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 LA  MONTREUILLOISE


 L


 a  brasserie  artisanale  La  Montreuilloise  est  née  en  mai  2014  sous



 l'impulsion  de  son  brasseur,  Jérôme  Martinez.  Après  avoir  passé  près



 de  vingt  années  professionnelles  dans  le  monde  associatif  pour  les  droits



 des  migrants  et  des  réfugiés,  Jérôme  fait  la  rencontre  en  2013



 d'une  des  toutes  premières  microbrasseries  d'Île-de-France,  créée



 en  2010,  et  découvre  l'extraordinaire  renouveau  de  la  bière  artisanale.



 Après  une  année  de  formation,  il  décide  en  2014  de  créer  sa  propre  brasserie



 et  de  l'implanter  dans  sa  ville  d'adoption,  Montreuil,  en  Seine-Saint-Denis.



 La  brasserie  s'installe  alors  dans  une  ancienne  usine  perchée  dans  les  Hauts  de  Montreuil,



 au  milieu  de  l'ancien  site  horticole  et  maraîcher  des  Murs  à  Pêches,  participant  à  la  réhabilitation



 et  l'animation  de  ces  anciennes  friches  et  espaces  naturels.  Dès  l'origine,  La  Montreuilloise



 s'est  donc  construite  dans  un  esprit  d'échange  et  de  partenariat.  Son  activité  est  résolument



 inscrite  dans  la  vie  citoyenne,  pour  tisser  des  liens  avec  celles  et  ceux  qui  font  vivre  la  ville



 et  ses  quartiers.



 La  Montreuilloise  fabrique  depuis  lors  une  gamme  de  bières  originales  pour  retrouver  le  goût



 des  produits  naturels  fabriqués  à  la  main  et  à  échelle  humaine.  Artisanale  et  indépendante,



 elle  s'inscrit  dans  le  mouvement  de  renouveau  des  brasseries  qui  a  pris  son  essor  dans



 les  années  2000  et  rassemble  aujourd'hui  plus  de  2  000  brasseries  en  France,  réinventant



 au  quotidien  la  diversité  du  patrimoine  brassicole  et  expérimentant  de  nouvelles  saveurs.



 Plusieurs  des  bières  proposées  par  La  Montreuilloise  ont  été  récompensées  ces  dernières



 années  lors  de  concours  nationaux  et  internationaux  (France  Bière  Challenge,  Concours



 du  musée  français  de  la  Brasserie)  et  relevées  dans  des



 ouvrages  de  qualité  tels  le  Guide



 Hachette  des  bières


 .
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 La  Montreuilloise  s'inscrit  dans  une  démarche  respectueuse  de  l'environnement  mais  aussi



 porteuse  d'une  alternative  sociale  et  écologique.  Elle  a  rejoint  dès  sa  création  la  fédération



 Nature  &  Progrès,  agissant  depuis  plus  de  50  ans  pour  l'agroécologie  et  l'agriculture  biologique.



 La  Montreuilloise  rejoint  ainsi  un  vaste  mouvement  de  producteurs,  transformateurs



 et  «  consomm'acteurs  »  qui  inventent  et  construisent  d'autres  modèles  et  pratiques  pour



 le  présent  et  l'avenir.  Concrètement,  cet  engagement  implique  pour  la  brasserie  le  respect



 d'un  cahier  des  charges  rigoureux  qui  garantit  l'origine  des  matières  premières  utilisées



 (malts,  houblons,  levures,  épices,  sucres,  fruits...).  Ainsi,  les  fournisseurs  sont  choisis  au  plus



 près  de  la  brasserie  ;  la  distribution  des  bières  privilégie  les  circuits  courts  et  la  vente



 directe  et  la  brasserie  s'engage  dans  un  programme  de  gestion  cohérente  des  ressources



 et  des  déchets.



 Depuis  son  origine,  la  brasserie  a  également  voulu  être  un  lieu  de  transmission  de  la  culture



 de  la  bière  et  du  brassage  amateur.  Elle  a  ainsi  été  une  des  précurseures  en  Île-de-France



 de  l'animation  d'ateliers  de  brassage  de  bière,  permettant  à  toutes  et  tous  de  venir  fabriquer



 leur  propre  bière  et  de  se  réapproprier  les  secrets  du  brassage.  Plus  de  2  500  personnes



 ont  ainsi  participé  à  ces  ateliers,  donnant  naissance  à  de  nombreuses  passions  et  vocations



 de  brasseurs  amateurs  et  professionnels.  Un  premier  ouvrage  sur  le  brassage  à  la  maison,



 édité  en  2015,  a  rencontré  un  large  public  et  se  devait  de  connaître  une  réédition  augmentée.



 La  Montreuilloise  poursuit  aujourd'hui  son  activité  et  se  transforme.  En  2021,  Jérome  Martinez,



 rejoint  par  Esther  Silber,  restauratrice  engagée,  réinstallent  la  brasserie  dans  un  nouveau  lieu



 à  Montreuil,  alliant  production  de  bières,  bar,  restauration  et  accueillant  d'autres  producteurs



 et  associations  engagées.  La  Montreuilloise  en  profite  pour  poursuivre  son  engagement



 social  en  se  transformant  en  coopérative  de  production  (SCOP).  Elle  poursuit  ainsi  son  projet



 de  proposer  des  bières  conscientes,  bonnes  et  respectueuses  de  la  nature  et  des  Hommes.
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 IL  ÉTAIT  UNE  FOIS



 LA  BIÈRE


 L


 'histoire  de  la  bière  est  si  ancienne  que  les  scientifiques  et  les  historiens



 se  perdent  encore  en  conjecture  pour  dater  l'origine  des  boissons



 de  céréales  fermentées...  Jusqu'à  ces  dernières  années,  il  était  de  coutume



 de  faire  remonter  aux  Sumériens,  6  000  ans  en  arrière  en  Mésopotamie,



 les  premières  traces  écrites  de  brassage  de  boissons  alcoolisées.  En  2018,



 des  fouilles  révélaient  dans  l'actuel  territoire  d'Israël  les  traces  d'un  site



 de  production  d'alcool  remontant  à  13  000  ans,  soit  bien  avant  l'apparition



 de  l'agriculture.  Nos  ancêtres  chasseurs-cueilleurs  auraient  donc,  depuis  les  temps



 les  plus  reculés,  domestiqués  cet  étrange  phénomène  transformant  une  bouillie



 de  céréales  en  une  agréable  boisson  alcoolisée...



 Sur  tous  les  continents,  en  Asie,  en  Afrique,  en  Amérique  ou  en  Océanie,  on  retrouve



 de  différentes  manières  des  boissons  ancestrales  faites  à  partir  de  céréales  et  dont



 les  caractéristiques  sont  identiques  :  bouillie  broyée  et  chauffée,  ajout  d'épices,  fruits



 et  autres  agréments,  puis  fermentation  plus  ou  moins  longue  et  maîtrisée  afin  de  produire
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 de  l'alcool  et  des  arômes.  Bien  sûr,  nos  papilles  actuelles  seraient  quelque  peu  «  secouées  »



 par  la  rugosité  des  saveurs  de  ces  boissons  ancestrales.  De  la  même  manière  que  les  très



 nombreuses  personnes  qui  redécouvrent  aujourd'hui  l'univers  de  la  lacto-fermentation



 ou  des  fermentations  naturelles  ont  l'impression  de  découvrir  un  nouveau  continent  du  goût.



 Après  un  siècle  de  standardisation  et  d'acharnement  à  la  pasteurisation,  la  redécouverte



 de  ces  produits  vivants  interpelle  encore.  Les  bières  que  nous  consommons  aujourd'hui



 sont  les  héritières  de  cette  histoire  ancienne.  Les  Celtes  et  les  Gaulois  boivent  la  cervoise,



 faite  de  céréales  fermentées  et  agrémentées  d'un  mélange  d'épices  et  de  fruits  appelé  gruit.



 Enjeu  de  santé,  la  cervoise  permettant  de  boire  une  eau  bouillie  et  décontaminée,  la  production



 de  cette  boisson  devient  très  vite  dans  le  Haut  Moyen  Âge  un  enjeu  économique  et  de  pouvoir.



 Contrôler  la  production  de  céréales,  de  houblon  et  d'épices,  le  maltage  et  lebrassage  de  la  bière



 devient  une  priorité  pour  les  royaumes  en  constitution.  C'est  ainsi  que  Charlemagne  confie



 la  fabrication  de  la  bière  aux  moines,  tirant  jusqu'à  nous  un  fil  ininterrompu  depuis  lors.



 Entre  le  XVe  et  le  XVIIIe  siècle  en  Europe,  le  perfectionnement  lent  des  techniques  et  des  savoirs



 crée  ce  que  nous  appelons  aujourd'hui  couramment  «  bière  ».  Les  monastères  allemands,



 maîtres  en  savoir  des  plantes  médicinales,  découvrent  les  vertus  du  houblon  et  généralisent



 son  usage  dans  la  bière.  C'est  ainsi  qu'en  1516  par  un  «  décret  sur  la  pureté  de  la  bière  »



 devenu  célèbre,  le  Duc  de  Bavière  définit  ce  que  nous  appelons  bière  aujourd'hui  :  de



 l'orge,  du  houblon,  de  l'eau.  À  partir  du  XIXe  siècle,  une  autre  histoire  démarre  pour  la  bière.



 La  découverte  par  Louis  Pasteur  du  processus  de  la  fermentation  et  l'identification  de  la  levure



 ouvre  un  nouveau  champ  de  compréhension.  Elle  est  concomitante  avec  l'émergence



 d'une  industrie  de  masse,  mécanisée  et  standardisée.  Les  techniques  agricoles  et  de  maltage



 se  perfectionnent,  le  matériel  évolue,  les  scientifiques  identifient  et  maîtrisent  les  phénomènes.



 La  bière  passe  du  rang  d'artisanat  à  l'ère  de  la  production  de  masse…  Au  début  du  XXe  siècle,



 on  recense  en  France  plus  de  3  000  brasseries.  En  1980,  après  deux  guerres  mondiales



 et  une  extraordinaire  transformation  du  capitalisme,  il  reste  à  peine  35  brasseries  sur



 le  territoire  français,  dont  surtout  des  mastodontes  industriels  appartenant  à  des  groupes



 transnationaux.  De  larges  pans  de  la  culture  brassicole  et  de  la  diversité  des  styles  ont  été



 étouffés  au  profit  de  bières  uniformisées  et  conçues  pour  plaire  au  plus  grand  nombre…  Il  faut



 passer  de  l'autre  côté  de  l'Atlantique  pour  trouver  l'issue  de  ce  sombre  tableau.  En  1979,  une



 loi  américaine  vient  dépoussiérer  ce  qu'il  reste  des  lois  de  la  Prohibition  aux  États-Unis  et



 autorise  à  nouveau  les  particuliers  à  brasser  leurs  bières  chez  eux.  Le  brassage  domestique,



 qui  n'avait  en  fait  jamais  vraiment  disparu,  revient  sur  le  devant  de  la  scène,  donnant  le  signal



 de  départ  d'une  véritable  révolution  planétaire.  De  plus  en  plus  de  gens  redécouvrent  alors



 la  richesse  et  la  diversité  des  bières.  Un  certain  nombre  décident  de  lancer  leur  brasserie



 pour  partager  au  plus  grand  nombre  leur  passion.  Ce  mouvement  ne  s'est  pas  interrompu



 depuis  lors,  franchissant  l'Atlantique  dans  les  années  1990.  En  France,  ce  sont  aujourd'hui  plus



 de  2000  brasseries,  créées  et  animées  par  des  passionné·e·s  qui  essaiment  un  peu  partout.



 Et  cemouvement  est  loin  d'être  terminé…
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 es  dernières  années  ont  vu  apparaître  de  très  nombreuses  brasseries



 artisanales,  caves  et  autres  bars  spécialisés.  Tous  ces  lieux,  créés



 et  animés  par  des  passionné·e·s,  contribuent  à  faire  découvrir  au  plus



 grand  nombre  l'extraordinaire  diversité  des  traditions,  des  styles



 et  des  goûts  des  bières.  Le  nombre  de  brasseurs  amateurs  ne  cesse



 dans  le  même  temps  d'augmenter,  à  tel  point  qu'il  n'est  plus  très  rare



 de  trouver  au  détour  d'un  magasin  de  loisirs  ou  d'une  grande  surface  de  petits



 kits  de  fabrication  de  bière  proposant  à  «  Monsieur  ou  Madame  Tout-le-Monde  »



 de  se  lancer  chez  soi.



 Au-delà  de  l'aspect  ludique  de  ces  brassages  en  mode  «  fast-food  »  (généralement  une  mixture



 à  mélanger  et  à  laisser  fermenter),  tout  brasseur  néophyte  est  très  rapidement  submergé



 de  questions  pour  comprendre  et  améliorer  sa  pratique.  L'ambition,  de  prime  abord  modeste,



 de  produire  une  bonne  bière  pour  soi  et  son  entourage  se  confronte  très  vite  à  une  multitude



 d'interrogations,  de  doutes  et  d'expériences  souvent  hasardeuses…  Il  est  tout  à  fait  possible



 de  laisser  à  la  chance  le  soin  de  vous  fabriquer  une  bière  délicieuse.  Ou  il  vous  est  possible  de



 vous  plonger  dans  l'abondante  littérature  accessible  sur  Internet.  Nous  vous  proposons  dans



 cet  ouvrage  de  partir  d'une  méthode  simple,  éprouvée  qui  se  base  sur  un  principe  aisément



 compréhensible  :  la  bière,  c'est  un  peu  de  rigueur  et  beaucoup  d'imagination...



 Durant  les  ateliers  d'initiation  au  brassage  que  La  Montreuilloise  a  organisé  pendant  plusieurs



 années,  nous  avions  comme  habitude  de  démarrer  par  un  rappel  historique  :  la  bière  est  sans



 doute  la  boisson  alcoolisée  la  plus  ancienne  de  l'humanité.  Pendant  des  millénaires  elle  était



 faite  chez  soi,  avec  des  moyens  rudimentaires,  sans  les  connaissances  scientifiques  et  le  matériel



 auquel  nous  pouvons  accéder  très  simplement  aujourd'hui.  Et  pourtant,  cette  boisson  a  traversé



 les  siècles,  s'est  perfectionnée  et  popularisée,  preuve  s'il  en  est  que  l'on  peut  faire  bon  et  simple.



 Faire  une  bonne  bière,  c'est  d'abord  comprendre  que  fermenter  c'est  tenter  avec  humilité



 de  maîtriser  une  matière  vivante,  les  céréales,  sucres,  plantes  et  bien  sûr  les  levures.



 Pour  cela,  il  n'est  pas  besoin  d'avoir  mené  de  longues  études  scientifiques.  Mais  il  est  par  contre



 indispensable  de  réaliser  avec  rigueur  des  opérations  simples,  menant  étape  par  étape  de



 céréales  concassées  à  une  boisson  alcoolisée  limpide  et  désaltérante.  Pour  cela,  maitriser



 les  températures  et  faire  preuve  de  méthode  dans  la  propreté  et  l'hygiène  sont  des  clés



 de  base  à  partir  desquelles  votre  imagination  sera  au  pouvoir.



 Au-delà  de  la  méthode  que  nous  vous  proposons  dans  cet  ouvrage,  le  brassage  d'une  bière



 doit  imaginer  les  alliances  et  les  contrastes  de  votre  future  bière  ;  allier  harmonieusement



 les  différentes  saveurs  et  arômes,  se  laisser  surprendre  par  l'équilibre  créée  par  la  fermentation



 et  la  lente  maturation  de  votre  bière  ;  proposer  l'accord  parfait  entre  votre  bière  et  le  plat  que



 vous  allez  cuisiner...  Bon  brassage  !
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 DE  L'EAU  !


 N


 ous  ne  vous  apprenons  rien,  une  bière  est  essentiellement  composée



 d'eau  !  Il  faut  en  effet  entre  5  et  10  litres  d'eau  pour  fabriquer  1  litre  de



 bière  (l'eau  nécessaire  au  lavage  de  votre  matériel  incluse).  La  qualité



 de  l'eau  que  vous  utilisez  va  avoir  un  impact  sur  celle  de  votre  bière.



 À  toutes  les  étapes  du  brassage,  sa  composition  minérale,  son  pH,  vont



 influencer  la  couleur,  le  goût  ou  les  caractéristiques  nutritionnelles  de  votre



 breuvage.  Une  précision  préalable  toutefois  :  hormis  si  vous  êtes  dans  un  lieu  où  l'eau  est



 impropre  à  la  consommation,  il  est  possible  de  réaliser  une  bonne  bière  avec  n'importe



 quelle  eau,  même  celle  du  robinet  !  Il  n'est  donc  pas  nécessaire  de  creuser  un  puits  dans



 votre  jardin  à  la  recherche  de  la  source  magique,  ou  pire  d'utiliser  de  l'eau  minérale  en



 bouteille  plastique…



 DEUX  GRANDES  CARACTÉRISTIQUES  DE  L'EAU  PEUVENT  FAIRE  VARIER



 LA  COULEUR  ET  LE  GOÛT  DE  VOTRE  BIÈRE  :


 ▶


 Sa  composition  minérale



 Notre  eau  de  consommation  est  composée  de  nombreux  minéraux,  en  quantité  variable



 selon  les  régions  :



 Les  chlorures  (Ci-),  dont  la  quantité



 dans  l'eau  peut  faire  varier



 le  caractère  malté  des  bières.



 Les  sulfates  (SO4),  qui  vont  accentuer



 l'amertume  du  houblon.



 Le  calcium  (Ca),  qui  va  aider  le  travail



 des  levures,  améliorer  la  clarté



 et  stabiliser  le  goût.



 Le  magnésium  (Mg)  et  le  sodium



 (Na)  vont  donner  de  la  rondeur



 en  bouche  et  du  «  corps  »  à  la  bière.



 Les  carbonates  (CO3  et  HCO3),



 qui  vont  rendre  l'eau  plus  alcaline



 et  donc  s'équilibrer  relativement



 avec  l'acidité  du  malt  pendant



 la  fermentation.


Ci-

Mg

 Na

 Ca

 SO4

 HCO3

 CO3


 Ces  quatre  éléments  sont  indispensables  à  la  fabrication  de  la  bière.  Une  recette  de



 base  qui  n'a  pratiquement  jamais  changé,  même  s'il  est  aujourd'hui  admis  et  même



 courant  d'y  ajouter  fruits,  épices  et  sucres.  En  réalité,  les  «  ingrédients  »  de  base  que



 sont  le  malt,  la  levure,  le  houblon  (et  l'eau,  bien  sûr  !)  offrent  déjà  tant  de  possibilités



 que  la  belle  alchimie  du  brassage  n'a  pas  fini  de  fasciner.
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 ▶


 Son  pH



 Selon  la  composition  minérale  de  l'eau,  et  notamment  sa  teneur  en  bicarbonate  (HCO3),



 une  eau  aura  un  pH  plus  ou  moins  élevé,  plus  ou  moins  alcalin.  Plus  le  pH  de  l'eau  sera  élevé



 (au-delà  de  7),  comme  c'est  par  exemple  le  cas  en  région  parisienne  ou  dans  certaines



 régions  d'Angleterre,  plus  la  bière  produite  sera  ronde  en  bouche  –  par  l'action  phénolique



 de  la  fermentation  –  et  l'amertume  prononcée.  Ainsi,  même  s'il  est  possible  de  brasser



 une  bière  avec  n'importe  quelle  eau  potable,  toutes  les  eaux  ne  produiront  pas  la  même  bière.



 L'eau  de  Pilsen  en  République  tchèque  est  connue  pour  être  faiblement  minéralisée.  Faible



 en  bicarbonate  et  donc  assez  douce,  ce  type  d'eau  que  l'on  retrouve  dans  le  massif  alpin  va



 permettre  de  brasser  de  très  bonnes  bières  de  fermentation  basse  (lager,  pils)  peu  amères



 et  fines  en  bouche.  Au  contraire,  l'eau  de  Burton  en  Angleterre,  très  riche  en  carbonates  et



 sulfates,  est  donc  plus  adaptée  aux  ales  et  aux  bières  de  fermentation  haute,  plus  rondes  et



 à  l'amertume  plus  prononcée.



 ET  CHEZ  MOI  ?


 0

 1

 2

 3

 4
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 6

 7

 8

 9

 10

 11

 12

 13

 14

 ACIDE

 ALCALIN

 NEUTRE


 Inutile  de  vous  transformer,  dès  votre  premier  brassage,  en  petit  chimiste  de  l'eau  !



 Procédez  par  étapes  :


 ▶


 Renseignez-vous  sur  la  composition  de  votre  eau  auprès  de  votre  fournisseur



 ou  des  administrations  locales.  Cela  vous  donnera  les  grandes  caractéristiques



 minérales  de  celle-ci  et  vous  indiquera  pour  quel  style  de  bière  votre  eau  est



 la  plus  adaptée.


 ▶


 À  l'aide  d'une  petite  bandelette  vendue  dans  le  commerce,  mesurez  le  pH  de  l'eau



 de  votre  domicile  pour  vérifier  son  alcalinité.


 ▶


 La  veille  du  brassage,  soutirez  votre  eau  de  brassage  et  de  rinçage  pour  la  laisser



 décanter  et  ainsi  évacuer  le  chlore  généralement  ajouté  en  traitement  antibactérien.



[image: ]
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 Il  est  ensuite  possible  de  vous  lancer  progressivement  dans  la  modification  de  votre



 eau  afin  de  vous  rapprocher  un  peu  plus  du  style  de  bière  que  vous  allez  brasser



 et  à  ses  caractéristiques  habituelles.



 MODIFIER  SON  PH



 La  modification  la  plus  simple  à  réaliser  peut  être  la  modification  du  pH  de  votre



 bière,  surtout  lorsque  celui-ci  est  très  élevé  (eau  riche  en  carbonates  et  bicarbonates).



 Pour  cela,  le  plus  simple  est  d'utiliser  du  malt  acidifié  en  complément  de  votre  recette.



 Ce  malt  spécial  vous  permettra  de  baisser  le  pH  de  votre  moût,  et  donc  d'adoucir  celui-ci.



 Les  brasseurs  peuvent  aussi  utiliser  de  l'acide  lactique,  que  l'on  peut  se  procurer  auprès



 de  commerces  dédiés  au  brassage  amateur.  Attention,  il  est  nécessaire  de  s'équiper



 de  doseurs  précis  car  les  dosages  sont  faibles  et  nécessitent  d'être  précisément



 calculés.  Dans  un  second  temps,  si  cette  chimie  vous  passionne,  il  est  possible  de



 se  lancer  dans  la  correction  minérale  de  votre  eau.



 Attention  toutefois,  cette  chimie  est  complexe  et  il  peut  être  risqué  pour  la  santé  de



 modifier  votre  eau  au-delà  des  doses  prescrites  pour  tel  ou  tel  minéral.  Nous  vous



 conseillons  de  vous  référer  à  plusieurs  outils  en  ligne  (voir  pages  236-237)  ou  de  bien



 vous  renseigner  auprès  de  brasseurs  expérimentés.



[image: ]
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 DE  L'ORGE  AU  MALT


 L


 a  fabrication  de  la  bière  débute  bien  avant  l'étape  du  brassage.



 Elle  commence  dès  la  mise  en  terre  de  l'orge,  que  l'on  aura  sélectionnée



 pour  ses  qualités  agronomiques  et  brassicoles.  Il  existe  plusieurs



 variétés  d'orge,  aux  doux  noms  tels  que  Prestige,  Tipple  ou  bien  Vanessa.



 Chacune  d'entre  elles  se  distingue  par  une  adaptation  aux  sols



 et  aux  conditions  climatiques  de  sa  culture.  Il  existe  également  une  orge



 d'hiver  et  une  orge  de  printemps,  selon  sa  saison  de  culture,  ainsi  que  plusieurs



 espèces  d'orge  dont  les  caractéristiques  tirent  leur  nom  du  nombre  de  rangs



 de  grains  sur  l'épi  :  deux  rangs,  quatre  rangs  et  six  rangs.  L'orge  de  printemps



 à  deux  rangs  (appelé  «  2RP  »)  livre  les  meilleures  variétés  pour  la  brasserie.



 Elles  sont  notamment  appréciées  pour  leur  faible  teneur  en  protéines,  qui  évite



 la  production  de  bières  troubles.  Les  orges  à  six  rangs  (appelés  «  6RP  »  ou  «  6RH  »)



 sont  également  utilisées,  mais  à  une  moindre  échelle.  Elles  entrent  dans  la



 composition  des  bières  blondes  de  style  américain.



 APRÈS  LES  SEMIS



 Semée  au  printemps,  l'orge  est  moissonnée  au  milieu  de  l'été.  Elle  est  ensuite  laissée



 en  repos  pendant  deux  mois.  Il  est  inutile  de  vouloir  intervenir  plus  tôt,  le  grain  est  endormi



 et  ne  «  parlera  »  pas.  Passé  ce  délai,  il  subit  une  série  de  transformations,  qui  lui  donneront



 les  qualités  nécessaires  à  la  fabrication  de  la  bière  :  c'est  ce  qu'on  appelle  le  maltage.
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La Montreuilloise s'inscrit dans une démarche respectueuse de I'environnement mais aussi
porteuse d'une alternative sociale et écologique. Elle a rejoint dés sa création la fédération
Nature & Progres, agissant depuis plus de 50 ans pour l'agroécologie et I'agriculture biologique.
La Montreuilloise rejoint ainsi un vaste mouvement de producteurs, transformateurs

et «consomm'acteurs» qui inventent et construisent d'autres modeéles et pratiques pour
le présent et I'avenir. Concrétement, cet engagement implique pour la brasserie le respect
d'un cahier des charges rigoureux qui garantit I'origine des matiéres premiéres utilisées
(malts, houblons, levures, épices, sucres, fruits..). Ainsi, les fournisseurs sont choisis au plus
prés de la brasserie; la distribution des biéres privilégie les circuits courts et la vente
directe et la brasserie s'engage dans un programme de gestion cohérente des ressources
et des déchets.

Depuis son origine, la brasserie a également voulu étre un lieu de transmission de la culture
de la biére et du brassage amateur. Elle a ainsi été une des précurseures en lle-de-France

de I'animation d'ateliers de brassage de biére, permettant a toutes et tous de venir fabriquer
leur propre biére et de se réapproprier les secrets du brassage. Plus de 2500 personnes

ont ainsi participé a ces ateliers, donnant naissance a de nombreuses passions et vocations
de brasseurs amateurs et professionnels. Un premier ouvrage sur le brassage a la maison,
édité en 2015, a rencontré un large public et se devait de connaitre une réédition augmentée.
La Montreuilloise poursuit aujourd'hui son activité et se transforme. En 2021, Jérome Martinez,
rejoint par Esther Silber, restauratrice engagée, réinstallent la brasserie dans un nouveau lieu
a Montreuil, alliant production de biéres, bar, restauration et accueillant d'autres producteurs
et associations engagées. La Montreuilloise en profite pour poursuivre son engagement
social en se transformant en coopérative de production (SCOP). Elle poursuit ainsi son projet
de proposer des biéres conscientes, bonnes et respectueuses de la nature et des Hommes.

6 | FAIRE SA BIERE






OEBPS/images/chap008_img009.jpg
IL ETAIT UNE FOIS
LA BIERE

'histoire de la biére est si ancienne que les scientifiques et les historiens

se perdent encore en conjecture pour dater I'origine des boissons

de céréales fermentées... Jusqu'a ces derniéres années, il était de coutume
de faire remonter aux Sumériens, 6 000 ans en arriére en Mésopotamie,
les premiéres traces écrites de brassage de boissons alcoolisées.En 2018,
des fouilles révélaient dans I'actuel territoire d'Israél les traces d'un site
de production d'alcool remontant a 13 000 ans, soit bien avant I'apparition

de I'agriculture. Nos ancétres chasseurs-cueilleurs auraient donc, depuis les temps
les plus reculés, domestiqués cet étrange phénoméne transformant une bouillie

de céréales en une agréable boisson alcoolisée...

Sur tous les continents, en Asie, en Afrique, en Amérique ou en Océanie, on retrouve

de différentes maniéres des boissons ancestrales faites a partir de céréales et dont

les caractéristiques sont identiques: bouillie broyée et chauffée, ajout d'épices, fruits

et autres agréments, puis fermentation plus ou moins longue et maitrisée afin de produire
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es derniéres années ont vu apparaitre de trés nombreuses brasseries
artisanales, caves et autres bars spécialisés. Tous ces lieux, créés

et animés par des passionné-e-s, contribuent a faire découvrir au plus
grand nombre I'extraordinaire diversité des traditions, des styles

et des goits des biéres. Le nombre de brasseurs amateurs ne cesse
dans le méme temps d'augmenter, a tel point qu'il n'est plus trés rare
de trouver au détour d'un magasin de loisirs ou d'une grande surface de petits
kits de fabrication de biére proposant a « Monsieur ou Madame Tout-le-Monde »
de se lancer chez soi.

Au-dela de I'aspect ludique de ces brassages en mode «fast-food » (généralement une mixture
amélanger et & laisser fermenter), tout brasseur néophyte est trés rapidement submergé
de questions pour comprendre et améliorer sa pratique. L'ambition, de prime abord modeste,
de produire une bonne biére pour soi et son entourage se confronte trées vite a une multitude
d'interrogations, de doutes et d'expériences souvent hasardeuses... Il est tout a fait possible
de laisser & la chance le soin de vous fabriquer une biére délicieuse. Ou il vous est possible de
vous plonger dans I'abondante littérature accessible sur Internet. Nous vous proposons dans
cet ouvrage de partir d'une méthode simple, éprouvée qui se base sur un principe aisément
compréhensible: la biére, c'est un peu de rigueur et beaucoup d'imagination...

Durant les ateliers d'initiation au brassage que La Montreuilloise a organisé pendant plusieurs
années, nous avions comme habitude de démarrer par un rappel historique: la biére est sans
doute la boisson alcoolisée la plus ancienne de 'numanité. Pendant des millénaires elle était
faite chez soi, avec des moyens rudimentaires, sans les connaissances scientifiques et le matériel
auquel nous pouvons accéder trés simplement aujourd'hui. Et pourtant, cette boisson a traversé
les siécles, s'est perfectionnée et popularisée, preuve s'il en est que I'on peut faire bon et simple.
Faire une bonne biére, c'est d'abord comprendre que fermenter c'est tenter avec humilité

de maitriser une matiére vivante, les céréales, sucres, plantes et bien sir les levures.

Pour cela, il n'est pas besoin d'avoir mené de longues études scientifiques. Mais il est par contre
indispensable de réaliser avec rigueur des opérations simples, menant étape par étape de
céréales concassées a une boisson alcoolisée limpide et désaltérante. Pour cela, maitriser
les températures et faire preuve de méthode dans la propreté et I'hygiéne sont des clés

de base a partir desquelles votre imagination sera au pouvoir.

Au-dela de la méthode que nous vous proposons dans cet ouvrage, le brassage d'une biére
doit imaginer les alliances et les contrastes de votre future biére;allier harmonieusement

les différentes saveurs et ardmes;, se laisser surprendre par I'€quilibre créée par la fermentation
et la lente maturation de votre biére;proposer I'accord parfait entre votre biére et le plat que
vous allez cuisiner.. Bon brassage!
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DE L’ORGE AU MALT

a fabrication de la biére débute bien avant I'étape du brassage.

Elle commence dés la mise en terre de I'orge, que I'on aura sélectionnée

pour ses qualités agronomiques et brassicoles. Il existe plusieurs

variétés d'orge, aux doux noms tels que Prestige, Tipple ou bien Vanessa.

Chacune d'entre elles se distingue par une adaptation aux sols

et aux conditions climatiques de sa culture. Il existe également une orge
d'hiver et une orge de printemps, selon sa saison de culture, ainsi que plusieurs
espéces d'orge dont les caractéristiques tirent leur nom du nombre de rangs
de grains sur I'épi: deux rangs, quatre rangs et six rangs. L'orge de printemps
a deux rangs (appelé « 2RP ») livre les meilleures variétés pour la brasserie.
Elles sont notamment appréciées pour leur faible teneur en protéines, qui évite
la production de biéres troubles. Les orges a six rangs (appelés « 6RP» ou « 6RH »)
sont également utilisées, mais a une moindre échelle.Elles entrent dans la
composition des biéres blondes de style américain.

APRES LES SEMIS

Semée au printemps, I'orge est moissonnée au milieu de I'é€té. Elle est ensuite laissée

en repos pendant deux mois. Il est inutile de vouloir intervenir plus tét, le grain est endormi
et ne «parlera» pas. Passé ce délai, il subit une série de transformations, qui lui donneront
les qualités nécessaires a la fabrication de la biére: c'est ce qu'on appelle le maltage.

TREMPE, GERMINATION & TOURAILLAGE

Le maltage est une opération précise de germination contrdlée et de séchage des grains, qui
offrira a la biére ses sucres et ses ardmes. Elle est difficile & maitriser chez soi, c'est pourquoi
il est le plus courant pour un brasseur de se procurer les différents malts nécessaires

a chaque recette. Le malteur commence par hydrater le grain pendant 24 a 48 heures.
Lorsqu'il atteint 45 % d'humidité, le grain est placé dans un germoir bien ventilé, dans lequel
sont restituées les conditions printaniéres. Lhumidité de l'air et la douceur de la température
permettent au grain de germer et de libérer naturellement les enzymes qui transformeront
'amidon en sucres plus simples. La germination doit étre stoppée au bout d'une petite
semaine, de maniére que le grain conserve la plus grande partie de son amidon. On procéde
alors au touraillage, c'est-a-dire au séchage progressif et maitrisé du malt vert. Celui-ci

est chauffé a 50 °C-60 °C, atteint 4 % d'humidité et débarrassé de ses germes et radicelles
par ventilation. C'est ensuite le malteur qui donnera un «coup de feu» au grain, c'est-a-dire
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» Son pH

Selon la composition minérale de I'eau, et notamment sa teneur en bicarbonate (HCO,),

une eau aura un pH plus ou moins élevé, plus ou moins alcalin. Plus le pH de l'eau sera élevé
(au-dela de 7), comme c'est par exemple le cas en région parisienne ou dans certaines
régions d'’Angleterre, plus la biére produite sera ronde en bouche - par I'action phénolique

de la fermentation - et 'amertume prononcée. Ainsi, méme s'il est possible de brasser

une biére avec nimporte quelle eau potable, toutes les eaux ne produiront pas la méme biére.

0 1 2 3 ) 5 6 1 8 9 10 M 12 13 14

ACIDE NEUTRE ALCALIN

L'eau de Pilsen en République tchéque est connue pour étre faiblement minéralisée. Faible
en bicarbonate et donc assez douce, ce type d'eau que I'on retrouve dans le massif alpin va
permettre de brasser de trés bonnes biéres de fermentation basse (lager, pils) peu améres
et fines en bouche. Au contraire, I'eau de Burton en Angleterre, trés riche en carbonates et
sulfates, est donc plus adaptée aux ales et aux biéres de fermentation haute, plus rondes et

a 'amertume plus prononcée.

Inutile de vous transformer, dés votre premier brassage, en petit chimiste de I'eau!
Procédez par étapes:
» Renseignez-vous sur la composition de votre eau auprés de votre fournisseur
ou des administrations locales. Cela vous donnera les grandes caractéristiques
minérales de celle-ci et vous indiquera pour quel style de biére votre eau est
la plus adaptée.

» A l'aide d'une petite bandelette vendue dans le commerce, mesurez le pH de l'eau
de votre domicile pour vérifier son alcalinité.

» La veille du brassage, soutirez votre eau de brassage et de ringage pour la laisser
décanter et ainsi évacuer le chlore généralement ajouté en traitement antibactérien.
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a brasserie artisanale La Montreuilloise est née en mai 2014 sous

I'impulsion de son brasseur, Jérome Martinez. Aprés avoir passé prés

de vingt années professionnelles dans le monde associatif pour les droits

des migrants et des réfugiés, Jérome fait la rencontre en 2013

d'une des toutes premiéres microbrasseries d'lle-de-France, créée

en 2010, et découvre I'extraordinaire renouveau de la biére artisanale.
Aprés une année de formation, il décide en 2014 de créer sa propre brasserie
et de I'implanter dans sa ville d'adoption, Montreuil, en Seine-Saint-Denis.

La brasserie s'installe alors dans une ancienne usine perchée dans les Hauts de Montreuil,
au milieu de I'ancien site horticole et maraicher des Murs a Péches, participant a la réhabilitation
et I'animation de ces anciennes friches et espaces naturels. Dés 'origine, La Montreuilloise
s'est donc construite dans un esprit d'échange et de partenariat. Son activité est résolument
inscrite dans la vie citoyenne, pour tisser des liens avec celles et ceux qui font vivre la ville

et ses quartiers.

La Montreuilloise fabrique depuis lors une gamme de biéres originales pour retrouver le golt
des produits naturels fabriqués a la main et a échelle humaine. Artisanale et indépendante,
elle s'inscrit dans le mouvement de renouveau des brasseries qui a pris son essor dans

les années 2000 et rassemble aujourd'hui plus de 2000 brasseries en France, réinventant
au quotidien la diversité du patrimoine brassicole et expérimentant de nouvelles saveurs.
Plusieurs des biéres proposées par La Montreuilloise ont été récompensées ces derniéres
années lors de concours nationaux et internationaux (France Biére Challenge, Concours

du musée francais de la Brasserie) et relevées dans des ouvrages de qualité tels le Guide
Hachette des biéres.

LA MONTREUILLOISE |5
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de l'alcool et des arémes. Bien slr, nos papilles actuelles seraient quelque peu «secouées»

par la rugosité des saveurs de ces boissons ancestrales. De la méme maniére que les tres
nombreuses personnes qui redécouvrent aujourd'hui l'univers de la lacto-fermentation

ou des fermentations naturelles ont l'impression de découvrir un nouveau continent du goGt.
Aprés un siécle de standardisation et d'acharnement a la pasteurisation, la redécouverte

de ces produits vivants interpelle encore. Les biéres que nous consommons aujourd'hui

sont les héritiéres de cette histoire ancienne. Les Celtes et les Gaulois boivent la cervoise,

faite de céréales fermentées et agrémentées d'un mélange d'épices et de fruits appelé gruit.
Enjeu de santé, la cervoise permettant de boire une eau bouillie et décontaminée, la production
de cette boisson devient trés vite dans le Haut Moyen Age un enjeu économique et de pouvoir.
Controler la production de céréales, de houblon et d'épices, le maltage et lebrassage de la biére
devient une priorité pour les royaumes en constitution. C'est ainsi que Charlemagne confie

la fabrication de la biere aux moines, tirant jusqu'a nous un fil ininterrompu depuis lors.

Entre le xve et le xvii® siécle en Europe, le perfectionnement lent des techniques et des savoirs
crée ce que nhous appelons aujourd'hui couramment «biére ». Les monastéres allemands,
maitres en savoir des plantes médicinales, découvrent les vertus du houblon et généralisent
son usage dans la biére. C'est ainsi qu'en 1516 par un «décret sur la pureté de la biere»
devenu célébre, le Duc de Baviére définit ce que nous appelons biére aujourd'hui: de

l'orge, du houblon, de I'eau. A partir du xix® siécle, une autre histoire démarre pour la biére.

La découverte par Louis Pasteur du processus de la fermentation et l'identification de la levure
ouvre un nouveau champ de compréhension. Elle est concomitante avec I'émergence

d'une industrie de masse, mécanisée et standardisée. Les techniques agricoles et de maltage
se perfectionnent, le matériel évolue, les scientifiques identifient et maitrisent les phénoménes.
La biére passe du rang d'artisanat a I'ére de la production de masse... Au début du xx° siécle,

on recense en France plus de 3000 brasseries. En 1980, aprés deux guerres mondiales

et une extraordinaire transformation du capitalisme, il reste a peine 35 brasseries sur

le territoire francgais, dont surtout des mastodontes industriels appartenant a des groupes
transnationaux. De larges pans de la culture brassicole et de la diversité des styles ont été
étouffés au profit de biéres uniformisées et congues pour plaire au plus grand nombre... Il faut
passer de 'autre coté de I'Atlantique pour trouver l'issue de ce sombre tableau. En 1979, une

loi américaine vient dépoussiérer ce qu'il reste des lois de la Prohibition aux Etats-Unis et
autorise a nouveau les particuliers a brasser leurs biéres chez eux.Le brassage domestique,
qui n'avait en fait jamais vraiment disparu, revient sur le devant de la scéne, donnant le signal
de départ d'une véritable révolution planétaire. De plus en plus de gens redécouvrent alors
larichesse et la diversité des biéres. Un certain nombre décident de lancer leur brasserie

pour partager au plus grand nombre leur passion. Ce mouvement ne s'est pas interrompu
depuis lors, franchissant I'Atlantique dans les années 1990. En France, ce sont aujourd'hui plus
de 2000 brasseries, créées et animées par des passionné-e's qui essaiment un peu partout.

Et cemouvement est loin d'étre terminé...

IL ETAIT UNE FOIS LA BIERE |9
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Il est ensuite possible de vous lancer progressivement dans la modification de votre
eau afin de vous rapprocher un peu plus du style de biére que vous allez brasser
et a ses caractéristiques habituelles.

La modification la plus simple a réaliser peut étre la modification du pH de votre

biére, surtout lorsque celui-ci est trés élevé (eau riche en carbonates et bicarbonates).
Pour cela, le plus simple est d'utiliser du malt acidifié en complément de votre recette.

Ce malt spécial vous permettra de baisser le pH de votre mout, et donc d'adoucir celui-ci.

Les brasseurs peuvent aussi utiliser de 'acide lactique, que I'on peut se procurer auprés
de commerces dédiés au brassage amateur. Attention, il est nécessaire de s'équiper

de doseurs précis car les dosages sont faibles et nécessitent d'étre précisément
calculés. Dans un second temps, si cette chimie vous passionne, il est possible de

se lancer dans la correction minérale de votre eau.

Attention toutefois, cette chimie est complexe et il peut étre risqué pour la santé de
modifier votre eau au-dela des doses prescrites pour tel ou tel minéral. Nous vous
conseillons de vous référer a plusieurs outils en ligne (voir pages 236-237) ou de bien
vous renseigner aupres de brasseurs expérimentés.
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Ces quatre éléments sont indispensables a la fabrication de la biére. Une recette de
base qui n'a pratiquement jamais changé, méme s'il est aujourd'’hui admis et méme

courant d'y ajouter fruits, épices et sucres. En réalité, les «ingrédients» de base que
sont le malt, la levure, le houblon (et I'eau, bien siir!) offrent déja tant de possibilités

que la belle alchimie du brassage n'a pas fini de fasciner.

DE L’EAU!

ous ne vous apprenons rien, une biére est essentiellement composée

d'eau! Il faut en effet entre 5 et 10 litres d'eau pour fabriquer 1litre de

biére (I'eau nécessaire au lavage de votre matériel incluse). La qualité

de I'eau que vous utilisez va avoir un impact sur celle de votre biére.

A toutes les étapes du brassage, sa composition minérale, son pH, vont

influencer la couleur, le gout ou les caractéristiques nutritionnelles de votre
breuvage. Une précision préalable toutefois: hormis si vous étes dans un lieu ol l'eau est
impropre a la consommation, il est possible de réaliser une bonne biére avec nimporte
quelle eau, méme celle du robinet! Il n'est donc pas nécessaire de creuser un puits dans
votre jardin & la recherche de la source magique, ou pire d'utiliser de I'eau minérale en
bouteille plastique...

DEUX GRANDES GARAGTERISTIQUES DE L’EAU PEUVENT FAIRE VARIER

LA COULEUR ET LE GOOT DE VOTRE BIERE :

» Sa composition minérale

Notre eau de consommation est composée de nombreux minéraux, en quantité variable
selon les régions:

@ Les chlorures (Ci-), dont la quantité Le magnésium (Mg) et le sodium
dans l'eau peut faire varier (Na) vont donner de la rondeur
le caractére malté des bieres. en bouche et du «corps» ala biére.
@ Les sulfates (SO,), qui vont accentuer Les carbonates (CO, et HCO,),
I'amertume du houblon. qui vont rendre I'eau plus alcaline
et donc s'équilibrer relativement
@ Le calcium (Ca), qui va aider le travail avec l'acidité du malt pendant
des levures, améliorer la clarté la fermentation.

et stabiliser le golt.
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