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  ÉDITO 

 Gourmande, réconfortante ou encore conviviale,

 il ne manque pas d'adjectifs pour décrire la


 cuisine du pub, ce " bistrot " traditionnel 


 anglais où l'on se retrouve aussi bien autour

 d'une pinte de bière choisie entre mille que

 d'un repas appétissant et généreux. Véritable

 institution au Royaume-Uni, les pubs distillent

 une savoureuse ambiance où règnent convivialité

 et bonne humeur, et ce, depuis plus de 1 000 ans !

 Grâce à ces 30 recettes cultes, vous pouvez

 enfin vous régaler à la maison des grands


  classiques du pub. 
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  LA BIÈRE 



 La bière n'a jamais eu autant le vent en 



 poupe : restaurants proposant des accords 



 mets-bières, boutiques spécialisées, micro- 



brasseries urbaines, etc. Il est pourtant 


 difficile de parler de simple effet de mode, sa

 fabrication et sa consommation étant plus que


 millénaires et complètement internationales !



  Différents ingrédients 



  entrent dans la 


 composition de la bière.

 Sa qualité, sa saveur

 et son amertume dépendent

 de ces matières premières

 et de leur équilibre

 les uns par rapport


  aux autres. 



  LES INGRÉDIENTS DE LA BIÈRE 



  le houblon 



  la levure 



  le sucre 



  et les épices 


 Plante dont la résine, qui recouvre la

 fleur et le cône, contient des acides

 permettant de stabiliser la bière et de

 lui conférer son amertume, ainsi que

 des huiles essentielles qui enrichissent


  sa palette aromatique. 



  le malt 


 Élaboré à partir d'une céréale germée,

 généralement de l'orge, ou bien du

 blé, du froment ou encore du seigle,

 le malt produit des enzymes nécessaires

 à la fabrication de l'alcool lors de la

  fermentation. 

 Micro-organisme, elle permet la trans-

formation des sucres en alcool et en

 gaz carbonique, et développe également


  les arômes. 


 Utilisés en petite quantité lors du bras-

sage, ils apportent de légères touches


  aromatiques supplémentaires, mais 


 sans supplanter la saveur des autres

  ingrédients. 

  l'eau 

 Elle constitue 80 à 90 % de la bière. Sa

 qualité détermine la clarté et le goût,

 et favorise la libération des sucres et

 arômes du malt et du houblon.
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  LA FABRICATION DE LA BIÈRE 
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  ORGE 


  EAU + HOUBLON 


  LEVURE 

  MALT 
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  MALTAGE 

 Germination des grains d'orge pour


  produire des enzymes. 


  CONCASSAGE 

  ET 

  EMPÂTAGE 

 Concassage des malts, puis mélange

 dans la cuve d'empâtage avec

 de l'eau. On obtient une pâte appelée


  la “maische”. 


  BRASSAGE 

 Mise en ébullition du mélange de

 “maische”, d'eau et de houblon pour

 obtenir du “moût”, un jus sucré.

 La proportion d'amertume, de saveur

 et d'arôme dépend de la combinaison

 entre les variétés de houblon et leur


  temps d'ébullition. 


  FERMENTATION 

 Mélange du moût à la levure dans

 des cuves de fermentation.

  MATURATION 

 Repos de la bière pendant plusieurs

 jours pour affiner son goût.

  FILTRATION 

 Séparation de la bière des levures

 résiduelles afin de permettre

 la production d'une bière limpide.

  CONDITIONNEMENT 

 Mise en bouteilles, enfûtage...
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 Il existe plusieurs sortes de bières

 que l'on distingue et qualifie par leur

 couleur et leur méthode de brassage.

 Si la teinte est variable, elle est

 surtout déterminante car chaque couleur

 a son goût. Ces différences résultent

 soit du malt utilisé, soit du temps

 de cuisson de l'orge.


  LES DIFFÉRENTS 



  TYPES DE BIÈRES 



  les ambrées 



  les brunes 



  les blondes 


  classiques 


  les blondes 


  d'abbayes 


  les blanches 


 D'une couleur tirant sur le blond très clair, légères, délicates,

 marquées particulièrement par une amertume fine, ce sont

 des bières de soif par excellence, plus appréciées pour leurs

 qualités désaltérantes que pour leurs caractéristiques aroma-

tiques ou gustatives. Ce sont les bières emblématiques des

 grandes marques, que l'on trouve le plus couramment servies


  en demi-pression. 


 Dans l'esprit des précédentes, d'un blond plus soutenu, ces

 bières affichent généralement un degré supérieur à 6 ° et

 sont globalement plus riches et plus intenses. Les brasseurs

 jouent sur les différentes variétés de houblons pour conférer
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