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				Martin Thibault

				[image: Martin-Thibault-2.tif]

				Véritable globe-trotteur brassicole, Martin Thibault s’est rendu aux quatre coins du monde pour découvrir de nouvelles saveurs et des techniques de brassage ancestrales. Créateur du blogue Les coureurs des boires, il est aussi chroniqueur dans plusieurs magazines et conférencier spécialisé. Il a également signé Le Goût de la bière fermière, et, en tandem avec David Lévesque Gendron, La route des grands crus de la bière – Québec et Nouvelle-Angleterre, Les saveurs gastronomiques de la bière et Les paradis de la bière blanche. Il est lauréat du prix « Best Beer Book in the World » des Gourmand World Cookbook Awards, du prix littéraire du Mondial de la bière et trois fois vainqueur du concours de livres culinaires Saveurs du Canada (Taste Canada).
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				Journaliste et auteur de deux livres traitant de ses bières de microbrasserie préférées, Alain McKenna ne rate pas une occasion de déguster les produits créatifs des brasseurs artisanaux lorsqu’il débarque dans un nouveau coin de pays. Au fil des ans, il est devenu un habitué des régions de l’ouest de l’Amérique du Nord, notamment l’Alberta et la Colombie-Britannique, au Canada, ainsi que des États de l’Ouest américain, sillonnant la Californie du nord au sud et s’aventurant jusqu’au cœur des Rocheuses.

				

				Jean-Claude Colin
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				Journaliste gastronomique, Jean-Claude Colin, alias Robin des Bières, est un orfèvre de la connaissance brassicole. Auteur de nombreux ouvrages sur ce sujet et conférencier depuis plus de 35 ans, il est avant tout un épicurien, heureux d’habiter en Alsace, paradis des gourmets! Il fut l’un des fondateurs du Salon Eurobière de Strasbourg qu’il dirigea de bout en bout, avant de devenir vice-président du Mondial de la bière Europe. Aujourd’hui, il écrit pour diverses revues brassicoles, dont Bière Magazine et Bières & Mets en France, Brauwelt International en Allemagne, et pour des magazines traitant de tourisme, des Celtes et du blues, ses autres passions.

			

			
				Lexique brassicole

				Pour bonifier votre expérience et vos échanges avec les brasseurs que vous aurez le plaisir de rencontrer durant votre séjour, voici quelques termes mentionnés dans cet ouvrage qui font partie du langage parfois spécialisé de la bière.

				Ale : Famille de bières à fermentation haute, c’est-à-dire fermentées avec des levures qui travaillent à des températures excédant 15°C.

				Bière d’abbaye : Bière souvent belge, reliée à une abbaye sans nécessairement y être brassée.

				Bière de garde : Bière traditionnellement produite dans le nord de la France, fermentée avec des levains caractéristiques et gazéifiée naturellement en bouteille.

				Bière de soif : Terme désignant tout style de bière faible en alcool et désaltérante à souhait.

				Bière de table : Bière très faible en alcool, conçue pour accompagner les repas au quotidien.

				Bière spontanée : Bière produite par fermentation spontanée, c’est-à-dire grâce aux levures et bactéries acidifiantes présentes dans la nature et non par l’ajout de ferments.

				Bitter : Bière britannique, souvent sous la barre de 4% d’alcool, avec des saveurs de céréales délicatement caramélisées et de houblons feuillus et amers. Les termes premium bitter et extra special bitter désignent des versions plus fortes en alcool.

				Blanche : Terme faisant souvent référence aux bières de blé d’origine belge, aromatisées à la coriandre et à l’écorce d’orange, mais pouvant aussi désigner une panoplie de styles de bières pâles d’origines diverses (voir aussi weissbier).

				Blonde : Désigne simplement la couleur d’une bière. Elle peut être de différents styles et le terme n’offre en réalité que peu d’informations sur son arôme, ses saveurs, sa texture et sa teneur en alcool.

				Bock : Bière forte allemande, parfois pâle (heller bock), parfois brune (dunkler bock), mettant l’accent sur les saveurs d’orge maltée. 

				Brassin : Séance de brassage menant à la production d’un volume de bière prédéterminé. 

				Brune : Désigne simplement la couleur d’une bière (voir « Blonde » plus haut) obtenue par l’ajout d’une petite quantité de malts caramélisés. 

				Cask ale : Bière à l’anglaise gazéifiée naturellement et servie au moyen d’une pompe à main. 

				Cream ale : Désigne parfois un style de bière blonde à la texture soyeuse, parfois une bière gazéifiée à l’aide d’un mélange d’azote et de gaz carbonique.

				Dunkel : Lager brune allemande qui présente souvent des saveurs de pain délicatement rôti et de caramel à peine fruité.

				Empâtage : Une des étapes principales du brassage d’une bière, consistant à tremper les céréales dans de l’eau à des températures précises pour en extraire les sucres nécessaires à la fermentation et à la production d’alcool. 

				Gose : Style de bière propre à la région de Leipzig, en Allemagne, au profil délicatement acidulé, salé et agrémenté d’une touche de coriandre.

				Grisette : Bière belge conçue comme étanche-soif pour les travailleurs des mines, mettant en vedette des levains rustiques ainsi que de l’orge et du blé maltés.

				Gruit : Au Moyen Âge, bière aromatisée aux herbes et non au houblon, brassée dans des régions des Pays-Bas, de la Belgique et de l’Allemagne actuels.

				Gueuze : Assemblage de trois lambics d’âge différent produisant une bière acide au profil rustique.

				Helles : Lager blonde allemande désaltérante qui met l’accent sur les saveurs du malt d’orge blond.

				Houblon : Aromate principal de la bière (et non son ingrédient principal, celui-ci étant l’eau), qui lui donne des parfums fruités, herbacés ou résineux, selon sa variété et l’endroit où il est cultivé.

				India pale ale (IPA) : Famille de bières généreusement houblonnées, dégageant souvent un puissant arôme fruité et floral. Le terme « India » fait référence aux bières très houblonnées que les brasseurs britanniques envoyaient par bateau en Inde au XVIIIe s., le houblon additionnel leur permettant de mieux supporter la traversée. De nombreuses variantes existent selon la provenance des houblons et de la recette. Par exemple, la West Coast IPA, originaire de la Côte Ouest américaine, affiche une amertume résineuse saillante, alors que la New England IPA (NEIPA), moins amère, plus veloutée, produit un fruité davantage tropical. 

				Kölsch : Bière blonde délicate propre à la ville de Cologne, en Allemagne; semblable à une helles, mais fermentée à une température plus élevée. 

				Kriek : Bière belge acidulée aromatisée à la griotte, parfois à base de lambic.

				Lager : Famille de bières fermentées à basse température, puis conditionnées sur plusieurs semaines à des températures encore plus basses.

				Lambic : Bière acidulée de fermentation spontanée, originaire de la région belge du Pajottenland.

				Levain et levure : Microorganismes responsables de la fermentation, qui transforment les sucres des céréales en alcool et permettent une gazéification naturelle. Le levain est nourri et maintenu en vie de façon à ce qu’il puisse évoluer en caractère, alors que la levure, qui provient d’un laboratoire, est habituellement utilisée pour un ou quelques brassins.

				Malt : Céréale qui a été transformée en trois étapes (trempage, germination et séchage) pour que le brasseur puisse accéder efficacement à ses sucres.

				Märzen ou märzenbier : Lager allemande traditionnellement produite au printemps (« bière de mars »), mais aux références aujourd’hui devenues surtout symboliques.

				Noire : Simplement la couleur d’une bière, comme la blonde ou la brune (voir plus haut). Une infime quantité de céréales torréfiées peuvent transformer une bière pâle en bière très foncée.

				Pilsner : Lager blonde dont le nom fait référence à la ville de Plzen, en République Tchèque, que produisent maintenant de nombreuses brasseries en Allemagne et partout dans le monde.

				Porter : Bière britannique aux céréales délicatement torréfiées et caramélisées.

				Radler : Cocktail composé de bière mélangée à un jus de fruits, souvent d’agrumes.

				Rauchbier : Lager typique de la région de la Franconie allemande dans laquelle le malt d’orge est fumé au bois de hêtre.

				Real ale : Terme britannique faisant référence à toute bière non pasteurisée, non filtrée et gazéifiée naturellement (par fermentation seulement, sans ajout de gaz carbonique).

				Rousse : Voir « Blonde » à la page précédente.

				Saison : Type de bière de la campagne belge, autrefois produite sur les fermes. Fait aujourd’hui référence à cette tradition, ses levains rustiques et sa prise de mousse naturelle.

				Scotch ale : Bière forte en alcool, généreusement caramélisée, ne contenant aucun whisky écossais, malgré son nom qui fait plutôt référence à ses origines.

				Session : Apposé à d’autres termes, comme « IPA », signifie une version faible en alcool de ce style de bière.

				Simple, double, triple, quadruple : Termes qu’utilisent souvent des brasseries belges liées à des abbayes ou des monastères trappistes, ou en hommage à leurs bières. Ils font référence à la teneur relative en alcool entre les bières d’une même gamme. 

				Stout : Bière noire aux douces saveurs torréfiées et caramélisées, souvent servie en fût au moyen d’un embout rehaussant son côté crémeux.

				Vin d’orge : Francisation du terme britannique barley wine désignant un type de bière très forte en alcool et généreusement céréalière.

				Weissbier ou weizen : Bière de blé allemande, aussi blanche que celle des Belges, mais qui ne contient aucun aromate autre que le houblon. Ses arômes de banane, de poire et de clou de girofle proviennent uniquement de la fermentation. 

				
					Conduire et visiter des brasseries?

					C’est sans contredit une bonne idée de vous déplacer en taxi, en bus ou en train, ou encore d’avoir un chauffeur désigné, lorsqu’il n’est pas possible de faire vos visites à pied. Pour vous assurer d’arriver à bon port bien sûr, mais aussi parce que les lois qui régissent l’alcool au volant diffèrent d’un pays à l’autre et peuvent être très strictes. Ne risquez pas de gâcher votre voyage!

				

			

			
				L’Europe
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					Un biergarten en Bavière

					© iStockphoto.com/no_limit_pictures

					

				

			

			
				Les plus belles pintes de Prague

				C’est à Prague, l’épicentre brassicole de la Tchéquie, que sont installées le plus grand nombre de brasseries artisanales et c’est aussi là que l’on compte la plus importante concentration de bars spécialisés. La ville charme avec son architecture colorée, évidemment, mais également parce qu’elle permet de goûter la Tchéquie brassicole sans devoir se déplacer aux extrémités de la Bohême et de la Moravie. Quantité de brasseurs des campagnes environnantes envoient leurs produits aux estaminets urbains, transformant chaque soirée en festival de bière personnalisé au rythme de vos explorations. 

				
					Quand y aller ? 
Le début de l’été ou de l’automne permettent d’éviter les touristes qui bloquent le chemin à l’entrée du pont Charles. Ces périodes voient également les agréables terrasses s’installer sans déborder dès la première heure.

				

				
					4 jours

					Séjour à Prague

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour quiconque désire visiter une des plus belles villes de la vieille Europe, sans vider son compte bancaire pour s’offrir le meilleur à boire et à manger.

					Inoubliable…

					Faire une marche le soir dans le quartier Malá Strana et sur le pont Charles illuminés.

					Admirer la vieille ville et la Vltava depuis les remparts du château.

					Observer le rythme effréné des serveurs transportant moult chopes et assiettées gourmandes.
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					Place de la Vieille Ville

					© iStockphoto.com/Nikada

					

				

				Jour 1

				Staré Město (Vieille Ville)

				Commencez la journée en découvrant les splendeurs architecturales d’une des plus belles villes historiques d’Europe. Les places centrales, comme la Staroměstské Náměstí (place de la Vieille Ville), éblouissent dès l’abord, puis on prend plaisir à se perdre dans les petites ruelles tout aussi photogéniques. C’est dans un de ces endroits que vous trouverez U Tří Růží (Aux Trois Roses), une excellente petite brasserie artisanale où il fait bon s’attabler le midi. Arrêtez-vous ensuite au Klementinum tout près pour admirer sa bibliothèque baroque digne des grands films, puis poursuivez votre découverte de l’histoire de cette ville mythique en déambulant dans les vieux quartiers. Terminez la journée en vous installant chez Pivovar U Supa pour vous reposer les jambes en savourant une pinte de Tmavý et un bon goulasch.
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					U Tří Růží

					© Tilman2007, CC BY-SA 4.0 <https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0>, via Wikimedia Commons

					

				

				
					Le terroir brassicole tchèque

					La signature des bières tchèques traditionnelles provient de la combinaison de deux ingrédients : le malt d’orge de Moravie et le houblon saaz, localement appelé žatec, cultivé dans les champs entourant la ville du même nom, à environ 85 km à l’ouest de Prague. Ce terroir brassicole regorge de subtilités. Ses houblons rappellent les herbes du jardin, vertes et aromatiques, alors que ses céréales évoquent la baguette de pain cuite.

					Voici les principaux termes que vous verrez sur les ardoises des bars en référence aux différents styles de bières (pivo) : světlé (blonde), ležák (lager), výčepní (littéralement « en fût », mais qui, en réalité, pointe toujours vers une version légère de la ležák), speciální (bière forte spéciale), polotmavé (demi-foncée ou rousse), černé (noire), tmavé (foncée), kvasnicový (avec ajout de levures fraîches). Ces termes pouvant être juxtaposés, on croise souvent des světlé výčepní, des polotmavé ležák, etc.
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					Pinte de Tmavý

					© flickr.com/photos/ajleon/4755547304/CC BY 2.0

					

				

				Jour 2

				Les monastères brassicoles

				Profitez de votre deuxième jour à Prague pour faire une balade de l’autre côté de la Vltava. Traversez le pont Charles dès l’aube pour vous retrouver dans le quartier Malá Strana (Petit Côté), étonnamment calme et pittoresque, malgré sa proximité de l’achalandage touristique de la Vieille Ville. Visitez ensuite le château et ses remparts avant d’aller vous sustenter chez Klášterní Pivovar Strahov, une brasserie monastique restaurée en 2000 après trois siècles de dormance. Prenez soin d’explorer le monastère baroque avant de marcher vers les quartiers éloignés pour dîner au Klášterní šenk du monastère Břevnovský, une des meilleures tables brassicoles en ville. Un taxi sera peut-être de rigueur pour le retour à la Vieille Ville ou une promenade nocturne pour tout digérer!
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					Klášterní Pivovar Strahov

					© Palickap, CC BY-SA 4.0 <https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0>, via Wikimedia Commons

				

				
					La mousse sur les chopes

					L’amateur de bière tchèque exige une mousse substantielle pour décorer sa pinte en fût. En plus de créer un visuel alléchant, cette coiffe crémeuse ajoute à la texture de la bière. C’est pour cette raison que l’on peut voir des serveurs verser la bière en trois temps. Un premier coup bien mousseux, un deuxième pour servir le liquide sur la mousse, puis un troisième pour ajouter un dernier doigt de bière et un soupçon de mousse.
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					Monastère Břevnovský

					© iStockphoto.com/siloto

					

				

				Jour 3

				Vinohrady

				Le quartier Vinohrady, situé un peu à l’est de la Vieille Ville, est le secteur où les professionnels Pragois habitent, mangent et boivent. C’est aussi là qu’on trouve la plus alléchante concentration de bars spécialisés. Commencez votre visite en vous promenant dans le marché extérieur de la place Náměstí Míru pour creuser votre appétit avant d’atteindre Vinohradský Pivovar, une des brasseries artisanales les plus créatives de la ville. Offrez-vous un plat de canard accompagné d’une Světlé Výčepní, puis marchez vers la tour de télévision Žižkov, qui domine la ville, en zigzaguant dans les ravissantes rues résidentielles de Vinohrady. Un repas chez Hostinec U Vodoucha vous initiera aux produits des brasseries de la campagne tchèque et à la riche cuisine qu’on y concocte. Montez ensuite à bord d’un tram pour revenir vers votre pied-à-terre dans la Vieille Ville.
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					Vinohradský Pivovar

					© Martin Thibault

					

				

				Jour 4

				La colline Petřín et Nové Město (Nouvelle Ville)

				Entamez la journée de l’autre côté de la Vltava, dans la verdure et les chemins sinueux de la colline Petřín, puis retraversez la rivière pour rejoindre la place Venceslas du quartier Nové Město. Des commerces internationaux y côtoient de nombreux bâtiments classiques, dont le Théâtre national. Ironiquement, c’est aussi dans la Nouvelle Ville que se trouve l’une des plus anciennes brasseries du monde : Pivovar U Fleků, en activité continue depuis 1499. Sa Tmavé est une des bières les plus encensées en Tchéquie, mais c’est la splendeur de ses huit grandes salles à manger d’époque qui vous motivera à vous y attarder. Bien repus, continuez votre exploration en vous dirigeant vers la petite île Slovanský aux vues panoramiques. Avant de retourner vers la Vieille Ville… pourquoi pas une pinte d’au revoir? Mettez alors le cap sur le troisième étage de Pivovar U Medvídků, qui abrite une des plus petites et fascinantes brasseries du pays!
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					Les ponts de Prague

					© iStockphoto.com/DaLiu

					

				

			

			
				Escapade autour des châteaux de Bohême

				Bien que Prague demeure la pièce maîtresse de tout voyage en Tchéquie, la région de la Bohême regorge d’attraits spectaculaires datant d’époques variées aptes à enchanter tous ceux qui la visitent. Ce pèlerinage de quelques jours vous transportera vers des lieux grandioses qui témoignent de la richesse et du souci esthétique architectural des générations tchèques préindustrielles. Bien sûr, vous découvrirez également de nombreuses bières brassées comme on le faisait autrefois dans cette contrée, avec moins de filtration et de céréales modifiées, et davantage d’équipement rustique et de saveurs franches. Le spectacle des châteaux environnants ne fera que rehausser le plaisir.

				
					Quand y aller ? 
Les remparts d’un château tchèque revêtus de neige, c’est féerique. Des terrasses bondées en été, c’est excitant. Bref, tout moment est bon pour découvrir cette partie de la Tchéquie!

				

				
					5 jours

					De Český Krumlov à Loket

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour ceux qui désirent voyager dans le passé tchèque à la découverte des styles architecturaux ayant évolué au fil des siècles, tout en s’offrant quotidiennement des gourmandises brassicoles et charcutières.

					Inoubliable…

					Déambuler le long de la sinueuse rivière Vltava à Český Krumlov en quête des plus belles façades colorées.

					Se détendre dans les spas de Karlovy Vary.

					Visiter la chambre de torture du château de Loket.
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				Jour 1

				Český Krumlov

				Entamez votre séjour en Bohême dans le centre historique de Český Krumlov, digne des plus belles cartes postales. Explorez les berges de la rivière Vltava qui serpente à travers la ville, ou faites du canot avec les autres vacanciers qui suivent ses flots. Pour votre premier repas du jour, dirigez-vous vers le Restaurace Eggenberg (de la brasserie locale du même nom), qui sert des chopes de světlý n’attendant que d’être mariées à une assiette de poisson pêché dans la rivière. Déliez-vous ensuite les jambes en visitant le château et montez dans sa tour pour bénéficier d’une vue imprenable. 
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					Český Krumlov

					© Shutterstock.com/Veronika Galkina

					

				

				Pour un dîner mémorable, difficile de faire mieux que la salle à manger aux plafonds voûtés du restaurant de la Historický Pivovar Český Krumlov (« Brasserie Historique Český Krumlov »). Plus récente que la vénérable brasserie Eggenberg malgré son nom, elle propose tous les classiques culinaires du pays dans une atmosphère propice aux grandes lampées de tmavé.
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					Place centrale de Tábor

					© Shutterstock.com/Sergey Fedoskin

					

				

				Jours 2 et 3

				Český Krumlov – Tábor – Plzeň 200 km

				Après un petit déjeuner à Český Krumlov, la bourgade de Tábor vous interpellera, avec sa place centrale à couper le souffle, son clocher à gravir pour profiter d’images saisissantes et son fabuleux château. Un repas au coquet Restaurace Beseda vous permettra de comparer la Pilsner Urquell à la světlé de la petite brasserie locale Pod Besedou. 
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					Brasserie Plzeňsky Prazdroj, Plzeň

					© flickr.com/photos/apes_abroad/4657101348/CC BY 2.0

					

				

				
					La signification du terme « pilsner » pour les Tchèques

					Prenez garde! Commander une pilsner en Tchéquie, c’est demander spécifiquement la marque Pilsner Urquell. Bien que le bar ou le restaurant où l’on se trouve puisse servir deux ou trois bières différentes de ce type, le serveur répondra par la négative si vous demandez une pilsner mais qu’aucune des bières à l’ardoise n’est de marque Urquell. Il faut plutôt commander une světlé (voir le glossaire brassicole tchèque Cliquez ici) pour obtenir une lager blonde tchèque. Des centaines de brasseries tchèques en produisent au moins une imprégnée du même terroir que la Urquell.

					Cela dit, la Pilsner Urquell fait non seulement la fierté de la ville de Plzeň, mais il s’agit peut-être de la bière industrielle la plus réputée du monde. Il ne faut surtout pas se priver du plaisir d’en déguster une pinte. Après tout, elle est l’archétype des bières nommées « pilsner » un peu partout sur la planète.
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