Comprendre le MALT
en 36 mots

l
| .

Pages spéciales ® L'Express n° 3438 du ri-" mai 2017 © Ne peut étre vendu séparément

LA LEVURE, arme secrete ‘
des brasseurs

SPECIAL
b




ON NE PLAISANTE PAS
—AVEC LE GOUT—

SERVICEPLAN H Entreprise RCS Nanterre 414842062

Les moines de I’Abbaye d’Affligem approuvent encore aujourd’hui avec soin la recette d’Affigem Cuvée Blonde.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION,



Su B SOMMAIRE
The-sUs.com

EDITO

LA BIERE PRESSION ;
PARFAITE’, CHEZ VOUS. @ ZOOM

== La levure, alliée du brasseur 8

'TENDANCE

Les brasseries rentrentenville____ 14

ABECEDAIRE

Les mots du malt 22

DEGUSTATION | L

Biére et chocolat, un mariage décomplexé 32 38

SHOPPING

* Qualité professionnelle

: : Quel verre pour quelle biére 36 1
Une technologie machine :  Une utilisation simple ~ :  Une large gamme de bieres ) EAT BEEH‘S
unique pour gréice aux disponible en magasin et sur ACTUALITES |

une biére purfulle I'ECII(II‘QES TORPS WWW.FR.THE-SUB.COM Bréves de comptoir 38

regzwe| | ¥f) | . 6
TECHNOLOGY® * = PELFORTH

SYSTEME BIERE . ""' @ e
BREVETE A2c 21 8 demls iy

KRUPS

fexpress

29, rue de Chateaudun - 75009 Paris. 01-75-55-10-00. RCS Paris 552 018 681. CPPAP n° 0318¢82839. ISSN n° 0014-5270. Société éditrice : Groupe L'Express SA au capital social 47150 040 €.
Principal actionnaire : SFR Presse. Président-directeur général : Alain Weill. Conseiller éditorial : Christophe Barbier. Directeur de la publication : Guillaume Dubois.
REDACTION Directeur delarédaction: Guillaume Dubois. Rédactrice en chef des hors-série et suppléments: Valérie Lion. MANAGEMENT Editeur délégué: Tristan Thomas.
PUBLICITE Directrice régie: Sophie Vatelot. Directeur du pole News-Culture: Pierre-Etienne Musson. Directeuradjoint: Cyril Bostvironnois, avec Ziza Koudou. FABRICATION /
PHOTOGRAVURE Marie-Christine Pulejo. Imprimerie : Roularta Printing (Belgique). EDITION Responsable : Frédérique Roche, assistée de Claire Labadie. 04-72-83-74-67.
REALISATION Agence de Presse Objectif Une: 15, rue Louis-Blanc - 69006 Lyon. 04-72-32-29-13. Rédactrice en chef: Catherine Foulsham. Ont collaboré a cenuméro: Emmanuelle

Heineken Entreprise SAS RCS Nanterre 414 842 062.

Tu“[ B®

N’Diaye (relectures), Elodie Balandras, Guillaume Bouvy, Romy Ducoulombier, Maylis Jean-Préau et Yann Petiteaux. Direction artistique : Presso (www.presso.fr). Photo de

PHOTOS : LA NOUVELLE GALLIA - TOM FRITZ STUDIOS / LESAFFRE - YANN DERET - DR

couverture: Fotofabrika / Fotolia. REGIE PUBLICITAIRE Partenaire: 15, rue Louis-Blanc - 69006 Lyon (www.partenaire.fr). Contact: Didier Revy. 04-72-83-74-68.
L’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. Iexpress 5

24 mai 2017
SPECIAL BIERE



.

-

] ; \ ;‘! .._ -
LA
b Py
¥ 12
\'.I.' 3

Hemeken :
’@@ 2 ¥ 4 ;; e

i.,‘_-“ e

HEINEKEN® REVISITE LES BIERES

LAGERS ET DEVOILE H71 :
*UNE BIERE LAGERaRAfRAI(HISSANTE AUX

. NOTES: EPI(_EE§ ET HOUBLONNEES, BRASSEE.
R_‘PARTIR YUNE LEVURE -SAUVAGE

DECOUVERTE EN PATAGONIE

Heinekgn Entreprise SAS R(S_Nlunlerre 414847 062 4]

1

L"ABUS D’ AL(OOL EST DANGEREUX POUR [A SANTE A (ONSOMMER AVE( MODERATION

PHOTOS : DR - ZLIKOVEC / GETTY IMAGES

GCHRISTOPHE
BARBIER

Ne plus se mettre
la pression !

« ux lueurs dambre dur

Des soleils drus et blonds,

Jai cueilli I'épi miir

Et le subtil houblon...»
La pastorale imagée d’Edouard Ralunac dit tout de la
biere et de son univers, de ses saveurs profondes et velou-
tées comme de son pétillant aiguisé, de son immarces-
cible reflet de civilisation et de sa palette inépuisable de
saveurs et de couleurs.

Si la biere plait aux poétes, alors qu’elle les enivre
moins vite que I'absinthe de Verlaine et de Rimbaud, c’est
parce qu’elle porte en elle une certaine idée de I'infini. Et
de la liberté. En effet, tandis que la poésie ne s’use que si
on l'enserre, la biere ne mousse que si on la sert.

Aujourd’hui, le salut de la biere passe par ’homme.
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D’abord le consommateur avisé, qui évite les étanche-
ments formatés, exige qu’on titille ses papilles et chope au
vol les expériences gustatives. Le producteur aussi, qui
sait le prix de la surprise et se veut I’as de I’audace. Petites
quantités, recettes originales, bouteilles inédites et mer-
chandising artistique participent de ce mouvement de
fond. La biére ne veut plus se mettre la pression, elle pré-
fére prendre son temps.

C’est 1a une révolution, qui décapsule les habitudes
et renverse les régimes les plus établis. La biere soudain se
marie avec le fromage et le chocolat, elle s’éloigne de la
tradition des grandes lampées pour recommander la
pratique des petites gorgées; elle ne s’engloutit plus, elle
se déguste. Le fiit n’est plus ce qu’il fut. Et honni soit qui
malty pense. H




LA LEVURE,

ALLIEE DU BRASSEUR
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Méconnue du grand public,
la levure est un agent
essentiel dans la fabrication
de la biere. Elle conditionne
la présence d'alcool, de
bulles et d'un grand nombre
de saveurs. De plus en

plus de brasseurs en font
aujourd’hui un champ
d'expérimentation. Avec de
tres belles réussites a la clé.

Par Yann Petiteaux et Catherine Foulsham

’est une grande mystérieuse, et pour-
tant, elle est I'ame de la biére »,
résume le biérologue Hervé Mar-
ziou. La levure est longtemps restée
dans 'ombre du célébre triptyque
brassicole : eau, malt, houblon. Elle
est pourtant un composant tout aussi essentiel.
Comme on ne fait pas de pain sans levain, on ne fait
pas de biere sans levure. Mais si elle est injustement
ignorée, c’est que son role reste méconnu du grand
public. En réalité, les brasseurs eux-mémes en igno-
raient I’existence jusqu’a sa découverte a la fin du
XIXe siecle (lire encadré).

Organisme vivant, la levure est un champignon
microscopique unicellulaire qui se multiplie de fagon
exponentielle lors de la fermentation. C’est elle qui
transforme en alcool et en gaz carbonique le sucre du
mofit obtenu a partir de malt, d’eau et de houblon. La
levure produit également de nombreuses substances
aromatiques. « Elle est le catalyseur des centaines
de réactions chimiques qui vont déterminer la
complexité finale du produit », affirme le biérologue
Emmanuel Gillard. Réactions qui peuvent, par
exemple, conférer des ardmes de banane et de clou
de girofle aux Weizenbock allemandes ou de beurre
rance a certaines bieres écossaises.

Haute, basse, spontanée

Sommairement, on distingue deux grandes familles :
les levures de fermentation haute (saccharomyces cere-
visiae) et les levures de fermentation basse (saccha-
romyces uvarum, anciennement carlsbergensis). —p.
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Grace au microscope, la culture de
la levure a pu étre maitrisée.

—>» Les premiéres réagissent a des températures supé-
rieures a 20° C et vont donner des biéres de type « ale » plu-
tot expressives. Les secondes fermentent a des tempéra-
tures inférieures a 10° C et servent a la fabrication des
«lager » plus 1égeres, apanage des grandes marques inter-
nationales (Heineken, Kronenbourg, Carlsberg...). A quoi il
faut ajouter une troisieme voie : la fermentation spontanée,
au cours de laquelle le mofit est ensemencé par les levures
contenues naturellement dans l'air ambiant. Cette méthode
ancestrale reste une spécialité de la région de Bruxelles pour
le brassage des lambics et des
gueuzes (assemblages de jeunes et
de vieux lambics).

Actuellement, la grande
majorité des brasseurs utilisent
des levures (séches ou liquides)
exogenes, fabriquées a la brasserie
dans des installations dédiées ou par des industriels.
«L’avantage, c’est que ce type de levures est facilement dis-
ponible et garantit la qualité de la biere », explique Jean-
Jacques Bourdallé, directeur des ventes Europe chez Fer-
mentis, division du groupe Lesaffre spécialisée dans la
fabrication de levures pour la fermentation de 1’alcool de
bouche. Cette entreprise familiale francaise fabrique des
levures seches utilisées par un grand nombre de brasseurs,
de 'amateur a I'industriel. Elle posséde en catalogue une
douzaine de levures déshydratées dont certaines sont deve-
nues des best-sellers. Au risque d’une certaine standardisa-
tion ? « Pour faire de la biére, il faut cinq éléments : de I'eau,

De la magie a la science

epuis la préhistoire, les hommes ont fabriqué

de la biére sans trop savoir comment, se
contentant de laisser fermenter leur mo0Qt a l'air
libre. Un procédé hautement aléatoire que les

empirique. La fabrication de la biere était alors un
acte quasi magique soumis a toutes les
superstitions : brassage de nuit sous la pleine lune,
a coté d'une statue de Saint-Arnould, le saint
patron des brasseurs... Longtemps, la levure n'a

Pour preuve, la loi de pureté allemande de 1516

autorisés lors du brassage : eau, malt et houblon.
Il faut attendre la fin du XVIIie siecle et I'invention
du microscope par le Hollandais Antoni Van
Leeuwenhoek, puis les travaux de Louis Pasteur
(1871) et du Danois Emil Christian Hansen de la
brasserie Carlsberg (1883) pour que la culture
de la levure soit enfin maftrisée.

du malt, du houblon, de la levure et un brasseur, répond
Jean-Jacques Bourdallé. Chacun de ces éléments pése dans
le processus de fabrication et interagit avec les autres. Cela
offre une infinité de parametres qui font que deux brasseurs
ne produiront jamais la méme biere. »

Levures sauvages
Toutefois, un nombre croissant de brasseurs artisanaux
n’entendent pas se contenter des levures classiques et riva-
lisent d’imagination en matiere d’expérimentation. « J'ai
toujours été étonnée que les bras-
seurs parlent peu de leurs levures,
mais aujourd’hui, on constate un
regain d’intérét pour ce sujet »,
observe la biérologue Elisabeth
Pierre. L'une des grandes ten-
dances est l’attrait actuel des bras-
seurs artisanaux pour I’emploi de levures sauvages (bret-
tanomyces), historiquement utilisées dans le brassage de
lambics. Comme souvent, cet engouement est arrivé en
Europe via les Etats-Unis et le Québec, avec des ambassa-
deurs tels que la brasserie Dunham ou le Trou du diable. Les
«brett » sont des levures instables et agressives qui donnent
des breuvages tres secs comme les biéres dites « saison » ou
les « wild ales » (bieres sauvages). Elles apportent une
dimension rustique voire animale a la biére.
Yvan de Baets, cofondateur et directeur de la production de
la Brasserie de la Senne (Belgique), est de ces audacieux
brasseurs. Pour lui « la levure est un étre vivant, un orga-
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moines, notamment, ont appris a maitriser de facon

pas été identifiée comme agent de la fermentation.

(Reinheitsgebot) ne mentionne que trois ingrédients
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nisme sensible, elle n’est pas inerte ». Il ne la considere pas
comme un simple ingrédient mais comme faisant partie de
son équipe. « Le bon brasseur est celui qui sait faire coinci-
der ses intéréts avec ceux de ses levures », affirme-t-il. Du
coup, ce passionné a bati toute sa brasserie en pensant au
bien-étre de ces micro-organismes. « Nos cuves de fermen-
tation sont plus larges que hautes, afin que les levures
subissent moins de pression hydrostatique, explique Yvan
de Baets. En cela, nous prenons I’exact contrepied de 99 %
des brasseries. » Il travaille avec une levure qu’il a récupérée
aupres d’une brasserie sous le sceau du secret. Celle-ci est
conservée dans l’azote liquide au cceur de la banque de
levures de I'Institut Meurice, une haute école de brasserie.
La Brasserie de la Senne utilise également une levure sau-
vage (brettanomyces) qui confére a sa « Bruxellensis » des
ardmes d’ananas et de cuir. « C’est la levure qui fait tout le
boulot, assure le brasseur belge. Elle compte pour au moins
60 % du profil organoleptique d’une biere. »

Fermentation lactique

Depuis deux ans, on voit également fleurir sur le marché de
plus en plus de mousses issues de la fermentation lactique,
comme le sont les traditionnelles Berliner Weisse alle-
mandes. Un procédé qui donne des bieres acides (sour
beers), séches et désaltérantes. L'utilisation de levures de
vin est également tendance. Il existait déja des biéres dites
« brutes » telles que la Deus ou la Malheur brut, brassées
avec des levures de champagne et dont le degré d’alcool est
assez élevé. Récemment, la brasserie lyonnaise Ninkasi a
lancé une biere de type « wheat wine » (vin de blé) élaborée
avec des levures de riesling. A quelques dizaines de kilo-

Pour faire de la biére, il faut cing éléments : de I'eau, du malt, du houblon,
de la levure et un brasseur.

La belle aventure de la H71

41° S, 71° O. Ces coordonnées géographiques feront
sans doute date dans I'histoire brassicole. Elles
indiquent I'endroit exact ou a été trouvée une levure
jusque-la inconnue, point de départ d'une aventure
inédite. Tout commence, en 2010, dans une forét
primitive de Patagonie, contrée spectaculaire aux
confins du continent sud-américain. Emmenée

par Diego Lipkind, un chercheur passionné
d'alpinisme, une équipe de scientifiques partie a la
recherche de micro-organismes, découvre, par hasard,
une levure a I'état sauvage. Une analyse ADN
démontrera qu'il s'agit de la fameuse levure mere de
toutes les lagers” qui n'avait jusqu'alors jamais été
trouvée. De publications scientifiques en conférences,
la nouvelle se répand tant et si bien qu'a I'autre bout
du monde, aux Pays-Bas, Willem Van Waesberghe,
maftre-brasseur Heineken, curieux d'explorer de
nouvelles saveurs, décide de se la procurer. Objectif :
brasser la premiére mousse a la levure sauvage.

De son propre aveu, les premiers essais ne sont pas
vraiment concluants, mais la saveur obtenue -« un
golt de clou de girofle tres spécifique »- est tellement
singuliere qu'il décide de poursuivre I'expérience,
totalement inédite. Il faudra deux ans a Heineken
pour dompter ladite levure. En 2012, la H71-H pour
Heineken, 71 comme la longitude ouest - voit le jour.
Blonde aux reflets cuivrés, offrant au nez des notes
de sous-bois, de miel et de caramel et en bouche une
alliance entre des notes douces d'épices et de thym,
elle revisite subtilement I'approche des bieres lagers.
«La H71 permet de ré-éclairer I'histoire de Heineken
et l'importance de la levure sur un produit », insiste
Willem. C'est en effet la premiére fois en 140 ans que
la marque née au cceur d’Amsterdam se lance a la
conquéte de nouvelles saveurs et la seconde fois
gu'une levure impacte son histoire. C'est en effet la
découverte de la levure A par un disciple de Louis
Pasteur, en 1886, qui a donné son ame a la biere
Heineken. Cette fois, plus qu'une simple biere, la
découverte d'une levure permet de créer une nouvelle
famille de bieres, les Wild Lagers. C. F.

* Lager est le nom générique donné aux biéres brassées a laide
de levures de fermentation basses. Puis entreposées pour la période
de garde.

meétres de 13, en Haute-Savoie, la Brasserie du Mont-Saléve pro-
duit une blonde fermentée grace au résidu de pressurage de raisin.
Dans la capitale, Bruno Torres, le fondateur de la brasserie la
Baleine s’est, lui, tourné vers d’autres levures. Il a mis au point la
Cru 1910, une blanche fermentée par un assemblage de levures de
brassage et de levures de boulangerie. « Je cherchais a développer
de nouveaux gofits et une identité propre, précise-t-il. Je suis
arrivé a un produit qui déploie des aromes de champagne et tend
vers le vin blanc. Avec les levures, le terrain de jeu est immense,

I’expérimentation sans fin. »
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LES BRASSERIES
RENTRENT EN VILLE

En 2015, pour la premiére fois depuis trente ans,
les ventes de biere ont enregistré une croissance
de 3,1% en volume. Une évolution portée par
le boom des brasseries artisanales urbaines.

ous les trois jours, une
micro-brasserie s‘ouvre
en France.
Plus qu’une tendance,
il s’agit en réalité d’un
juste retour aux sources.
En effet, au début du XXe siécle, 'Hexa-
gone compte environ trois mille brasse-
ries, qui ferment les unes apres les
autres a cause des deux guerres et de
I'industrialisation, au point que seule
une vingtaine subsistent a la fin des
années 1970. Le biérologue Hervé Mar-
ziou expose ainsi : « Nous assistons a
une révolution, au sens cyclique du
terme. Les derniéres brasseries pari-
siennes ont fermé dans les années 1970.
Le public est un peu nostalgique de ces
bieres, que les nouvelles brasseries
remettent au gotit du jour, en s’inspirant
des brasseurs californiens des années
1960 et des bieres canadiennes. »
Depuis le milieu des années 1980,
le secteur connait un nouvel essor avec
la création de brasseries indépendantes
qui revendiquent des spécificités régio-
nales. « Historiquement, les principales
régions productrices de biere étaient le
Nord et ’Est. Aujourd’hui, les deux
régions dans lesquelles il y a le plus

Par Guillaume Bouvy

grand nombre de brasseries sont
Auvergne-Rhone-Alpes et la Bretagne »,
remarque Philippe Jugé, organisateur
de Planéte Biére, qui s’est tenu pour la
troisieme année consécutive, a Paris.

2015, année de la mousse

Selon I’'annuaire professionnel de la
Brasserie et de la Malterie de Robert
Dutin, unique base statistique et chif-
frée disponible en France, la seule année
2015 a vu s’ouvrir cent cinquante micro-
brasseries, pour seulement vingt ferme-
tures. Et la consommation augmenter
de 3,1%, une premiere depuis trente ans.
Une reprise portée par I'intérét des Fran-
cais pour la biére, dont I'image n’a de
cesse de monter en gamme. Mais égale-
ment par la vigueur des brasseries indé-
pendantes, citées pour la premiere fois
en tant que moteur de I’économie bras-
sicole francaise.

Autre tendance : 'implantation et/
ou le retour de nou-
velles brasseries dans
les grandes villes.
Garlonn Kergourlay,
déléguée générale du
Syndicat national des
brasseurs indépen-
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dants (SNBI), a suivi de prés cette évolu-
tion. Apres avoir travaillé a la Brasserie
des Vignes, dans le Tarn, elle a participé
a la création du syndicat, il y a un peu
moins d’un an. Fort de 250 adhérents, le
SNBI a pour vocation la défense des
intéréts des brasseurs indépendants.
« Les brasseries qui s’installent en ville
ont, la plupart du temps, la volonté affi-
chée de recréer du lien social. On peut
ainsi échanger avec les brasseurs
comme on peut discuter avec son bou-
langer », analyse Garlonn Kergourlay.

Gérer les contraintes urbaines

A 'appellation brasserie artisanale, les
puristes préférent celle de brasserie
indépendante. « La notion d’artisanat
est tres relative, si I’on prend ’exemple
du rachat de la brasserie belge Mort
Subite par Heineken. Peut-on encore
parler d’artisanat ? », s’interroge Chris-
tophe Fargier, fondateur de la brasserie

L'installation de brasseries
en ville n"est pas dénuée

de contraintes

PHOTO : ARCHIVES DE LA NOUVELLE GALLIA

Née en 1890 dans le XIV¢ arrondissement de Paris, la Brasserie Gallia produit une biére emblématique jusqu‘en 1969.

indépendante lyonnaise Ninkasi. Pour
rappel, I’'appellation brasserie indépen-
dante concerne celles dont la produc-
tion n’excéde pas 200000 hectolitres de
biere par an en propre. En théorie, le
terme « artisanal » est délivré apres
un délai de trois années suivant la créa-
tion de la brasserie. « Selon les derniers
chiffres, la part de marché occupée par
les brasseries indépendantes approche
les 5%, précise Hervé Marziou. Méme si
les brasseries industrielles restent en
position dominante, elles ne peuvent
plus ignorer les plus petites brasseries,
qui affichent une grande créativité. » De
lexpérimentation incertaine et divertis-
sante a la création de commerces, le
marché se structure progressivement,
plus particulierement au sein des agglo-
meérations.

Pourquoi donc un tel engoue-
ment ? D’aucuns en font un argument
marketing doublé d’une stratégie com-
merciale, afin de toucher une clientéle
urbaine, plus aisée et plus fidele.
L’installation de brasseries dans les
villes n’est pourtant pas dénuée de
contraintes : gestion des rejets des
dréches (résidus liés au brassage des
céréales), prix de 'immobilier ou encore
qualité de I’eau. Un vrai écueil, car 'eau,
ingrédient principal de la biere, est
souvent tres calcaire en ville. Afin de
trouver des solutions et de conseiller
les brasseries urbaines, I’'association
Zone-AH ! a imaginé le projet ZéBU
(pour Zone d’étude écosystémique sur le
métabolisme des Brasseries urbaines).
« Notre objectif est de développer une
filiere coopérative au coeur de I’agglo-
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mération parisienne pour gérer, en par-
ticulier, les déchets des brasseries et
leurs coproduits, les dréches, détaille
Bruno Vitasse, directeur de l’associa-
tion. Aujourd’hui, le brasseur doit payer
pour se débarrasser de ses déchets et les
valoriser. Or ces déchets doivent s’ins-
crire dans une chaine de valeur, pour
produire des biomatériaux, servir aux
agriculteurs ou encore pour la produc-
tion d’énergie (biométhanisation) ».
Pour autant, la tendance au retour
en ville des brasseries n’est pas générale,
certains brasseurs préférant nettement
la campagne, allant méme jusqu’a
refuser de participer a des salons qu’ils
jugent trop urbains ! Illustrant ainsi
toute la richesse et la diversité du sec-
teur, qui brasse tous les styles et répond
atous les gofits. ® —>

135
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— Ninkasi fait

mousser Lyon

igurant parmi les plus grosses brasseries
Findépendantes de France, avec 170 employés
et 13 lieux, Ninkasi, a Lyon, a fait le pari (réussi)
d’associer la production de biere a la culture

urbaine et a la musique, en imaginant ses 1
o "w

propres lieux de dégustation. Implantés en coeur
de ville, ils proposent de la bonne biere, de la
bonne nourriture et des animations (concerts et
soirées d’improvisation théatrale).

Dans le petit milieu des brasseries artisa-
nales, cette marque est connue comme le loup
blanc. Fondée en 1997 par Christophe Fargier et
son associé américain Kurt Huffman (reparti
depuis aux Etats-Unis), le « concept Ninkasi »
s’est inspiré des micro-brasseries de Portland
dans I’Oregon, proposant des biéres désalté-
rantes et peu alcoolisées pour les ouvriers. Chris-
tophe Fargier, originaire de Saint-Etienne, a vécu un an aux
Etats-Unis, ot ila appris les techniques de brassage de la biére.
De retour en France, il crée Ninkasi, du nom de la déesse de la
biére, selon la mythologie sumérienne. La brasserie s’installe
dans d’anciens entrepdts de transport du 7¢ arrondissement
de Lyon, plus précisément dans le quartier de Gerland. Initiale-
ment, Ninkasi proposait quatre bieres, gamme élargie depuis
a neuf. On retrouve notamment la biere noire (porter), élue
meilleure biere du monde au World Beer Awards 2015. « L'objec-
tif est d’avoir autant de bieres en bouteille qu’a la pression », sou-
ligne le président du groupe, Christophe Fargier. Depuis 2012, la
production a été délocalisée a Tarare, commune située a une
quarantaine de kilometres de la métropole lyonnaise, en raison
du manque de place et pour la qualité de I'eau.

Le groupe Ninkasi, dont le chiffre d’affaires 2016 s’éleve a
14,5 millions d’euros, n’a de cesse de se développer, uniquement

Christophe Fargier,
fondateur du Ninkasi.

au niveau régional, et notamment sous la forme de franchises

depuis 2014. « Nous avons fait le choix de rester en circuit court,
aussi bien pour la production que la consommation de nos
produits, afin d’en préserver les saveurs et la qualité » précise
Christophe Fargier, qui n’envisage pas d’extension en dehors
d’Auvergne-Rhone-Alpes dans les dix prochaines années.
Ninkasi a également lancé sa propre vodka ainsi que des sodas,
et’dquipe travaille a I'’élaboration d’un whisky, dont la commer-
cialisation est prévue pour 2018. d

oU LA DEGUSTER ?

On peut retrouver ces biéres lyonnaises dans les huit bars Ninkasi
de la métropole et autour de Lyon, a Brignais, ouvert en avril 2017.

On les déguste aussi a Tarare, sur le lieu de production, et elles sont
également en vente chez les cavistes et dans les réseaux de grande
distribution régionaux.

Roazhon city ales, la brasserie XXS de Rennes

uverte en décembre 2015, la micro-

brasserie Roazhon city ales (RZN
pour les intimes) a été créée par Clément
Auvitu, ancien étudiant en sociologie, qui
a également suivi une formation a I'lns-
titut francais de la brasserie et de la mal-
terie (IFBM) de Nancy. Ce dernier entend
« produire une biére ale populaire et
accessible a partir de produits locaux »,

dans la tradition d'avant-guerre, quand
chaque port avait sa brasserie pour les
marins ou les ouvriers. Ici, la biere, consi-
dérée comme partie intégrante de la
culture bretonne, emprunte son savoir-
faire aux techniques artisanales tradi-
tionnelles des real ales britanniques (fer-
mentation haute, infusion a monopalier,
ni filtrées ni pasteurisées). La brasserie
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propose La Bagoul (porter), la Vieux Canal
(special bitter), et la Vilaine (english IPA).

oU LES DECOUVRIR ?

Roazhon city ales. 16, square de la Rance,
Rennes. Ouverture les jeudis et vendredis de 17h 30
a20h. En vente également les mercredis au
marché Sainte-Thérése, et dans différents
bars, cafés, épiceries et magasins de la
région rennaise.

PHOTO : MAXIME BROCHIER

PHOTOS : JEAN-MARIE HEIDINGER - DR

Au Brasseur, Strasbourgeois depuis 1746

ondée en 1746 par Jean Hatt, la brasserie I'Espérance a
Fproduit de la biere jusqu'en 1863, avant de fermer ses portes.
La fabrication n'a repris qu'en 1991, I'établissement rouvrant
sous le nom Au Brasseur. Forte de ce savoir-faire, la brasserie
propose un éventail de bieres 100 % purs malt et houblon, en
fermentation haute. Leurs produits phares sont I'ambrée
Saint-Guillaume, au malt grillé, la Brune du quai, au malt dit
« chocolat », la blonde des bateliers, tres houblonnée, et la

blanche de I'lll, au blé malté. Des bieres spéciales sont proposées
au fil des saisons : biere de Noél, biere de printemps ou encore
IPA de style britannique.

OU LES DECOUVRIR ?

Au Brasseur.

22, rue des Veaus, Strasbourg. Ouvert tous les jours de T1ha1h,
le dimanche jusqu'a minuit. Un service restauration est assuré
en non-stop de 11h a 00h30.

A Paris, des brasseries capitales

a brasserie O’Neil est la premiére micro-brasserie pari-
Lsienne a avoir ouvert, en 1991. Une réussite qui en a ins-
piré d’autres, telles que la nouvelle brasserie Gallia. Située
depuis 1890 dans le 15¢ arrondissement, cette derniere a fermé
ses cuves en 1969. Quarante ans plus tard, Guillaume Roy et
Jacques Ferté la font renaitre, la marque étant tombée dans le
domaine public. Aujourd’hui, ils brassent sept bieres a Pantin,
dont la lager blonde maltée d’origine, a laquelle s’ajoutent
une blanche au blé ou encore la triple (belgian novel ale). Si
la production a bien baissé eu égard a la brasserie histo-
rique (elle est passée de 150 000 hectolitres par an en 1932 a
400000 litres actuellement), 'enthousiasme et le dynamisme
de I’équipe de cette micro-brasserie les placent parmi les
premiers a avoir relancé la production de biére en région pari-
sienne, en 2009. précisément en 2012, Thierry Roche, ancien
publicitaire originaire du Vercors, ouvre au coeur de Barbés la
brasserie de la Goutte d’Or. La MOme, a la fois douce et épicée,
Chéateau-Rouge, une rousse pimentée, Charbonniere, I’am-
brée aux saveurs maltées, Léon, la brune au gingembre... les
quelque quinze biéres qui y sont produites portent les noms
des artéres de ce Paris populaire.

Dans un autre genre, une biere blonde de type pale ale
est produite par la brasserie Bapbap (acronyme de « brassée a
Paris, bue a Paris ») depuis 2015. Installés dans le quartier
Oberkampf, Edouard et Archibald, les fondateurs, ont fait le
pari d’associer un lieu de production de biére, un espace
dégustation et un de coworking. La gamme se compose de six
bieres permanentes (I’Originale, biére de fermentation haute
de type pale ale), mais aussi IPA, ou encore brune de style
porter et d’éditions limitées.

oU LA DEGUSTER ?

Brasserie Gallia. 35, rue Méhul, Pantin. Et dans une centaine de points

de vente & Paris et en Tle-de-France.

Brasserie La Goutte d'Or. 28, rue de la Goutte-d'Or; Paris XVIIIE.

Brasserie Bapbap. 79, rue Saint-Maur, Paris XI°. Et dans plus d'une centaine
d'établissements et points de vente. —>

Thierry Roche,
de la brasserie
de la Goutte d'Or.

L'équipe de Bapbap.
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TENDANCE

— Les Biéres de Célestin, [
lilloise depuis 1740 -

mplantée au cceur du Vieux-Lille, la brasserie Les Bieres de

Célestin se situait a I'origine a Haubourdin. Le flambeau s’est
transmis dans la famille au fil du temps, Amaury d’Herbigny
étant le descendant du fondateur de la brasserie, Célestin Cor-
donnier. En neuf générations, la marque a su innover. Outre
une gamme a la vente de pres de 400 bieres du monde, une
micro-brasserie en annexe du magasin propose aujourd’hui des
malts d’orge 100 % bio, issus du nord de la France. Trois biéres
artisanales sont a découvrir : la Dix (blonde cuivrée de type
abbaye), la Wal Triple (blonde cuivrée triple) et la Hoppy Yuzu,
(blonde cuivrée de type IPA). |

oU LES DECOUVRIR ?

Biéres de Célestin. 19 rue JeanJacques Rousseau, Vieux-Lille. Une vingtaine
de restaurants lillois et de la région la proposent a leur table.

On la retrouve également chez deux chefs étoilés parisiens :

Pierre Gagnaire (15¢ arrondissement) et le café des Abattoirs

(1 arrondissement). Les Bieres de Célestin sont par ailleurs vendues
dans quelques caves a bieres : Brewberry (Paris), Wine Corner
(Bordeaux), et les Comptoirs des Produits régionaux (Béthune,
Carvin et Hénin-Beaumont).

™

La Part Faite,
bio et marseillaise

pres la Biere de la Plaine, la Minotte et la

brasserie de Sulauze a Miramas, la micro-
brasserie Des Suds s’est lancée a son toutr, I’'an
dernier, avec une gamme 100 % bio. Gonzalo
Araque, le brasseur, s’est appuyé sur de nom-
breuses dégustations-tests avec son équipe et les
clients. La Part Faite se décline aujourd’hui en plu-
sieurs recettes, le produit phare étant la Part Faite
Kolsch style ale, une biére allemande et « partici-

pative ». A découvrir également, Eté infini, une
biere blanche houblonnée a cru. D’autres biéres

e pEcouvazz FISCHER 3 HOUBLONS A(aaciena

Brasserie Des Suds. 6, Traverse de la Bounaude, Marseille Tre.
Ponctuellement, des ventes ont lieu sur les marchés

et dans quelques lieux a Marseille. La Part Faite est
également vendue dans les magasins La Route

des Biéres a Aix-en-Provence et Bouc-Bel-Air. —>

- NOTRE MAITRE BRASSEUR A SU METTRE LES SAVEURS DE LALSACE EN BOUTEILLE
% AVEC CE MELANGE SUBTILE DE HOUBLONS FINS AROMATIQUES OFFRANT UNE
-~ BIERE EQUILIBREE AUX NOTES DISCRETES D'AGRUMES ET DE FRUITS EXOTIQUES =

PHOTOS : DR
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TENDANCE

— La Garonnette, e
la biére made TR R T T
in Toulouse N IR

epuis novembre 2016, Jonathan Bois
Det Benjamin Serralta se sont lancés
dans la production de biere, au sein de leur
micro-brasserie, La Garonnette. Leur offre
se décline autour d’une brune, d’une
blonde, d’'une blanche et d’'une ambrée
pour les classiques, ainsi que des éditions
limitées (biere de Noél et biere de prin-
temps). On retrouve des spéciales : double
IPA en ambrée et en blonde et la brune
impérial stout. Le malt, quant a lui, est bio
et régional, en provenance de Lisle-sur-
Tarn. Dans le sillage de la brasserie du Bec
(quartier Saint-Aubin), et d’autres projets
d’ouverture de micro-brasseries en cours
dans la ville rose, La Garonnette étend un
marché pour I'instant assez timide.

oU LES DECOUVRIR ?

Brasserie La Garonnette. 30, avenue Jules-Julien,
Toulouse. Ouverture du mardi au vendredi de 14 h a 19h 30.
La distribution est assurée dans une trentaine
de points de vente, restaurants, cafés, caves et
épiceries de la région.

La brasserie Azimut
surprend les Bordelais

e revendiquant « brasseurs explorateurs », cette brasserie
S créée en 2016 met un point d’honneur a produire des bieres
simples, originales, accessibles et surprenantes. Initialement
designer, Paul a monté il y a quelques années a Bordeaux la
cave a biéres ’Amirale. Vincent, Québécois d’origine, arrivé
au début des années 2000 en France, I’a rejoint pour créer la
brasserie Azimut, en continuant de surfer sur le théme de la
marine (I’'azimut est I’angle du plan horizontal, mesuré de 0 a
360° entre le nord et la direction souhaitée). D’une superficie de
350 metres carrés, la brasserie partage ses murs avec la PIP, une
autre micro-brasserie bordelaise. Paul et Vincent proposent
cinq bieres permanentes, dont la pale ale francaise, Lanche
lime & basilic (qui a recu la Capsule d’or au Planéte biere de
Paris en 2017), ou encore ’American IPA. Un seul mot d’ordre
pour ces brasseurs qui cultivent un style hybride : travailler
«dans l’'esprit de Mies van der Rohe : Less is more ». l

oU LES DECOUVRIR ?
Brasserie Azimut. 5 avenue du Dr-Schinazi, Bordeaux. Ouverture du lundi
au vendredi de 9h a 18h.

PHOTOS : DR
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Amertume

C’est I'une des caractéristiques
principales de la biére et I'une
des quatre saveurs primaires
avec le sucré, le salé et I’acide.
Endive, artichaut cru, écorce
de pamplemousse, quinine...
I’amer, difficile & apprécier,
entraine en général de la répul-
sion, que certains assimilent
a une forme instinctive de protection, les poisons ayant souvent un
goflit amer. Dans une mousse, elle est apportée par le houblon. Plus
précisément par les acides alpha présents dans la lupine contenue dans
les cones de houblon. Plus la variété de houblon utilisée contient
un taux élevé d’acides iso alpha et plus la quantité de houblon est
importante, plus I'amertume sera prononcée. Des malts tres torréfiés
renforcent aussi la sensation d’amertume du breuvage.

Pour mesurer I'amertume de leur biere, les brasseurs utilisent
I'IBU (International Bitterness Unit). Cette échelle d’amertume inter-
nationale s’exprime en mg/L d’acide iso alpha contenu dans la biere.
Ainsi, 1IBU =1 mg d’acide iso alpha et plus I'IBU est élevé, plus 'amer-
tume est importante. Il varie de 8-12 pour une lager, a 32-38 pour une
pale ale, voire 70-80 pour les mousses plus complexes comme les pales
ales/IPA. Ces derniéres années, I'amertume a la cote aupres des ama-
teurs, incitant un nombre croissant de brasseries & miser sur 'amer
plutdt que sur le sucré.

Ales

C’est 'une des trois grandes familles de bieres. Ces mousses de couleur
or, originaires de Grande-Bretagne (ale signifie vieux) utilisent des
levures qui travaillent a haute température. Selon les pays, les ales
recouvrent des styles tres différents. —>
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C’est ’homme de l’art. Ou
plutét la femme. En effet,
au méme titre que la fabri-
cation du pain, le brassage
de la biere était une tache
domestique et de fait in-
combait aux femmes. Dans
son Guide Hachette des
Biéres, Elisabeth Pierre rap-
porte quau I'Ve siecle avant
J.-C., a Mari en Mésopota-
mie, C’est une équipe de six brasseuses qui fabriquait la biére a I'intérieur
du palais. Au Moyen Age, les outils de brassage font partie de la
dot apportée par les épouses et, en Grande-Bretagne, les « ale wives »
(épouses de la biere) brassaient des biéres fameuses qu’elles servaient dans
leurs maisons, baptisées « public houses ». Véritable alchimiste, son art se
perfectionne au fil du temps et des découvertes (réfrigération, pasteurisa-
tion...), lui permettant de garantir une qualité de plus en plus pérenne.
Entre le X¢ et le XIII¢ siecle, le brassage se développe dans les villes et
devient un métier a part entiére. Exit les brasseuses, les artisans-brasseurs
se fédérent, s'organisent en corporations qui assurent la transmission du
savoir-faire. Jusqu’a la Seconde Guerre mondiale, la plupart des grandes
villes comptent une brasserie dont on boit, localement, la production, et
depuis vingt ans, on assiste a la montée en puissance de microbrasseries,
portées par de « petits » brasseurs passionnés qui font le pari de biéres dites
de spécialité.

Craft
Beers

Mouvement micro-
brassicole né aux
Etats-Unis dans les
années 1970, qui a pris de
I'ampleur - on dénombre
plus de 3000 « craft
breweries » outre-
Atlantique - et s'est propagé a I'Europe. En France, depuis la création de la
brasserie des Deux Rivieres (devenue Coreff a l'aube de I'an 2000) a Morlaix
en 1985, le nombre de brasseries artisanales a explosé ; d'une dizaine dans
les années 1950, leur nombre est passé a plus de 800 aujourd’hui. Parmi
elles, on distingue les brasseries artisanales (moins de 10000 hectolitres par
an), les microbrasseries (moins de 1000 hectolitres), les fermes brassicoles,
les brasseries pédagogiques, rattachées a une école ou un musée, et celles
qui produisent sur place pour un restaurant ou un bar. Toutes proposent des
bieres locales aux goQts complexes, répondant ainsi a un engouement des
consommateurs pour les circuits courts et le terroir. Des bieres que l'on va
acheter directement a la brasserie de la méme maniere qu'on va a la
rencontre d'un vigneron.
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Degré

9

La biere est la plus ancienne boisson
alcoolisée connue au monde. Son degré
d'alcool s'exprime en pourcentage
d'alcool par volume de biere. Il
correspond au pourcentage d'éthanol,
exprimé en volume, contenu dans la
boisson. Les bieres de table affichent
entre 2 et 3,5% ; les porters entre 4 et
6% ; les stouts et imperial stouts entre
8 et 12%. Les biéres sans alcool le sont
rarement. Il s'agit en réalité de biéres a

faible taux alcoolique (jusqu'a 1,2 %) dont

la valeur est fixée par la reglementation
du pays. Une nouvelle technique permet
d'obtenir des biéres titrant réellement
0% grace a un phénomeéne d'osmose.
Entre le X¢ et le XllI¢ siecle, le brassage

se développe dans les villes et devient un
métier a part entiére. Exit les brasseuses,

les artisans-brasseurs se féderent,

s'‘organisent en corporations qui assurent
la transmission du savoir-faire. Jusqu'a la

Seconde Guerre mondiale, la plupart des
grandes villes comptent une brasserie

dont on boit, localement, la production, et

depuis vingt ans, on assiste a la montée

en puissance de microbrasseries, portées
par de « petits » brasseurs passionnés qui

font le pari de bieres dites de spécialité.

Dréches

Il s'agit des résidus des écorces des
céréales et de I'ensemble des éléments
non solubles récupérés apres la
fermentation et Ia filtration. De couleur
plus ou moins jaune selon le type de
biere, elles sentent le pain frais et sont
utilisées pour I'alimentation animale
en raison de leur teneur en protéines,
fibres et amidon.

EBC

Acronyme pour European Brewery Con-
vention. Fondée en 1946, cette organisation
européenne technique et scientifique de la
biére, dont le siege est a Bruxelles, organise
tous les deux ans un congres mondialement
connu réunissant les acteurs du brassage, du
maltage et du processus de fermentation de
la biere. La 36¢ édition s’est tenue du 14 au
18 mai dernier a Ljubljana (Slovaquie). Cette
organisation est également connue pour son échelle de couleurs utilisée pour
classifier les malts et les biéres. Plus le chiffre est élevé, plus la couleur est
foncée. Ainsi, selon ce systeme de mesure, une blonde est entre 6 et 12 EBC ;
une ambrée entre 13 et 30 EBC et au-dela de 60 EBC, on a une biére noire. Tres
étendue, la palette de couleurs des biéres va bien au-dela des six couleurs de
base communément évoquées (blanches, blondes, ambrées, rousses, brunes
et noires).

Fermentation

C'est une étape essentielle de la
fabrication de la biere durant laquelle
les sucres se transforment en alcool et
en gaz carbonigue sous l'action des
levures (ou des bactéries). C'est alors
que se créent les principaux composés
aromatiques. On distingue trois types
de fermentation. La fermentation basse

qui utilise des levures travaillant a basse
température (entre 5° Cet14° C,de 5

a 14 jours), habituellement associée aux lagers ; la fermentation haute (pour
les ales et les porters), procédé dans lequel interviennent des levures actives

a haute température (entre 15° C et 24° C, de 2 a 6 jours) et la fermentation
spontanée, la plus ancienne, qui se fait a température ambiante et sans ajout
de levures exogénes mais par contamination «sauvage » de levures /bactéries
du terroir environnant.

Période de maturation intervenant
apres la fermentation, pendant
laquelle la biere s’affine, se stabilise,
miirit. Elle est alors conservée plu-
sieurs semaines dans une cuve de
garde, a 0° C. Depuis une douzaine
d’années, la demande de bieres de
garde explose. Petites et grosses bras-
series mettent au point des cuvées
millésimées, souvent élevées en
barriques, aptes a la longue conser-
vation. Pour traverser le temps, ces
mousses ne sont pas pasteurisées,
subissent une seconde fermentation
en bouteille et généralement un fort
houblonnage, affichent un degré
d’alcool élevé (au moins 8 210 degrés)
et offrent des gofits plus concentrés
et sucrés. En Belgique, la brasserie
Cantillon a loué, pour une durée de
trente ans, un abri de la Seconde
Guerre mondiale dans lequel vont
tranquillement vieillir 80 000 bou-
teilles de Gueuze.

Cette plante vivace ancestrale est I'un des quatre ingrédients de base de la biere avec

les céréales (essentiellement l'orge), I'eau et la levure. Utilisé en faible quantité (entre 1

et 10 grammes par litre de biere contre 200 grammes de céréales en moyenne), le houblon
contribue a I'amertume et aux arébmes. Il en existe une centaine de variétés, chacune
conférant des saveurs différentes aux bieres. Seul les cones ou fleurs de cette plante vivace
pouvant atteindre 8 a 10 métres de haut sont utilisés, soit en début d'ébullition, soit en fin,
soit en houblonnage a cru dans une cuve de garde. Il n'en a pas toujours été ainsi. En effet,
si aujourd’'hui toutes les bieres du monde contiennent du houblon, il a fallu attendre le

Xle siecle pour qu'il soit introduit dans la biere et le XVe siecle pour qu'il s'impose dans
I'Hexagone. Avec 7000 tonnes de houblon produites, la France se situe au 7¢ rang européen. En revanche, elle exporte la

moitié de sa production, dont la fameuse Strisselspalt, originaire d'Alsace, utilisée pour aromatiser les lagers et biéres de garde. ~ —3
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IPA

m" L’India pale ale est une biére de fermentation haute, de couleur
ﬁ dorée a ambrée, tres houblonnée. C’est LA biere tendance du

-@ moment. La légende raconte qu’elle a été développée vers la fin
o’ du XVIII® siecle par George Hodgson pour étancher la soif des
colons britanniques en Inde. Sa forte teneur en houblon, plante
connue pour ses vertus antiseptiques et conservatrices, permet-
tait ala biere d’endurer les quatre mois que durait le voyage vers
I’Inde. La réalité est plus complexe. « Au XVIII¢ siecle, les bras-
seurs anglais produisaient déja des “ale” trés houblonnées,
explique Elisabeth Pierre, biérologue et auteur du guide
Hachette des bieres. Quand la Compagnie des Indes a commencé
a en exporter, ces breuvages étaient expédiés par bateau. Le
terme IPA, lui, n’est apparu qu'au XIX¢ siecle. » En clair, il n’existe
aucune preuve que le produit était différent de celui consommé a Londres.
Oublié avec la dissolution de I’'Empire britannique, le style IPA revient en
force grace a I'’émergence des brasseurs artisanaux qui ont su remettre
I'amertume au gotit du jour. Pour goliter quelques breuvages, testez ceux des
brasseries Page 24, Sainte Cru, Les trois loups, la brasserie des Garrigues ou
la brasserie du Quercorb.

Jargon

Il existe plusieurs synonymes, plus ou moins familiers,
pour désigner la biere. En voici quelques-uns pour varier
les plaisirs et élargir votre vocabulaire brassicole : une
bibine, un demi, un bock, une moussante, une kro, une
gueuze, un houblon, une binch, une valse, une mousse,
une binouze, une pression, une pinte, une chope...

Kriek

Ce terme, qui signifie « cerise » en flamand,
désigne des bieres élaborées par macération de
cerises ou avec I’ajout d’ardmes de cerise. Ori-
ginaire de la vallée de 1a Senne en Belgique, la
kriek est traditionnellement un lambic, biere
de fermentation spontanée. Néanmoins, la
dénomination n’étant pas protégée, toute biere
aromatisée a la cerise peut s’autoproclamer «
kriek ». C’est une mousse qui se marie particu-
lierement bien avec le fromage bleu et les des-
serts au chocolat (lire page 22).

Ce terme d’origine allemande fait référence a la couche de mousse qui se
forme a la surface du mofit pendant I’étape de fermentation. De couleur cré-
meuse, elle est composée de levures et de protéines. C’est aussi le nom d’une
meéthode utilisée pour sucrer la biere avant la refermentation en bouteilles.
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Lambic

Un lambic (et non une...) est une biere
de fermentation spontanée obtenue
grace aux seules levures sauvages
présentes dans I'air ambiant. Produits
exclusivement dans la vallée de la
Senne, au sud de Bruxelles, et dans

le Pajottenlland, a I'ouest de la capitale
belge, les lambics sont brassés a partir
de blé non malté et de malts pales.
Autres particularités : le houblonnage
est réalisé avec des houblons vieux

de trois a quatre ans et, une fois
ensemencé, le mo0Qt est transféré
dans des barrigues de chéne, ou il
fermentera pendant un a trois ans,
jusgu'a devenir un lambic, c'est-a-dire
une biere plus ou moins acide, sans
pétillant ni mousse, titrant environ

5¢ d'alcool. Il se déguste avec une
salade d'endives ou du saumon fumé.

Lagers

Les lagers sont une famille de bieres
utilisant des levures travaillant a basse
température et dont la fermentation
est suivie d'une phase de stockage au
froid (en allemand «lagern» signifie
stocker).

Levures

Micro-organismes vivants de la famille
des champignons, les levures sont
essentielles dans la fabrication de la
biere. Utilisées en faible quantité, leur
role est de transformer le sucre en
alcool, liant tous les ingrédients entre

eux pour former la biere. Au-dela de ¢a,
la levure, véritable signature de la biere,

influe sur les arémes et les flaveurs
de la recette (lire également page 8).

Synonyme de biere, la mousse est avant
tout cette couche crémeuse plus ou
moins fine, plus ou moins dense, plus ou
moins fugace... qui se forme au-dessus

N
Mot
C'est un jus concentré en sucres obtenu aprés les phases
d'empatage du malt et de filtration. Additionné de houblons,
épices, herbes, plantes... ce moQt sera ensuite porté a ébulli-
tion pendant un temps dépendant du résultat recherché
par le brasseur. Il sera ensuite refroidi avant d'étre ense-

l ' . du liquide. Et se dépose dans les mous-

taches des hommes ou en dessine une mencé, dans les cuves de fermentation, par les levures qui
au-dessus des levres des femmes lors de la dégustation. Vivier d'amer- vont s'y multiplier.
tume, fragile, la mousse constituée a partir des protéines présentes
dans la biere, protege celle-ci de 'oxydation de l'air. Selon le pays et la

culture, la mousse ne s'apprécie pas de la méme facon : en France, on Malt

estime gu'un bon col de mousse doit faire deux a trois centimetres ; en Céréale -souvent de l'orge - trempée, germée, tournée puis
Belgique on I'aime plus épais (deux doigts apres passage du coupe- séchée, utilisée pour fabriquer la biere. C'est le chauffage de
mousse) et en Allemagne, on apprécie que se forme un dome de I'orge qui confére sa coloration plus ou moins accentuée au
mousse. Dans tous les cas, avant de boire une premiere gorgée, prenez malt et, donc, détermine la couleur de la biere. Certains malts

le temps d'écouter la mousse se déliter délicatement. Un son tout en sont torréfiés pour donner a la biére une teinte sombre et un

subtilité qui fait partie intégrante du plaisir de la dégustation.

go(t particulier de « grillé ».

N Nez

Tous les spécia-

listes vous le

diront, on boit

d’abord avec le
nez. Car 'odorat est notre sens le plus
complexe, capable de percevoir plus
de mille aromes différents. Pour
décrire, ou essayer de décrire le nez
d’une biere, une fois servi, penchezle
verre, humez-le, puis faite-le délica-
tement tourner pour libérer encore
plus d’ardmes. En approchant le nez,
on apprécie d’abord le bouquet,
fruité, floral, herbacé, céréalier, épicé
ou boisé, puis les ardmes.

o Orge
;ﬁlug Céréale de la fa-
’f.}f[ mille des grami-
%.{: nées qui constitue
la base du bras-
sage. Les maitres brasseurs utilisent
par tradition des espéeces a deux ou
six rangs, d’hiver ou de printemps
selon la période des semis. La France,
avec 4 millions de tonnes, figure au
deuxiéme rang des producteurs mon-
diaux d’orge de brasserie.

« Garcon, un demi ! » Considérée par beaucoup
de puristes comme la plus authentique, la biére
a la pression ou la pression est la plus consom-
mée dans le monde. Il s'agit d'une biere pompée
d'un fat entreposé dans une cave réfrigérée,
servie entre 2° et 5° C. Non pasteurisée, donc
non stérilisée, elle doit étre consommée dans
un certain délai. Par ailleurs, la facon de servir
la biere pression joue un réle dans la qualité de
celle-ci, rappelle Elisabeth Pierre. Dans son ouvrage Biérographie, elle rappelle
le bon geste pour une bonne pression : rincer le verre a I'eau claire sans
l'essuyer ; d'une main, pencher le verre a 45° (angle d'inclinaison optimum pour
une bonne formation de mousse), tandis gue l'autre ouvre le robinet de tirage ;
redresser le verre quand la biere atteint la mi-hauteur et continuer a remplir le
verre sans le faire déborder. Attention, le bec du tirage ne doit a aucun moment
toucher le verre. Par ailleurs, en actionnant plusieurs fois le robinet ou en faisant
descendre le verre pendant le tirage, le demi risque de s'éventer et la mousse
d'étre soit trop abondante, soit au contraire inexistante. Pour permettre aux
inconditionnels de s'offrir un demi a domicile, les brasseurs ont imaginé des
fts avec pression intégrée et des systemes de pression a domicile. Enfin,
récemment sont apparus les « growlers stations », permettant de remplir des
cruches de 2 a 5 litres (les « growlers ») de CO, et de biere. Et de les emporter
chez soi pour une dégustation maison (lire également page 32).

(]
Pils
Un style de biere né en 1842, a Pilsen en République tcheque. Les pils sont
des blondes de fermentation basse, brassées avec des malts pales, des houblons
de Saaz, de I'eau douce et des levures qui travaillent a basse température. Leur
amertume fine et nette s'accorde parfaitement avec un plateau de fruits de mer
ou de simples crudités. —
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Qualité

Qu'est-ce qu'une bonne biere ?
Comment reconnait-on une
mousse de qualité ? Sil'on

se référe a la définition

« officielle » de la biere
inscrite dans le décret du

31 mars 1992, la biere est

une « boisson obtenue par
fermentation alcoolique d'un
moQt préparé a partir du malt
de céréales, de matieres premieres issues de céréales,
de sucres alimentaires et de houblon, de substances
conférant de I'amertume provenant du houblon, d'eau
potable. Le malt de céréales représente au moins 50 %
du poids des matieres amylacées ou sucrées mises

en ceuvre. L'extrait sec représente au moins 2%

du poids du modt primitif ». Un texte modifié en
novembre 2016, puis en janvier 2017 (lire page 28).
Voila, d'un point de vue législatif, ce qu'est une « bonne
biere ». Mais si ces décrets ont le mérite de poser des
exigences en termes de composition (avec une liste
d'ingrédients autorisés), de processus (fermentation
alcoolique), et de poids relatif des ingrédients, ils
omettent tout le reste. C'est-a-dire que la biére est
avant tout une question de go0Qt ; qu‘aujourd’hui

les brasseurs expérimentent des recettes en lien avec
leur terroir ; que leurs mousses, a la fois unigues et
multiples, n'ont pas la méme saveur selon le moment
de lajournée ou elles sont dégustées. La bonne biere
n'est-elle pas tout simplement celle qui tue la soif

et enfante la joie.

Réfrigération

Stout

Bieres de fermentation haute, les
stouts sont les dignes héritieres des
porters. Ces bieres trés brunes, appa-
e rues dans ’Angleterre du XVIII® siecle

sont trés prisées des Londoniens, par-
ticulierement dans leur version la
plus forte et la plus épaisse, les stouts
porter. Au fil du temps, seul le terme stout est resté, qui
désigne aujourd’hui un style de biere mondialement connu,
dont la plus célébre représentante est la mythique Guiness
et sa mousse crémeuse. La stout, peu alcoolisée (4 & 5% vol),
doit sa couleur noire et ses ardmes de café a I'utilisation de
malts et d’orges torréfiés. Une recette savoureuse qui sera
exportée en Russie a la demande du tsar Pierre Le Grand.
Plus alcoolisée afin de supporter le voyage et le froid de la
mer Baltique, le succés de I'imperial stout, prisée de I'impé-
ratrice Catherine II de Russie et de sa cour, s’estompera.
Jusque dans les années 2000 ou elle retrouve grace a nos
palais avec des recettes plus travaillées. La stout aime la
compagnie des viandes grillées, des roqueforts et des
desserts au chocolat.

[ ]
Trappiste
Appellation historique qui désigne une
biere de fermentation haute produite
dans une abbaye trappiste sous la
supervision de moines de I'Ordre
cistercien de la stricte observance.
Actuellement, seules onze biéres sont

autorisées a afficher le logo « Authentic
Trappist Product ». Ce label impose que la biere soit brassée
a l'intérieur ou a proximité d'une abbaye trappiste ; qu'elle soit
brassée et commercialisée par des moines trappistes ou sous
leur controle ; gu'une partie des bénéfices soit affectée a la
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[ Parce qu’elle sort a 3° C du bec subsistance des moines et a I'entretien de I'abbaye, le reste
- de pression, on pense, a tort, étant reversé a des ceuvres. Parmi les bieres trappistes
W= que la biere doit forcément célebres : Orval, Chimay, Westmalle, Westvleteren.
“- étre servie tres fraiche. En réa-
lité, la bonne température, par- -
fois renseignée sur les éti- Tempel'atlll'e
quettes, differe selon les mousses. « En régle générale, Voir Réfrigération.
une blanche se déguste a 4° C, une blonde désaltérante
4 5°C, une ambrée entre 6° et 7° C, une brune de 7 4 8° °
C et une biere de dégustation, comme les trappistes, a Tl'lple
9 0u 10° C. » Plus étonnant, Hervé Marziou n’hésite pas Une biere triple est une blonde, fruitée, douce, sucrée, trois
a proposer I’Orval, une trappiste belge classique de fois plus alcoolisée que la biere de base de 3% vol. Soit une
fermentation haute, & température de cave, c’est-a- biere titrant environ 9% vol. Parfois le terme fait référence
dire 2 16° C, lors de séances de dégustation biéres-ci- aux trois grains utilisés dans son élaboration (orge, blé, avoine) La gamme de bi¢res d’exception CASTELAIN retranscrit un savoir-faire artisanal perpétué depuis maintenant
gares. ou aux trois types de houblon entrant dans sa composition. —» trois générations. Leur profil unique se caractérise par 'assemblage d’une sélection de houblons d’une qualité
CASTELAIN supérieure. Leurs ardmes puissants, riches et contrastés sauront séduire les amateurs de biéres de dégustation.
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www.les3brasseurs.com

"7 Umami Weizen

Cinguieme saveur découverte, Aussi appelées weisse, ces bieres de blé
d’origine allemande sont élaborées
avec un mélange de malt d’orge et de
malt de blé. Trés rafraichissantes, elles
se caractérisent par un aspect trouble
et des flaveurs d’épices et de banane.

en 1908, par un chimiste japonais.
Signifiant « savoureux », ce go(t,
vulgarisé a partir des années
1980, serait d0 a la présence

de glutamate, que I'on retrouve

naturellement dans les aliments riches en protéines

comme les viandes, les poissons, la tomate ou encore
le parmesan dont on dit qu'il est un concentré

JE SUIS
TON PERE

XiXe

Siécle de la révolution
industrielle et des grandes
€ inventions, le XIXe siécle
marque un tournant dans
I'histoire de la biere. En 1856,
le réfrigérant de Baudelot
verl'e permet de refroidir la biere,
S’il existe quasiment autant de puis le développement des moyens de transport améliore sa
diffusion, et enfin se généralise la fermentation a basse
température. En 1876, les travaux de Pasteur permettent
de comprendre toutes les étapes de I'élaboration de la biere
et la découverte de la pasteurisation de la transporter sans
risque. On entre dans I'ére de la brasserie industrielle.

d'umami... Difficile a cerner pour le profane, I'umami
fait parler de lui dans le monde brassicole et a ce titre
mérite une place dans notre abécédaire.

formes de verres que de varié-
tés de bieres, le sujet du conte-
nant est moins crucial qu’il n’y
parait. « Hors domicile, appré-
ciez le verre proposé car il a été
choisi par le brasseur pour mettre sa boisson en

valeur », conseille Hervé Marziou, biérologue émérite.
A domicile, faites simple et optez pour la forme qui
vous convient le mieux, en gardant a ’esprit que les YEIIX

contenants larges et évasés sont préférables car « plus
la paraison (le corps du verre) s’ouvre, plus les ardmes
s’épanouissent. » Enfin, ne boudez pas la chope, « tenir
I’anse d’'une chope est un plaisir intemporel ». Le verre
choisi, vous devez le rincer a 'eau fraiche, & la derniere
minute, et en essuyer uniquement l’extérieur ; une
étape indispensable pour éviter le choc thermique
et débarrasser la paroi intérieure de tout corps étran-
ger, aspérités sur lesquels le gaz carbonique viendrait
s’accrocher, provoquant une désaturation de la biere
(lire page 26).

L’aspect visuel de la biére parti-
cipe du plaisir de la dégustation.
On s’attachera d’abord a appré-
cier la subtile palette des cou-
leurs, la luminosité, les reflets,
la transparence, la finesse des
bulles... en placant le verre
devant une source lumineuse.

Attardez-vous sur l’aspect de la mousse, sa teinte, sa consis-
tance, sa tenue. Regarder une biere est la seconde étape de
la dégustation (aprés ’avoir écoutée). Ensuite pour pourrez
la sentir, la gotiter et la ressentir.

Zythologue

Le zythologue, ou biérologue, est a la biere ce que le sommelier est au vin. C'est un fin connaisseur
de la mousse dans ses dimensions culturelle et historique et un expert de sa dégustation. Passionné,
il en connaft tous les secrets de fabrication, la subtilité de son service et contribue a faire évoluer

les mentalités sur ce produit noble, encore trop méconnu des Francais.

SOURCES : LE GUIDE HACHETTE DES BIERES, BIEROGRAPHIE D’ELISABETH PIERRE, ANNE-LAURE PHAM ET MELODY DENTURCK.
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Conception et création :

Ils manient le fourquet comme d’'autres le sabre laser. Ce sont nos
brasseurs. Créatifs, passionnés, professionnels, ils écrivent chaque
jour une saga unique : celles des biéres 3 Brasseurs. Tous les mois, une
nouvelle création voit le jour dans nos restaurants fabriques de biéres.
Venez découvrir le prochain épisode dans nos 30 restaurants
en France : www.les3brasseurs.com

RESTAURANT - BAR - FABRIQUE DE BIERES

TJLUABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. [
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BIERE ET CHOCOLAT, )
UN MARIAGE DECOMPLEXE

Les biéres aux fruits rouges
apprécient la compagnie

SAFFRANCHISSANT DE
CODES INTELLECTUALISES,
DE NOMBREUX BRASSEURS ET
DE GRANDS CHOCOLATIERS
S'INTERESSENT DE TRES PRES
AU SINGULIER MELANGE

D'AMERTUME ET DE FRAICHEUR.

Par Romy Ducoulombier

e marché de la biere

explose depuis quelques

années. Le nombre de

microbrasseries ne cesse

d’enfler et les brasseurs
d’innover avec des bieres artisanales
toutes plus typées. « Blondes, blanches,
brunes, ambrées, biéres IPA (trés hou-
blonnées), bieres aromatisées (aux
agrumes, a la myrtille ou au miel)... C’est
un secteur créatif en plein essor », com-
mente Jacqueline Lariven, directrice de
la communication des Brasseurs de
France. L'univers de la chocolaterie n’est
pas en reste et le parallélisme s’impose.
« Innombrables sont les variétés de
cacao, de pralinés, de ganaches fruitées
promues par des pointures de la choco-
laterie et de la patisserie », observe-t-
elle. Pour Luc Dubanchet, fondateur
d’Omnivore et organisateur du Mondial

du chocolat noir

32

de la biere a Paris, « I'accord entre biere
et chocolat fonctionne car il s’affranchit
de codes intellectualisés. Contrairement
au vin, la biere est un breuvage popu-
laire qui s’accorde plus simplement avec
les mets ».

Des accords aux formes variées

« Certaines bieres foncées sont fabri-
quées a partir de malts dits “chocolat” et
évoquent directement ce produit. Elles
ont des saveurs torréfiées, cacaotées,
avec une pointe d’amertume en fin de
bouche », décrit Jacqueline Lariven.
Mais les correspondances entre la biére
et le chocolat peuvent s’établir sur
d’autres évidences. « Les biéres aro-
matisées ont le vent en
poupe. Celles aux fruits
rouges, par exemple,
apprécient la compagnie
du chocolat noir. Le coté
acidulé de la cerise ap-
porte du pep’s au cho-
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colat et tempeére son amertume », conti-
nue-t-elle. La fraicheur de la biére et son
effervescence donnent un coup de fouet
aux papilles gustatives. « Des notes,
tres vives, de gingembre, de poivre ou
de foin coupé, que I'on pergoit a la dé-
gustation de certaines bieres, viennent
“rincer” un palais nappé de chocolat »,
ajoute Luc Dubanchet. « A I'opposé, les
bieres stout, peu bulleuses, aux arémes
tertiaires (vanille, pain d’épices, fruits
secs) amplifient la consistance du cho-
colat », termine-t-il. Dans 'opposition
ou en continuité, notre duo fait le bon-
heur des professionnels de la gastro-
nomie.

Labiére,

une affaire de chocolatiers ?

En novembre dernier, Cyril Lignac
lancgait sa biere blonde bio Homemade
(avec la Brasserie de la Vallée de Che-
vreuse). Un nectar doux et fruité que
I’on peut déguster dans I'un de ses

PHOTO : LA VANDA / GETTY IMAGES

PHOTOS : DR - NICOLAS BUISSON

quatre restaurants ou acheter directe-
ment & La Chocolaterie Cyril Lignac.
Dans le nord de la France, le patissier-
chocolatier Philippe Guilbert (patisserie
Gourmandine a Valenciennes) et le
brasseur Sylvain Delhaye (brasserie
Terre et Tradition - Les Bieres de I'Ecail-
lon & Quérénaing) ont associé leurs
savoir-faire. « A I’occasion du Salon
Choco & Co qui se tient a Lille, il a créé
une biére au chocolat et moi, un choco-
lat avec sa biere », explique Philippe
Guilbert. Le chocolat Triplus et la biere
Triplus choco, une biere blonde qui
s’inscrit dans le registre des bieres trap-
pistes, se font écho. « J’ai introduit de la
poudre de cacao brute au cours de deux
fermentations de ma biere. Cet ingré-
dient reste visible en suspension dans le
breuvage final car la biere est non filtrée.
Le cacao lui apporte une amertume et
beaucoup de subtilité », explique le bras-
seur Sylvain Delhaye. Quant au chocolat
Triplus ? La biere de Sylvain a été portée
a ébullition puis incorporée a la ganache.
Résultat ? « amertume de la biére ne
prend pas le dessus sur le gotit du cho-
colat et vice et versa. Dés que 'on trouve
le bon équilibre, il n’y a pas de rivalité »,
termine le patissier. |

CARNET D'ADRESSES

Dégustez la biere Triplus Choco

a la brasserie de la Ferme des Traditions
a Quérénaing.

495 € les 75 cl. lafermedestraditions.com

Et savourez le chocolat Triplus

a la Patisserie Gourmandine.

58 avenue Girard, Valenciennes.
www.patisseriegourmandine.com

ygn match de saveurs treés serré

PIERRE MARCOLINI

6 6 Chocolat et biére partagent des caractéristiques com-
munes : la puissance, I'amertume et certains arémes frui-

tés. Les grands crus de cacao originaires de Java ont de la fraicheur et un
coté acidulé. Ceux-ci vont de pair avec les biéres 1égérement ameéres ;
blanches ou blondes. Une biére brune, aux notes torréfiées, se mariera
plut6t avec un chocolat noir (au minium 70 % de cacao) de type Grand Cru
Cuba. Leurs saveurs complexes se font écho au palais. Contrairement aux
idées recues, il est possible de proposer du chocolat blanc avec certaines
bieres blanches. Leur acidité permet de neutraliser ’excés de sucre et de
mettre en valeur les notes lactées du chocolat. Cela donne un mélange
plutot moelleux. Les bieres fruitées (framboise, cerise, fruits exotiques)
s’accordent facilement avec les bonbons de chocolat aux ganaches
du méme type. Et le praliné donne des associations incroyables avec la
biére ! A tester : un duo praliné de quinoa et biere brune. Mais pour que le
«match de saveurs » se joue au palais, il est important de veiller a la tem-
pérature de dégustation de la biere. L'écart thermique ne doit pas étre trop
important entre la boisson et le chocolat. C’est pourquoi,

je conseille de la servir a 10° C. Une biere trop froide, en
accompagnement d’un chocolat, bloque tout le processus
organoleptique.
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>  “Des liens sensoriels étroits*

CHRISTOPHE ROUSSEL
‘ ‘ J’apprécie les biéres artisanales qui ont du gofit ! Pour
accompagner une biere blanche aux notes citronnées, par

exemple, je conseille de déguster un chocolat au lait a la ganache citron,
orange, pamplemousse. C’est un accord particuliérement rafraichissant !
Le coté lacté du chocolat en question vient contrer I’acidité des agrumes
que l'on percoit dans la biére (et la ganache) et apporte de la douceur. Avec
une biere d’abbaye, plus intense et structurée, je partirais sur un chocolat
noir a 'infusion de grains de café et a la cardamome. C’est une combinai-
son idéale pour les amateurs de notes torréfiées et épicées. Vous aimez
la Guinness ? Avec cette biére puissante, je recommande une ganache
tannique a base de cacao pur Brésil ou pur Ghana. Si vous préférez le cho-
colat blanc, orientez-vous plutdt vers une biére blanche. A condition que
le chocolat en question soit composé d’une ganache acidulée (aux fruits de
la passion, par exemple) ou florale (au jasmin). Cette composition doit
« essayer » d’abaisser la sucrosité du chocolat blanc. Enfin, les bieres
aromatisées aux fruits, par exemple, permettent de complexifier les
combinaisons de saveurs avec les ganaches des chocolats. L’accord
parfait selon moi ? Une biére a la cerise accompagnée d’'un

chocolat bicouche : pate de fruit a la griotte surmontée

d’un praliné amande. Cet accord apporte une densité

aromatique incroyable. l
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Sélection

Dans vos
tablettes

CROQUEES ET APPROUVEES
PAR SAVEUR BIERE, CES SEPT
BIERES A LA ROBE FONCEE
EVOQUANT LE CHOCOLAT OU
BRASSEES AVEC DU CACAO
VONT VOUS FAIRE FONDRE.

CHAUD CACAO
Cette porter a la robe noire
posséde une mousse épaisse
de type café au lait et un nez
intensément cacaoté. En
% bouche, le breuvage est
onctueux avec des saveurs
de chocolat, de vanille et
de café torréfié. Elle a été
brassée par la Brasserie
Thornbridge en collaboration
avec la chocolaterie anglaise
Cocoa Wonderland.
Thornbridge Cocoa Wonderland,
6.8 %, 33 cl.

CHOCOLAT

ET NOIX DE COCO

Voici une biere imperial porter
brassée en Espagne, par les
brasseurs de Basqueland,
avec du chocolat et infusée
avec de la noix de coco
grillée. Un breuvage équilibré
aux saveurs choco, coco,
malt grillé et café.

Basqueland Coco Chango,

95%, 33 cl.

AVIS AUX AMATEURS
DE STOUT !
Cette anglaise a été brassée
avec des malts foncés dits
« chocolat » associés a des
extraits de chocolat noir.
D'ou sa robe opaque et
ses saveurs de cacao tres
affirmées. Au palais, on
percoit des pointes de
pruneau et de vanille
légerement fumées.
Young's Double Chocolate Stout,
52 %, 50 cl.

PHOTOS : PATRICK GERARD - DR

PHOTOS : DR - CHARLOTTE LINDE

Sélection

POUR LE DESSERT
C'est une brasserie
estonienne, Sori Brewing,
qui est a l'origine de cette
biere au style imperial stout.
Sirotez un véritable dessert.
Des saveurs de cacao, de
caramel, de fruits secs et
de malt grillé se relaient

au palais.

Sori Dark Humor Club Hot
Chocolate, 10.2 %, 33 cl.

PURE GOURMANDISE
Forte en chocolat, cette biere
ale provient de la brasserie
Robinsons en Angleterre.

Sa robe est ambrée, sa
texture crémeuse et son
bouquet s'épanouit sur
la gourmandise : chocolat
noir, caramel au lait,
raisins secs et café.
0Id Tom Chocolate,

6%, 33 cl.

PAUSE CAFE

Cette biere brune belge
évogue le café. Sa robe est
aussi noire et intense
gu'un carré de chocolat.
Son nez évoque le
caramel, le cacao et le
malt torréfié. Elle
s'‘accorde bien avec la
douceur du chocolat ou,
plus surprenant, avec

une viande grillée.

Barista Chocolate Quad, 11 %, 33 cl.

{
1

!

BARIsT
| EOEOLATE SukE

A BOIRE SANS FAIM
Cette biere danoise flirte
avec le chocolat noir !
Extrémement puissante et
complexe, cette imperial
stout méle l'amertume et
le sucré, la glace au
chocolat, la vanille et la
réglisse sur un final tres
chocolat au lait.
Mikkeller Beer Geek Cocoa
Shake, 121 %, 33 cl.

(www.saveur-biere.com)

“Un beau mariage de typicités*
CYRIL LIGNAC

6 6 Ces deux produits possedent des aromes qui se res-
semblent (fruits, fleurs, épices, vanille...). C’est pourquoi

il est intéressant de les proposer en association a la dégustation. Il faut
simplement éviter les biéres trop ameéres en accompagnement d’un
chocolat noir intense. En revanche, un chocolat noir praliné et une biere
brune s’accommodent parfaitement. Le coté caramélisé et cacaoté de ce
type de biére souligne la rondeur du chocolat et décuple la richesse de son
praliné. Coté desserts et gourmandises chocolatées, je recommande de
servir un traditionnel moelleux au chocolat avec une biere brune artisa-
nale un peu agée. Egalement, les irrésistibles oursons guimauve que 'on
trouve au sein de mon établissement, La Chocolaterie, peuvent tout a fait
accompagner une onctueuse biere blanche aux forts accents de blé. Quant
a ma biere Homemade, réalisée en collaboration avec Emmanuel Rey,
propriétaire de la Brasserie de la Vallée de Chevreuse en fle-de-France, elle
se déguste en compagnie du Lait Création de La Chocolaterie. Il s’agit d’'un

chocolat au lait grand cru fondant et onctueux. La biére
blonde lui apporte de la fraicheur et des saveurs fruitées. l

Biére de chef

de Chevreuse, en Tle-de-France, cette biére est signée
e Cyril Lignac. Délicatement fruitée, elle dévoile une
Py e 8 tendre sucrosité. Non filtrée et non pasteurisée,

c'est une biere de caractére qui se déguste aussi
bien a l'apéritif que tout au long du repas.

33 cl. www.lachocolateriecyrillignac.com
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Elaborée en partenariat avec la Brasserie de la Vallée
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UEL VERRE POUR

QUELLE BIERE ?

Comme pour godter un vin, le verre est devenu I'élément
incontournable d'une véritable dégustation de biere.
Calice, tulipe ou chope, chaque forme de verre est liée
a un type de biere, a une brasserie et a une histoire.

1 existe mille et une facons de

boire la biere. Et ce depuis la

nuit des temps. « Le pharaon

l’aspirait avec un roseau, direc-

tement dans 'amphore, raconte

le biérologue Hervé Marziou.
Avec la sédentarisation sont nées les
chopes en terre ou en bois, puis celles
en étain. » Ce n’est que dans la seconde
moitié du XIXe siecle qu'apparaissent
les verres spécifiquement dédiés a la
biere. « En 1842, grace a de nouvelles
levures, la pils nait en Boheme, la biere
devient belle a voir ! L’expansion des
verres en verre commence », éclaire
Hervé Marziou. Apres la Seconde Guerre
mondiale, les grands brasseurs se déve-
loppent. Ils vont tous créer des verres
adaptés a leurs propres bieres. Des
verres qui mettent en valeur le bouquet
aromatique, la couronne de mousse ou
encore la fraicheur pour révéler le meil-
leur de chaque boisson. C’est la nais-
sance de verres emblématiques comme

Par Maylis Jean-Préau

le calice pour la biere d’abbaye Grim-
bergen. En Irlande, Guiness préféere un
verre sans pied. Evasé par le haut, il
permet aux bulles de descendre et non
de remonter dans le verre, donnant
son caractere a la boisson. La brasserie
Kwak, elle, crée le verre du cocher, dont
la forme s’adapte a I'usage de ses clients...
des cochers de diligences !

Aujourd’hui encore, les brasseurs
ne cessent de réinventer leurs verres,
n’hésitant pas a faire appel a de grands
noms du design. Pour autant, la forme
du verre garde une certaine constance,
al'image du verre Kronenbourg, relooké
en 2015 mais resté fidéle au traditionnel
verre format pinte qui permet une prise
en main facile et préserve la fraicheur
de la bieére. Chez Heineken aussi, « le
design du verre est revu régulierement
mais la forme reste la méme depuis
des années car elle est optimale pour
apprécier notre biere », explique Marion
Parayre, ambassadeur brasseur. Ce verre

emblématique a été
entierement pensé par
rapport aux caractéris-
tiques de la biére. « Il est
long car la Heineken a
une forte pétillance, il
est épais car c’est une
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biere qui se boit fraiche, et son diametre
est resserré pour concentrer les ardmes »,
poursuit Marion Parayre.

Si les brasseurs se donnent du mal
pour créer un verre a leur image, c’est
autant pour des besoins marketing que
pour optimiser la dégustation. Pour le
spécialiste de la question, Hervé Mar-
ziou, « la forme du verre va jouer sur la
langue de la biére. » Par exemple, « si le
buvant du verre est large, on prend une
grosse gorgée en bouche. S’il se resserre,
on prend moins de biére, elle va donc
d’abord toucher la langue avant d’at-
teindre le palais, les ardmes sont concen-
trés, la dégustation est différente ». Ainsi,
le verre tulipe est recommandé pour
boire une biere blonde, car il permet au
gaz carbonique de s’échapper. Le verre a
ballon, lui, sera plus adapté a une biéere
brune, alors que le calice est idéal pour
laisser se déployer les bieres ayant une
large palette aromatique, comme les biéres
trappistes. Malgreé toutes ces recomman-
dations expertes, le choix du contentant
reste quelque chose de trés personnel.
« C’est aussi lié a la fagon de la boire, il
faut étre a I'aise avec son verre. A 'Okto-
berfest, aucun Allemand ne boit dans
autre chose que dans sa propre chope ! »,
pointe du doigt Hervé Marziou.

1
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VERRE A DOUBLE PAROI
Avec son design de bouteille
de biére renversée et sa paroi
épaisse, il conserve plus long-
temps la fraicheur de la biére.

DARTINGTON CRYSTAL
Rarement utilisé pour |a biére,
le cristal donne une belle
transparence a ce verre.

CHOPE EN ETAIN
Cette pinte martelée signée
par Arthur Price of England
joue la tradition british.

VIKING ODIN
Esprit viking pour cette chope
gravée a la main dans de la
corne véritable.

VERRE GORDON FINEST
Elégant et reconnaissable au
premier coup d'ceil ! La célebre
brasserie belgo-écossaise du
méme nom a voulu une forme
originale de chardon.

VERRE LICORNE BLACK
Spécialement congu pour
apprécier les aromes fruités
et les notes de caramel et
de café de la Licorne Black.

VERRE KWAK
Posé sur son pied en bois,
il promet une belle expérience
au moment ol la biere, située
sous le rétrécissement,
surprend le palais a pleine
vitesse.

VERRE CALICE
WESTVLETEREN XII
Un verre calice ultra-classique
en cristal et or pour déguster
la biere trappiste.

LA CORNE DU BOIS
DES PENDUS
Un verre en forme de corne
posé sur un socle en bois pour
une gorgée de biere blonde
de la Brasserie d'Elby tres
désaltérante.

VERRE BOTTE
OU « BIERSTIEFEL »
Original, il se décline dans
toutes les tailles méme les
plus grandes.

VERRE DUVEL
Une forme avec buvant
resserré plébiscité par les
amateurs de la biere du
méme nom depuis 1871.
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BREVES DE

Le Mondial de
la biére débarque
a Paris

FESTIVAL, DECRETS, CONCOURS,
HOTELLERIE, OUVRAGES... A LA BELLE
SAISON, LA MOUSSE ENVAHIT NOTRE

Premiere édition

COMPTOIR

Le nouvu décret
divise la profession

n vigueur depuis le 1*" janvier, le nouveau décret biere
E régissant I'activité des brasseries francaises ne fait pas
I'unanimité dans le secteur. D'un coté, I'association Brasseurs
de France, réunissant 95% de la production francaise de
biere (Heineken, Kronenbourg...), salue ce texte qui formalise
I'utilisation d'ingrédients tels que le miel, les herbes, les fruits,
les épices, les Iégumes ou les extraits de fleurs. De I'autre,
le Syndicat national des brasseurs indépendants (SNBI),
regroupant 230 petites brasseries, fustige un texte « déja
obsolete, sujet a interprétation et ne correspondant pas a la
réalité ». Pour sa part, la biérologue Elisabeth Pierre regrette
que la France définisse par décret ce que doit étre une biére :
« C'est comme si l'on inscrivait dans la loi la recette du pot-
au-feu. » Y.P.

QUOTIDIEN ET SINVITE DANS TOUS
LES EVENEMENTS. NOTRE BRASSIN
DE NOUVEAUTES.

Par Yann Petiteaux et Catherine Foulsham

LE LYON BIERE
FESTIVAL 2017
a frappé fort

I'issue de sa deuxiéme édition, le Lyon biére festival
Ase classe désormais parmi les rendez-vous francais
majeurs en matiere de biére artisanale. L'événement, qui
s'est déroulé les 15 et 16 avril a la Sucriére, a accueilli plus
de sept mille personnes. En ajoutant les nombreux repas,
soirées et ateliers organisés en marge de la manifestation,
ce sont au total prés de neuf mille amateurs de biére qui
ont fréquenté le Lyon biere festival. Plusieurs conférences
et rencontres animées par des personnalités du secteur
ont également eu lieu pendant la manifestation.

Italie, Allemagne, Suisse, Hollande...). Une ouverture sur
I'international que les organisateurs ont bien I'intention
de renforcer I'an prochain. Y.P.

PHOTOS : DEMARCO MEDIA - DR

PHOTOS : CASPAR MISKIN - DR - FRANCOIS MOURA

LUC DUBANCHET, DIRECTEUR
DU MONDIAL DE LA BIERE
PARIS (OMNIVORE)

¥ Pourguoi une édition
parisienne du Mondial
de la biére ?
Nous avons depuis six ans, grace a
notre festival Omnivore a Montréal
et a New York, assisté a I'engouement
extraordinaire pour la biere artisanale
outre-Atlantique. C'était donc une
évidence pour nous de créer une
édition parisienne du Mondial de
la biére, un festival pionnier créé
par Jeannine Marois, cela afin
d'accompagner I'explosion d'un
marché et I'apparition d'un nouveau

" L'événement, co-organisé par Bieronomy.com, Rue89Lyon mode de consommation.

‘:1 et Le Petit bulletin, a regroupé prés de quatre-vingt-dix A qui cet évé ¢
g " brasseries francaises et étrangeres (Angleterre, Belgique, 4 .ql" ce. e’venemen
e - ¢ geres (Ang o1 est-il destiné ?

A tous les amoureux de la biére,

mais aussi aux professionnels,
cavistes, distributeurs et restaurateurs.
Nous constatons que les cartes des
restaurants restent désespérément

pauvres en terme de bieres artisanales.

Le Mondial de la biere Paris a bien
I'intention de faire changer cela.
Nous visons les dix mille visiteurs
sur trois jours.

¥ Envisagez-vous d'organiser
une édition parisienne chague
année ?
Bien sQr | Parce que les évolutions
sont rapides, que I'engouement
comme le public et les nouveaux
produits ne cessent de croitre.
Un festival comme le Mondial de
la Biere se doit d'étre annuel pour
accompagner ces changements de
consommation. Notre ambition est
de nous implanter durablement. MY.P.

du Toulouse beer fest

‘association Plan G prod lance la premiere
Lédition du Toulouse beer fest. Ce festival
dédié a la brasserie artisanale d'Occitanie se
déroulera le dimanche 11 juin au Lab'Olkos,
espace de coworking dans le quartier Saint-Au-
bin a Toulouse. Plus de trente brasseurs de
Midi-Pyrénées seront de la partie, soit cent
cinquante bieres différentes a venir déguster.
['occasion également de s'initier au brassage
et de profiter d'une ambiance musicale ryth-
mée par des Dj's et des concerts acoustiques.
Une offre de restauration sur le theme de la
biere sera également proposée. Y.P.

Entrée : 3 €. www.toulousebeerfest.fr

HEINEKEN DENICHE
LES JEUNES TALENTS

e géant de la biere a organisé cette année la douzieme édition de son
Lconcours Heineken -talents biérologie. Des étudiants issus d’une cin-
quantaine d’écoles d’hotellerie se sont affrontés autour des bonnes pratiques
en matiere de biere. Accompagnés par des professeurs référents, ces jeunes
talents ont été soumis a plusieurs épreuves : alliance biére et mets, service
(bouteille et pression) et réalisation de cocktails a 1a biere. Cinq demi-finales
de six a dix participants chacune ont été organisées entre février et avril a
Gérardmer, Lille, Toulon, Angers et La Rochelle. La finale s’est déroulée a
Paris le 11 mai avec les dix meilleurs talents. Les trois premiers ont été récom-
pensés (voyage, visites de brasseries, lots...). Y.P.
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Brewdog ouvre le premier
hotel dédié a la biéere

a brasserie écossaise BrewDog va investir six millions de dollars dans « the

Doghouse » le premier hotel dédié a la biere. L'établissement, qui doit
ouvrir au troisieme trimestre 2018 dans la ville de Colombus (Ohio), disposera
de chambres a themes équipées d'un minibar et d'un systeme pression. Un
frigo a biere sera méme intégré dans chaque douche. The Doghouse propo-
sera des services tels que jacuzzis a la biere, massages au malt, masques de
soins a base de houblon, petits déjeuners spéciaux, repas a la biére... Une unité
de fabrication sera attenante a I'hotel. Y. P.

L'EXPERIENCE INEDITE DE LA
DEBAUCHE ET AGAINST THE GRAIN

a Débauche (Angouléme)

lance la « Grandma’s purple
nipple », une sour ale (biére acide)
a la framboise et a la lavande,
concoctée avec la brasserie
américaine Against the grain
(Kentucky). Cette création origi-
nale combine fermentation levu-
rienne et lactique puis un vieillis-
sement de six mois en barrique.
La lavande fraiche a été infusée
lors du brassage et les framboises
ajoutées au cours de la matura-
tion. Elaborée sur une base de
biere blonde-ambrée, la Grandma’s purple nipple sera commercialisée dés le mois
de mai en fiits et en bouteilles. Seulement deux mille litres seront disponibles en
France et aux Etats-Unis. Y.P.
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En bref...

UN GUIDE POUR CHOISIR

SANS PRESSION

Elisabeth Pierre, biérologue et auteur

du guide Hachette des bieres, vient de
publier le guide Choisir et acheter sa biére
en 7 secondes. Disponible en librairie, cet
ouvrage abondamment illustré s'adresse au
grand public pour l'aider a mieux comprendre
la variété des types de biéres. L'auteur

a répertorié cent styles a travers douze
familles de goQt (@amere, acide, liquoreuse,
rustique, sauvage, caramélisée...). Y. P.
Choisir et acheter sa biére en 7 secondes.

Hachette, 1290 €.

CHOISIR ET ACHETER

SA BIERE EN

Y,

]

COMPRUHCED TOUTES LES BHEES 1= FOLIK OCEIL

T FlOs LS

VERS UN CODE DES USAGES

POUR LES BRASSEURS ?

Créé en juin 2016, le Syndicat national

des brasseurs indépendants (SNBI) se lance
dans la création d'un code des usages en
partenariat avec I'ensemble de la filiére
brassicole francaise (brasseurs, experts,
biérologues...). L'objectif est de garantir la
transparence sur les produits en définissant
clairement les éléments techniques de
production, d'appellation et des styles de
bieres. Un cahier des charges est en cours
d'élaboration en vue de la mise en place
d'un label en 2018. Y.P.

L'"ECHAPPEE BIERE

SE DEPLOIE EN ALSACE

La premiere agence francaise de tourisme
et d'événementiel brassicoles ouvrira une
antenne a Strasbourg au mois de septembre.
Basée & Lille, I'Echappée biere s'est
spécialisée dans I'organisation de visites

de brasseries, de cours de dégustation,

de sorties, de soirées et d'animations sur

le theme de la biere. Elle prévoit également
de mettre en place un jeu de piste a Lyon
d'ici la fin de l'année. Y. P.

PHOTOS : DR

PHOTOS : DR

REGRAINED fait
de 'orge en barre

’industrie du brassage génére beaucoup

de déchets. Adeptes du recyclage, Dan
Kurzrock et Jordan Schwartz, deux jeunes
start-uppers californiens, ont créé Regrained.
Cette entreprise innovante fabrique des
barres énergétiques a base de céréales usa-
gées habituellement jetées par les brasseurs.
Deux parfums sont d’ores et déja dispo-
nibles : IPA miel-cannelle et stout choco-
lat-café. Les deux entrepreneurs expliquent
que les céréales ainsi revalorisées sont riches
en protéines, en fibres, et affichent une
faible teneur en sucre. Regrained envisage
également de fabriquer a partir de ces mémes
ingrédients des pains, biscuits, chips et
céréales. Il faut tout de méme débourser
14,99 dollars pour un échantillon de six
barres de céréales. Y.P.
WWW.REGRAINED.COM

GA VA BRASSER
A SAINT-ETIENNE

a ville des Verts accueillera, les 24 et 25 juin, la premiere édition de
L<< Faut que ca brasse ». Ce festival organisé par le Petit Bulletin Saint-
Etienne se déroulera dans les anciens locaux de la Manufacture d'armes.
Il accueillera une vingtaine de brasseurs régionaux et nationaux. L'évé-
nement a choisi également de s'élargir a d'autres exposants : food trucks,
caviste, librairie, fromagerie, charcuterie, boulangerie... Les organisateurs
prévoient de nombreuses animations (brassage public, musique,
démonstrations de street-art, jeux...). Quatre conférences animées par
des experts nationaux de la biere sont également au programme. » Y.P.
Entrée : 5 € (avec un verre). fautquecabrasse.fr

Une petite mousse sous la douche ?

a brasserie suédoise Pang Pang et I'agence de communication

Snask ont lancé la « shower beer », la premiére biere concue
pour étre bue sous la douche (!). Il s'agit d'une bouteille de petit
format (18 cl) apte a tenir dans le plus modeste des porte-savons
et destinée a étre bue en quelques minutes, soit juste le temps de
prendre sa douche. Le verre épais de la bouteille permet de conser-
ver au frais le précieux liquide malgré la chaleur ambiante. Le tout
renferme une biere blonde forte titrant 10 % d'alcool. Idéal pour
bien débuter une soirée tout en se préparant a sortir. Vendu en
ligne, le premier brassin de la shower beer a tres rapidement trouvé
preneurs. Une nouvelle tournée est d'ores et déja annoncée. Y.P.
www.tastingtable.com

Beer
102 Vol &
184
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90000 LITRES

‘est le volume de biére épongé, chague année, par les moustaches

des buveurs de mousse. Un gachis révélé par le tres sérieux et
britannigue docteur Robin Dover, expert en dermatologie, auguel Saveur
Biere a décidé de pallier. La start-up lilloise, leader de la vente de biére
en ligne, lance l'opération Moustache. Le principe : pour toute bacchante
rasée, vous recevez une Goose Island IPA et son verre. Demain, on boit
gratis. C.F.
Pour participer, rendez-vous sur
www.saveur-biere.com/fr/shavingforsavings
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LES GROWLERS FONT LE PLEIN
EN FRANCE

enu tout droit d’outre-Atlantique, le growler est en passe de devenir I’ac-
Vcessoire indispensable des amateurs de biere artisanale. Technique-
ment, le principe n’est pourtant pas révolutionnaire : il s’agit de bouteilles en
verre ou en acier inoxydable qui se ferment grace & un bouchon mécanique
afin de préserver au maximum le gaz carbonique de la biére. Le growler per-
met ainsi d’emporter avec soi un ou deux litres de biére pression directement
tirée d’un bar ou d’une brasserie artisanale. La biére ainsi transportée peut
étre conservée jusqu’a plusieurs jours. Quelques bars comme la Fine mousse
a Paris proposent ce systeme, permettant a leurs clients de repartir avec leur
breuvage favori. Les growlers sont vendus quinze euros auxquels s’ajoute le
prix du remplissage. Depuis fin 2016, la Crafterie décline ce concept dans le
1erarrondissement de Lyon avec un systéme de bouteilles consignées. Y.P.
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o 92 »
Soif d'été
QUATRE BRASSINS POUR CELEBRER
LES BEAUX JOURS
Par Catherine Foulsham

ENGAGEE

Blonde légére et subtilement houblonnée,
la «R» vous en fera voir de toutes les
couleurs. Produite par la Brasserie de
Monaco, une partie des bénéfices sera
reversée a des associations luttant contre
les discriminations.

5%, 33cl.

FRUITEE
Corse de nature, la Colomba Rosée
de Pietra, une blanche légére, joue
| la carte de la douceur et de la frai-
cheur grace a I'sjout d'arémes natu-
rels d'orange et de framboise.
X suza

BIO

La Brasserie Castelain lance la ,

Jade Blanche, une blonde au ".

goUt subtil dagrumes et d'épices,

brassée avec des malts et des

houblons 100 % issus de I'agri- .

culture biologique.

45%, 25¢l. = -

SAUVAGE
Derniere-née d'Heineken, la H71 est
A une wild lager surprenante. Brassée
i avec une levure sauvage, elle offre au
’ | nez des notes de sous-bois, de miel et
| de caramel tandis qu'en bouche s'épa-
nouit une Iégere amertume teintée de
g douces notes d'épices et de thym.
W= 53 %, uniquement a la pression.

Agenda

DU 23 AU 25 JUIN

Ne manquez pas la 7¢ édition de la
Moisson des Brasseurs organisée par
Brasseurs de France. Les brasseries
vous ouvrent leurs portes pour des
dégustations et des accords mets-
bieres dans toute la France. R.D.
www.lamoissondesbrasseurs.com

DU 30 JUIN AU 2 JUILLET
Rendez-vous a la Maison de la Mutualité
a Paris (5°) pour le Mondial de la biére,
le Festival de la Craft Beer. R.D.
www.mondialdelabiereparis.com

PHOTOS : DR - VALENTYN VOLKOV - JEAN-BLAISE HALL
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L"DIII(‘IN.#.LE BLANCHE

*Edelweiss est une marque de biére blanche née au ceeur des Alpes autrichiennes. Biere aromatisée herbes des montagnes.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION,



EST. j’-/} \\-‘; 1873

Heineken

LE BRASSAGE EST UNE RICHESSE

*(est grace au brassage de ses ingrédients soigneusement sélectionnés et au savoir-faire
de ses maitres-brasseurs que la biére Heineken tire foute la,richesse de son godt.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



