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				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.
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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!

				

			

			
				Les Amériques
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					Ville de Québec

					© iStockphoto.com/grandriver

					

				

			

			
				Les saveurs bucoliques du Vermont

				Reconnu pour sa verdure, ses montagnes, l’absence de panneaux publicitaires sur ses autoroutes et sa population très attachée aux activités des artisans, le Vermont symbolise l’idéal d’un retour à la terre. Sans surprise, c’est l’État américain comptant le plus grand nombre de brasseries par personne. Et de loin. Les nombreux salons de dégustation et pubs des microbrasseries dispersés dans les villages sont en quelque sorte devenus les parvis d’église du XXIe s., où les résidents se rencontrent régulièrement. Le sentiment de communauté y est palpable.

				
					Quand y aller ? 
L’été frise la perfection. L’automne est superbe avec son feuillage coloré, mais plus coûteux en raison de l’offre d’hébergement relativement faible. L’hiver est merveilleux pour le ski et la chaleur des pubs. Bref, les possibilités abondent!

				

				
					5 jours

					De Burlington à Morrisville

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Cet itinéraire comblera les passionnés de puissants arômes de houblons aux notes de fruits tropicaux et de conifères, d’autant plus que toutes leurs dégustations se feront dans de charmantes bourgades et des campagnes verdoyantes.

					Inoubliable…

					Tomber au hasard sur l’un des quelque 100 ponts couverts du XIXe s. que compte le Vermont.

					Prendre le petit déjeuner dans un minuscule diner qui suinte l’Amérique des années 1950.

					Assister au Vermont Brewers Festival à Burlington, aux abords du lac Champlain, en juillet.
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					Centre-ville de Burlington

					© iStockphoto.com/Sean Pavone

				

				Jour 1

				Burlington 

				La métropole de l’État fait plutôt office de campus universitaire tellement tout y est compact, boisé et agréablement décoré. On entre dans le vif du sujet de la gourmandise chez American Flatbread, à la fois pizzeria créative et brasserie réputée pour ses bières de soif. Après une marche de plaisance dans les rues piétonnières du centre puis le long du lac Champlain, allez choisir un tabouret chez Foam Brewers, un des spécialistes de l’IPA. Le Farmhouse Tap & Grill vous attendra pour terminer la journée sous le signe des pourvoyeurs de bon goût.
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					Lac Champlain, Burlington

					© iStockphoto.com/KAdams66

				

				Jour 2

				Burlington – Shelburne – Waterbury – Mount Mansfield State Forest – Stowe 100 km

				Consacrez la matinée à explorer les 39 bâtiments historiques et 22 jardins du Shelburne Museum, qui présente la vie au Vermont à compter du XVIIIe s. Puis, direction Waterbury pour y déjeuner de burgers décadents et de bières maison chez Prohibition Pig. Déliez-vous les jambes en après-midi en faisant une excursion sur un des sentiers de la plus haute montagne du Vermont, le mont Mansfield (1 339 m). Vous pouvez aussi rejoindre son sommet en voiture pour profiter des vues imprenables en suivant la Mount Mansfield Auto Toll Road. Redescendez ensuite vers Stowe, où se trouve le vaste hall de la brasserie Von Trapp, qui combine héritage autrichien et bonhomie vermontoise. 
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					Foam Brewers, Burlington

					© flickr.com/photos/squirrel02/31344155417/ CC BY 2.0

				

				
					Le royaume de l’IPA

					L’India pale ale (IPA), le style de bière artisanale le plus populaire en Amérique, a fait fureur au Vermont bien avant que la ferveur de ses parfums houblonnés ne se répande dans le nord-est des États-Unis et du Canada. C’est que certains brasseurs devenus légendaires, comme John Kimmich de The Alchemist et Shaun Hill de Hill Farmstead, en ont fait leur cheval de bataille, peaufinant leur travail sur le houblon comme peu l’avaient fait auparavant. Le talent de ces icônes du milieu a inspiré la majorité des brasseries du Vermont à concocter une IPA de grand calibre.

					Bien sûr, les microbrasseries de la région offrent une sélection diversifiée qui démontre une passion pour bien plus que la sempiternelle IPA. Cela dit, presque tous ses établissements spécialisés réservent près de la moitié de leur ardoise à des variations sur ce thème. Quand une telle qualité est au rendez-vous, personne ne s’en plaint!

				

				Jour 3

				Stowe – Montpelier – Waitsfield – Brattleboro 270 km

				Passage obligé chez The Alchemist dès l’ouverture de ses portes pour vous pourvoir de quelques cannettes d’IPA de cette brasserie phare de la scène brassicole de la Nouvelle-Angleterre. Après une promenade dans le coquet centre de Stowe, reprenez la route vers la minuscule capitale de Montpelier pour déjeuner à la Three Penny Taproom. Rendez-vous ensuite au village pittoresque de Waitsfield pour prendre l’apéro chez Lawson’s Finest Liquids, reconnu pour sa IPA aux parfums de conifères. Poursuivez vers Brattleboro, où vous pourrez vous offrir une palette de dégustation chez Hermit Thrush et passer la nuit à l’hôtel Latchis, de style Art déco, situé au-dessus du cinéma éponyme construit en 1938. 
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					Pont couvert de Cornish-Windsor

					© Shutterstock.com/Edward Fielding

				

				Jour 4 

				Brattleboro – Windsor 80 km

				Passez l’avant-midi à fureter dans les boutiques d’antiquités de Brattleboro, puis dégustez quelques offrandes sur la terrasse de la microbrasserie Whetstone Station qui surplombe la rivière Connecticut. Remontez ensuite vers le centre de l’État en suivant la panoramique route 5 qui borde ce cours d’eau. En arrivant à Windsor, allez jeter un coup d’œil au pont couvert de Cornish-Windsor, érigé en 1866. Prenez bonne note de l’écriteau qui vous demande de descendre de votre cheval avant de l’emprunter sous peine d’amende de 2$… Allez ensuite prendre place à la Windsor Station non loin, une gare du début du XXe s. transformée en restaurant qui propose des pâtes fraîches et de salades de la serre que rehausse une délectable sélection de bières locales. 

				
					Quoi manger avec ces bières intensément houblonnées
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