litres
de biére),

8.de Lorge (130¢g environ
pour un litre de bigre),

4.de lo. levwre (B9 environ
pour un litre de bigre).

CLASSIFICATION

On closse généralement les
bires en 3 catégories, en
fonstion de lewr mode de fer-
mentotion.

La Fermentation bosse, la
plus récente (1840), donne lo
pils ou encore loger, lo. bizre
blonde. C'est 90% de lo. pro-
duction de bigre.

Lo Fermentotion houte, plus
ancienne et traditionnelle, est
@ Lorigine de nombre de bigres
differentes : les bidres am-
brées , les bires blonches,
non filtrées et troubles, ou
encore les brunes ou stout.
Les bitres d'Gbbaye en font
portie, ainsi que les bisres &
double ou triple fermentation.
Lo Fermentation spontonse,
spécifique o lo région de
Bruxelles, donne les lambie.
On y trowe les queuze, kricks
ou encore lo. Faro.

Lo. transformation des 4 ingrédients (eow,
houblon, levure et orge) en bitre s'étale sur
une durée variant de 2 semaines (bires
industrielles) & quelques mois (bigres de
garde, de haute fermentation, trappistes).
En voiei les 7 principales étapes :

1.Le maltage (durée : une semaine é 10
Jours] : transformation de Uorge par germi-
nation artificielle. Le but est d'obtenir un
grain frioble (le malt) & partir d'un grain
dur (Corge).

2.Le brassage (durée : environ 9 heu-
res) : Le Malt est moulw, puis lo farine de
molt obtenue por ce concassage est ms-
longé & de leau. Lo purets et les qualités
de leau sont déterminantes pour lo. elarté
et le goiit de la bigre. Une fois ce mslonge
chouffe dans une choudizre, [amidon
contenu se transforme en sueres dont lo
proportion varie en fonetion de lo tempé-
ratwe de chauffage. Qprés filtration, Le
moiit obtenu doit passer par une ébullition
de 2 heures. Clest (& que le houblon est
ojouté : quelques dizaines de grammes
pour un hectolitre de modit. De (o est dé-
terming le goat final de lo bizre.

8.La fermentotion (durte : 4 & 10
Jowrs] : Cette fermentation primaire vise
principalement & produire de [aleool.
Dans les euves est ojoutée lo levure, un
litre environ pour 100 litres de modt.
Grice @ lo levure, les sueres du moiit sont
transformés en aleool et en goz carboni-
que. Le brasseuwr a le choix entre deux
types de fermentation
Fermentation bosse , & une température
de 7°C & 11°C, dans de grandes cuves
réfrigérées, ou fermentation haute, entre

B COMMENT EST FABRIQUE LE DIVIN BREUVAGE...

18 et 28 °C, aceslsrant lo fermentation.

4.La garde (durée : de 3 ¢ 8 semaines) :
étope de maturotion pendant loquelle lo
bitre est maintenue & O'C dans des cuves
fermses hermstiquement (lo bisre ne sera
plus ou contact de Lair tant quon ne Laura
pas décapsulée) appelses tanks. Elle y su-

bit une seconde fermentation qui lui permet
de s'offiner et de s'équilibrer.

5.La filtration (durée : quelgues minutes) :
Le filtroge permet d'éliminer les levures et
particules solides restant en suspension. Il
apporte & lo. bigre sa brillance.

6.La mise en bouteilles : Lo. bigre est ver-
sée dans des tonnelets ou des bouteilles.

7. Refermentation éventuelle en bouteilles
ou troisiéme fermentation: On ojoute du
suere et un peu de levure. Puis on place les
bouteilles dons un local chaud (parfois plus
de 20°C), puis dons un local plus froid (5°
C) oir la. bigre s'enrichit encote en aromes et
en saveur. Le processus de maturation des
bizres embouteillses ovee des levures vivan-
tes peut
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PREMIERES TRACES...
DANS LA MOUSSE

COMMENT DEGUSTER UNE BIERE?

AVANT DE COMMENCER...

Deux éléments sont importants dans le cadre d'une dégustation. :

lo. température & loquelle on sert lo. bizre : une tempéroture basse cosse les ars-
mes; une bitre de dégqustation ne doit done pas étre bue trop froiche, contraire-

ment & une bigre dite « de soif ».

Le verre o égolement son importance. Lorsqu'on désquste de lo bitre, sa forme et
sa profondewr ont un effet swr Larome. Les lambies se dégustent dans des flates,
les bigres d'abbaye et switout les trappistes dons des verres larges et évasés, les
loger dans des bocks ou des verres coniques et les stouts dans des verres eylin-
driques. Il est important de rincer le verre & Leaw froide. Cela évitera que les bul-
les ne se eollent & ses parois, attirées par les impuretés.

LA DEGUSTATION...

Lors de lo dégustation, trois sens
interviennent. Dans lordre : la vue,
Lodorot et le goit.

Lorsque Lon regarde une biére, il faut

faire attention & trois éléments :

1. lo. mousse : elle doit adhsrer aux
porois du verre. L'aspect change
d'une bigre & Lautre. Pour certaines
elle est plus compacte, avee des
plus petites bulles, elle peut aussi
étre plus persistante ou étre corré-
ment absente.

2. les bulles : elles doivent étre peti-
tes et réqulitres. Si la bigre ne pé-
tille pos, cest mal parti powr les
étapes suivantes : elle est éventée.

3. lo couleur : elle doit étre brillante
sauf powr les bigres sur levwre
comme la blanche par exemple. Elle
résulte en portie du degré de torré-

fostion des grains dorge. Powr les
blondes, lorge n'est pas torréfis
alors que pour les rousses, ambrées
et brunes, oui. La coulewr n'a. aucun

rapport avee le pourcentage d'aleool.

Qu niveou de Lodorat, lo. bizre conte-
nant plus de 850 composés aromoti-
ques, il faut d'abord. lo. sentir sans re-
muer le verre ofin de saisir lodewr do-
minonte. On peut ensuite faire towrner
la bigre dans le verre ofin de libérer les
ardmes secondoires.

Quond finolement on lo godte, une
premigre étape est de comparer la dif-
férence de gotit entre lo mousse et le
liquide lui-méme. Une fois en bouche,
les saveurs de base & déeouvrir sont le
sueré, swr la pointe de lo langue, la-
cide sur ses edtés et lamer, au fond.
Lo. langue permet aussi de se faire une
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RECORD...

Un Qllemoand o bottw e
mois dernier son propre
record du monde en ovalont
50 litres de bisre en 4
minutes et 55 secondes.

QUAND SKI RIME
AVEC BIERE

Les usagers de lo station
de ski du mont Grond-
Fonds (Qusbee) pewent
désormais  déquster un
produit unique coneu por la
MicroBrasserie  Chaorlevoix
baptisé « Grand-Fonds » :
une bigre blonde de type
loger fabriquée & portir de
molt 100% québéeois.

Le lancement du précieux
liquide o éts effectus ou
sommet de lo station, en
Jonvier, en compagnie du
directeur génsrol de o
stotion de ski, et du
brasseur: «Nous sommes
fiers de ee partenariat qui
arrive a point concernant
notre nowveaw virage qui
eonsiste G encourager les
entreprises loeales et leurs
produits du terroir,
informe e directeur.

Cette bigre est proposée en
fit dons un verre dseors

d'un nouveau logo.




S TRACES...
OUSSE

e sur lo densité et lo texture de la
bigre.

Il ne fout pas oublier les parois de lo
bouche qui percoivent laleool, Lostrin-
gence et le pétillement. Oprés ovoir
avals, les savewrs de bose s'imprégnent
sw lo longue et s'effocent plus ow
moins ropidement. C'est & ce moment
que Lon peut finalement évaluer Lamer-
tume d'une bisre.

LES PRINCIPALES FAMILLES D’ODEURS ET DE GOUTS

Le eote Houbloneux : Plus focile & op-
précier en goiitant quen sentant.

Les eéréales : On arrive 6 discerner des
arsmes dorge, de froment ow de bls.

Les levures : Odeurs de pain chaud,
perceptibles dans les bigres non filtrées
et/ou refermentées en bouteille.

Fruite : Citron, pomme, banane... sont
des odeurs ou goiit qui s'appréeient gé-
néralement dons les bigres blonches ow
blondes. Les brunes ont plus des aromes

SKI:

de fruits rouges : cassis, framboise,

fraise...

Floral : Odeurs ou godits de rose, vio-

lette ou encore géranium.

La torrstaction : Ces arbmes ne s'ap-
précient que dans les brunes foneses.
Ils proviennent de lo. torréfaction plus
ou moins longue des grains dorge.

Caramélisé : Plus sensible dans les

bitres rousses et brunes.

L’IMPORTANT EST DE BIEN CHOISIR

SON MATERIEL ET SA STATION...
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CARBONNADE
A LA CHOUFFE

6 soupe de miel

2, sel, poivre, bewrre.

une cocotte en
ire revenir le boeuf
en cubes dons un

beurre.

poivrer, et retirer lo

oignons hachés
: dons o
2 jusqua ce quils
Verser lo. bigre
locer les sues de
yn, remettre lo
, le lowrier, clous de
et e cube de

de leaw jusqu'a
lo. vionde.
de farine, et

de sewir, ojouter le
A rectifiez
pisonnement  si
aire.



NATHALIE ET XAVIER GIREAUD

ovoir... peut-étre initics, du
. régolss, parfois swpris, mais

que cette promenade au pays
oise vous aura réjouis et donné
lenvie de nous y rejoindre &

10 Mars 2010
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