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Edito

La première édition du guide Petit Futé « Bières belges » est parue voici 17 ans ! A l’époque, qui semble déjà éloignée, nous écrivions ceci en guise d’introduction : « Le marché de la bière est en pleine mutation. Les goûts évoluent, de nouvelles bières sont élaborées, des petites brasseries se créent au nord comme au sud du pays. Tous ces signes confirment que l’ère de la grande fauche de ces dernières décennies qui a vu fermer tant de brasseries est définitivement révolue ». Précurseur, non ? Car il faut bien avouer que nous voulions surtout donner une légitimité à ce guide qui apportait, lui, un regard novateur. De nombreux brasseurs rencontrés aux premières heures de ce siècle véhiculaient encore une idée pessimiste de la bière belge… imaginant la fin proche pour les brasseries de taille moyenne.

Au fil des différentes éditions, nous avons pu confirmer, au contraire, l’enthousiasme renaissant pour notre breuvage national. Celui-ci est marqué, en plus, par un regain d’originalité et de qualité, tout en conservant les spécificités belges de la bière. Ainsi, les grands groupes brassicoles continuent d’acquérir de plus petites entités et de s’allier entre eux pour devenir toujours plus gros. Mais il faut aujourd’hui compter avec une frange toujours plus importante de micro-, nano- et pico-brasseries fleurissant en nombre à travers tout le pays. Si la Flandre avait une longueur d’avance, déjà constatée dans la précédente édition, Bruxelles et la Wallonie sont désormais aussi à la fête. Dans la capitale, Cantillon a désormais à faire à une concurrence jeune et parfois débridée. Au sud du pays, le Hainaut – terre de tradition brassicole – est sans conteste la province qui voit fleurir le plus de nouvelles brasseries. Pas moins de cinq projets sérieux et bien ficelés sont ainsi sortis de terre depuis 2 ans, sans compter le rajeunissement des gammes pour les brasseurs déjà bien installés. Cette longue remarque vaut aussi pour les revendeurs et les bistrots, toujours plus nombreux à proposer un assortiment large et varié !

Les bières belges sont plus que jamais synonymes de diversité et de qualité. Elles représentent le goût, la tradition et la rigueur ; le terroir, la table et bien sûr la fête. Ca aussi, nous l’écrivions à l’époque. C’est désormais une certitude bien ancrée ! Vive la bière !
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DÉCOUVERTE - Salle de brassage de l'Abbaye ND de Saint-Rémy

© A. Cleenewerck

[image: ]



[image: ]




L'histoire de la bière



La bière, c'est toute une histoire !


[image: ]

La bière, c'est toute une histoire ! - Chimay

© B.Dubrulle



Selon certaines sources, les lointaines origines de notre bière remontent à 8000 ans avant Jésus-Christ. Ce qui est sûr, c'est que le premier stade connu des boissons alcoolisées date des temps préhistoriques. C'était un mélange de plantes sauvages et de miel – donc de sucres prêts à fermenter à température ambiante – qu'on imagine oubliés dans le fond d'une grotte. Au Néolithique, les plantes sauvages sont remplacées par une bouillie d'orge fermentée. On ne peut déjà plus parler de fruit du hasard puisqu'il y a visiblement une démarche voulue par l'homme.

De -4000 à -3000 avant notre ère, la « technique » s'améliore peu à peu. Les Sumériens ont ainsi été les premiers à brasser un mélange d'orge et d'épeautre additionné d'eau pour produire ce qui fut l’ancêtre de la cervoise.

Et c'est dans le sud de la Mésopotamie – l'actuel Irak – que l'on situe les premiers « brasseurs » connus. Considérés aussi comme inventeurs de l'écriture, les Sumériens évoquaient déjà bières d'orge et d'épeautre dans leurs poèmes taillés à même la pierre. A la même époque, les citoyens de Babylone fabriquaient une bière légère, issue des moissons et nommée bissebarussa. Cette boisson leur servait bien sûr à se désaltérer mais elle constituait aussi une offrande aux dieux et... un salaire pour les travailleurs. Les civilisations d'Amérique du Sud, d'Afrique et d'Asie fabriquaient, quant à elles, différentes boissons fermentées à base de céréales locales mais celles-ci n'avaient aucun rapport réel avec la bière et ses dérivés.

Des confins du Nil à nos ancêtres les Gaulois

Vers 2900 avant J.C., les Egyptiens possédaient déjà de véritables installations brassicoles régies par une réglementation stricte. Ils produisaient une dizaine de sortes de cervoises ; certaines présentaient un taux d'alcool élevé et étaient parfumées avec fleurs et épices. La plus répandue, et la seule dont le nom soit arrivé jusqu'à nous, était le zythum. Les Egyptiens sont également les premiers à avoir introduit au mélange un sirop de fruits (probablement des dattes) pour éviter à leur boisson favorite de tourner. Petit à petit, la cervoise a fait son entrée sur le continent européen. Les traces les plus anciennes proviennent du Danemark actuel, vers 1500 avant J.C.

Quant aux Gaulois, établis dans des régions où la vigne ne poussait pas et où l'envahisseur romain n'avait pu l'introduire, ils se sont mis à fabriquer la cervoise (« vin d'orge ») en famille, en remplaçant les récipients en poterie par des tonneaux en bois. On dit même que Jules César lui-même préférait la bière au vin. Comme bien plus tard, le président français Jacques Chirac...

En Europe, le brassage s'est alors répandu partout, du Caucase à l'Ecosse, en passant par la Germanie, où les habitants devinrent très vite de grands consommateurs. Débarqué en Angleterre, le même Jules César a pu y déguster l' « ealu », la future « ale », en trois versions, douce, claire et foncée. Les particularités de goût et d'ingrédients, propres à chaque région, étaient fortement marquées.

Les moines, précurseurs de l’ère moderne

Vinrent ensuite les barbares et leurs hordes, qui poussèrent en Europe toute chose « civilisée » à se réfugier derrière les murs épais des abbayes. Ainsi, au 8ème siècle, nos moines maniaient l'art du brassage ; ils furent les premiers à utiliser le houblon de manière systématique. On peut dès lors parler de bière, orge fermenté additionné de houblon, et non plus de cervoise. Les ecclésiastiques avaient en effet découvert les propriétés de cette plante : conservation accrue et suppression de certaines fermentations nuisibles.

On note également l'apparition des premières vraies brasseries, principalement liées aux monastères. Certains continuent toutefois à utiliser le « gruyt », un mélange d'herbes aromatiques. A Bruges, la célèbre maison « Gruuthuse » témoigne de la prospérité d'une famille enrichie par la perception de droits sur ces épices, utilisée alors par tout un chacun pour brasser chez soi. Au 11ème siècle, la première corporation de brasseurs voit le jour à Affligem, dans le Brabant Flamand actuel. Le malt fait alors son entrée dans le monde de la bière. Cet orge germé, puis séché, voire grillé, devient essentiel dans le phénomène de fermentation.
La croissance des corporations et la mise en place de réglementations strictes génèrent des changements majeurs aux 12 et 13ème siècles. C'est dans ce contexte qu'est fondée la ville de Munich et qu'apparaissent environ 500 brasseries en « Allemagne ». Les moines cisterciens se mettent aussi à l'œuvre et la première brasserie monastique belge voit le jour à Villers-la-Ville (Brabant Wallon), approvisionnée en eau par la rivière locale (la Thyle). Et comme l'eau était à l'époque rarement potable sans avoir été bouillie, les enfants comme les adultes consommaient bien souvent de la bière légère, dépourvue de bactéries nuisibles.

Au 15ème siècle, la cervoise et le gruyt disparaissent pour faire place à la bière et au houblon. Les changements les plus significatifs sont alors d'ordre technique et qualitatif. Les brasseries se multiplient sans cesse dès le 16ème siècle. Au 17ème siècle, le roi de France octroya aux brasseurs un titre de « juré » qui leur donna le droit d’exercer leur profession. Cette fonction était interdite aux tenanciers de cabarets.

La Maison des Brasseurs, sise sur la Grand'place de Bruxelles, date de cette époque et sa construction a été financée par la corporation elle-même. Après avoir été abattue par les boulets du maréchal français de Villeroi en 1695, elle est toujours aujourd’hui le siège des Brasseurs Belges et abrite un petit musée. Le 18ème sicèle voit l'abolition du système mais aussi l'apparition de nouveaux et nombreux progrès techniques, comme la machine à vapeur, qui remplace progressivement le fourquet, instrument à l'aide duquel le brasseur remuait (brassait) le moût.

La technique se développe

La révolution industrielle amorcée au début du 19ème siècle donne le départ d'une modernisation continue et sonne la fin du brassage dans le cadre familial. En 1805, le saccharimètre, appareil destiné à contrôler les quantités de sucre, fait son apparition et la machinerie industrielle se développe. Bouleversement de taille pour les brasseurs... et les vignerons, Louis Pasteur découvre la levure et ses propriétés fermentescibles. En 1883, la première installation d'une culture pure de levure fut d'ailleurs synonyme de consécration pour le scientifique français. A la même époque, à Pilsen en Bohème (République tchèque), une autre innovation des brasseurs locaux va carrément bouleverser le paysage brassicole : la pils, première bière dont les levures fermentent à basse température. D'un blond transparent, fraîche et surmontée d'une mousse appétissante, la belle de Bohème va conquérir le monde entier... et engendrer la disparition de nombreuses petites brasseries. Généralisation de l'utilisation industrielle de l'électricité, et donc des techniques de réfrigération, utilisation des filtres, progrès de l'industrie verrière, développement du transport ferroviaire, vont concourir à faire peu à peu le succès de la pils. Jusque là, les familles consommaient des bières tirées de tonneaux entreposés à la cave et qui devenait bien vite surette. Chacun avait sa recette pour ajouter l'un ou l'autre ingrédient miracle -parfois peu ragoûtant- pour masquer le goût indésirable...




La bière belge reçue à l'UNESCO !

La bière demeure un socle commun à la Belgique. Le dépôt d'une candidature pour la culture belge de la bière au patrimoine immatériel de l'UNESCO l'illustre une nouvelle fois. Les trois communautés (flamande, française et germanophone) soutenaient en effet le dossier. Dans ce dernier, les auteurs ont tenu à mettre l'accent sur la diversité des arts brassicoles en Belgique, tant sur le plan de la production (nombreuses variétés de bières) que sur celui de l'utilisation de la boisson houblonnée (consommation classique, cuisine à la bière, etc.). Le dossier a officiellement été déposé le 31 mars 2014. L'issue, positive, est arrivée le 19 mai 2017. La culture de la bière belge est donc inscrite officiellement au patrimoine mondial de l'UNESCO et rejoint ainsi la pêche aux crevettes au rang des aspects gastronomiques sauvegardés du Royaume !






Une boisson en constante évolution
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Une boisson en constante évolution - La Fameuse

© B.Dubrulle



Un secteur qui mousse et qui bouge

Le 20ème siècle a vu apparaître des changements radicaux dans le monde de la bière. La disparition d'un nombre considérable de brasseries, d'abord. L'engouement pour la pils, sans cesse croissant à partir du début du siècle dernier, a en effet entraîné la perte d'innombrables petites brasseries, incapables de se payer les installations coûteuses permettant la fermentation à basse température, spécifique aux pils. Cet investissement fut beaucoup trop important pour la plupart des trois mille trois cents brasseries -bien souvent de simples fermes- situées sur le territoire belge aux alentours de 1900. Les deux guerres mondiales et les besoins en cuivre des armées occupantes, la virulence des ligues anti-alcooliques, la crise des années 30, puis celle des années 70 n'ont rien fait pour renverser la vapeur. Sans oublier le rachat de brasseries de moyenne importance par de grands groupes multinationaux.

Surtout intéressés par le patrimoine de cafés liés par contrat de fourniture aux brasseries reprises, ces groupes n'ont pas vraiment soutenu les bières qu'elles « reprenaient », privilégiant leurs productions de masse. Si l'on peut aujourd'hui évaluer à près de cent cinquante le nombre de brasseries existant en Belgique, il faut souligner que nombre d’entre elles sont des filiales de groupes brassicoles importants. Et dans les dernières années, plusieurs brasseries de renom ont été reprises par d'autres. Certaines n'ont pu faire face à leurs difficultés financières, d'autres ont trouvé l'opportunité de s'appuyer sur une infrastructure commerciale plus importante, permettant d'assurer leur développement.

Ainsi Rodenbach ou Boon, tombées dans le giron de Palm, ou Liefmans, De Koninck et Achouffe, qui garnissent aujourd'hui le portefeuille de Moortgat. On situe actuellement à quatre cents ou cinq cents le nombre de bières différentes produites en Belgique. Mais l'exercice s'avère difficile car il faut aussi compter avec les bières dites « d’étiquette » et les brassins spéciaux, de sorte que l'on est dès lors plus proche d'un millier que de cinq cents... En tout état de cause, l'heure n'est pas à la déprime, bien au contraire.

Depuis une bonne vingtaine d'années, de nouvelles petites brasseries -ou micro-brasseries- ont vu le jour, certaines bricolées par des « amateurs », brassant dans des casseroles au fond de leur garage. Et le phénomène s'est encore accéléré récemment, dopé par l'évolution foudroyante des exportations brassicoles belges. Ces nouveaux brasseurs produisent le plus souvent des bières au caractère original. Si l'on peut s'en réjouir, il faut bien constater que la qualité n'est pas toujours au rendez-vous : le meilleur côtoie le pire. L'engouement pour ces boissons plus typées va de pair avec un changement du mode de consommation des Belges, et même des Européens. La bière bue à domicile ne cesse en effet de rogner des parts de marché, au détriment des bistrots. La répression sans cesse plus sévère de la conduite en état d'ivresse, l'augmentation linéaire du prix de la bière et, plus récemment, l'interdiction de fumer dans les cafés, n'y sont pas pour rien, même si ce dernier argument est contesté par certains.

Cette mutation se traduit par une recherche de produits aux différences plus marquées. Cela débouche sur une baisse constante de la consommation de bière en Belgique : le marché est passé de onze millions d'hectolitres en 2003 à huit millions en 2013, soit septante-deux litres par tête d'habitant. On peut affirmer que l'amateur boit moins mais cible davantage ses produits. Cela veut dire aussi que s'il boit moins, il boit plus « fort »... Ainsi, l'hégémonie de la pils sur les autres bières a tendance à fléchir, même si elle reste la préférée des Belges (et le type de bière le plus produit au monde), en terme de quantités consommées du moins ! Un autre phénomène n'a pas manqué de faire couler l'encre des commentateurs... et écouler la production des brasseurs : les bières douces, voire sucrées. Ce furent d'abord des krieks édulcorées puis de multiples exemples de bières légères, ou de blanches, aromatisées aux extraits de fruits de toutes sortes, aux accents parfois fort exotiques.

Quel futur pour la tradition ?

Cette façon pour les brasseurs de récupérer une partie de la clientèle attirée par les limonades et autres « softs » n'a pas manqué d'inquiéter les défenseurs de la tradition brassicole, les chantres de l'amertume ou de l'acidité. Mais les voilà rassurés : la dernière mode est au retour des bières amères, initié par des amateurs éclairés et passionnés venus... des Etats-Unis, dont on ne connaissait que la seule et peu encensée Budweiser. Nombre de brasseries proposent donc aujourd'hui des IPA (India Pale Ale) fortement houblonnées ou de sombres Stout aux malts caramélisés mais sans douceur aucune. C'est donc par un effet boomerang que la notoriété sans cesse croissante des bières belges aux Etats-Unis a poussé nombre de brasseurs belges à se lancer dans des brassins très typés et originaux, ou même franchement déséquilibrés. L'amertume est parfois telle qu'il est difficile de boire deux verres de suite ! Certains « nouveaux brasseurs » ne cachent d'ailleurs pas qu'ils visent essentiellement l'exportation outre-Atlantique. Les amateurs belges doivent alors s'armer de persévérance et/ou de patience pour se procurer ces breuvages... Mais cette évolution a aussi le mérite de susciter une approche plus subtile, plus dégustative de la bière, en mettant en évidence les types de houblon, de malt ou de levures utilisés.

Toujours est-il qu’il ne faut pas nécessairement tirer à boulets rouges sur la production industrielle. Outre le mérite d’être le porte-drapeau de la bière belge à l’étranger, les grosses pointures sont justement aux avant-postes des dernières tendances et garantes d’une qualité optimale de la bière que tous les artisans ne sont pas à même de garantir. Quoi qu’il en soit, une partie de la génération des 16-25 ans est moins attirée par les bières traditionnelles et s’oriente vers des produits édulcorés, comme les boissons énergisantes « qui donnent des ailes » ou vers les prémix, ces limonades additionnées de rhum ou de vodka. Nouvelle riposte des brasseurs qui, surfant sur le « look » sud-américain, développent flacons et marketing incitant à boire à même la bouteille.

Dans ce chapitre consacré aux « temps modernes » , il faut aussi évoquer l’ascension d’AB Inbev, devenu le numéro un mondial de la bière après le rachat de brasseries en Belgique, en Europe et à travers le monde. Une évolution qui s'est nourrie de la fusion d’Interbrew avec le Brésilien Ambev, puis le rachat en juillet 2008 d'Anheuser-Busch pour cinquante-deux milliards de dollars. Avec quatre cents millions d’hectolitres annuels, le nouveau groupe assure ainsi sa place de premier brasseur mondial…

Enfin, il faut rappeler que la bière demeure la boisson conviviale par excellence. Amateurs de nouveautés ou gardiens de la tradition, espérons que tous pourront encore longtemps deviser joyeusement ensemble en dégustant leurs bières favorites !

Le rêve américain

Le rêve américain des bières belges a commencé à se réaliser dans les premières années du 21ème siècle, lorsque les exportations de « Belgian ales » outre-atlantique ont décollé de soixante-deux mille hectolitres en 2000 pour atteindre 1,45 million actuellement. Le phénomène n'a pas manqué d'étonner, de la part d'un pays connu essentiellement par ses Bud et autres Miller. Mais voilà, la gamme extraordinaire des productions belges a trouvé ses amateurs aux Etats-Unis, même si elle ne touche pas (encore) le grand public. Le succès n'a pas tardé à y susciter des vocations et l'on y voit aujourd'hui fleurir des imitations, parfois fort réussies, de nos bières. On y trouve aussi des cartes de bières interminables, préparées avec du chocolat, de la vanille, du thé vert, des piments, du poivre...

Un effet dont profitent pleinement certains de nos brasseurs, à commencer par les producteurs de gueuzes traditionnelles, qui ont trouvé aux USA un public conquis par les bières acides. Paradoxalement, la propension des brasseries artisanales américaines (Craft Breweries) à produire des bières « extrêmes » souvent marquées par l'amertume de houblons généreusement utilisés, a traversé l'Atlantique dans l'autre sens (les fameuses IPA). D'autres produits américains musclés, comme des stouts très noirs, des liquides très maltés, ou encore des bières agrémentées d'épices particulièrement inattendues, n'ont pas manqué eux aussi d'inspirer nos brasseurs belges. Certains se réjouiront de la panoplie de goûts ainsi proposée qui fait la part belle à l’amertume, mais l’on peut se poser des questions sur la portée réelle de ces numéros d'équilibriste, au moment où la culture populaire de la bière est menacée au sein même de ses sanctuaires comme la Belgique, l'Allemagne ou la République tchèque.




La bière belge, l'équilibre et l'authenticité


On ne peut que se réjouir de l'explosion du nombre de brasseries en Belgique, un phénomène né il y a une bonne dizaine d'années. Une multitude de commentateurs -parfois fraîchement acquis à la cause brassicole- ne cesse d'ailleurs de s'en féliciter, s'épanchant dans les médias de toute nature. La bière est en effet devenue « glamour », troquant son image « populo » au pire, « conviviale » au mieux, contre celle d'une boisson désormais quasiment revêtue du prestige d'un vin de haut de gamme. Qui s'en plaindrait ?

La nouvelle image de notre boisson maltée a visiblement suscité des vocations, et pas un peu, puisque notre pays compte aujourd'hui plus de deux cents brasseries, voire près de trois cents, alors que les statistiques tournaient autour de cent vingt-cinq depuis des dizaines d'années. Le recensement est chose délicate : si la fédération Les Brasseurs Belges en on dénombré deux cent vingt-quatre en 2016, d'autres milieux économiques parlent de deux cents nonante-six brasseries et « sociétés de brasserie ». Ce dernier chiffre inclut visiblement les propriétaires de marques qui font réaliser leurs bières dans des brasseries dont ils ne sont pas propriétaires... une évolution qui n'a pas manqué de déchaîner les passions dans le monde brassicole. C'est une autre histoire.

Revenons à nos nouveaux brasseurs et à leurs micro-brasseries : ils sont souvent jeunes et visiblement attirés par des breuvages de type anglo-saxon. Ainsi, on ne compte plus les IPA. Ce type de bière, fondamentalement marqué par l'amertume du houblon, donne parfois lieu à des expériences gustatives... bien amères. A tel point qu'il est difficile d'en boire deux verres de suite, tant la langue et le palais restent marqués par ces houblons particulièrement vindicatifs...

La volonté de renouveler l'image de nos bières, souvent revendiquée par nos nouveaux pionniers, doit-elle s'inspirer de productions américaines spectaculairement déséquilibrées ? La question est aujourd'hui posée par certains amateurs.

On peut présumer que pour s'assurer des atouts à l'exportation, nos micro-nano-brasseries préfèrent miser sur des types de bières connues par les amateurs des autres continents. Mais elles ne se démarquent guère ainsi des productions des nouveaux brasseurs français ou italiens (encore bien plus nombreux qu'en Belgique). Que devient alors l'authenticité de nos bières belges ? peut-on se demander.

Il faut toutefois préciser que plusieurs producteurs belges proposent eux aussi des IPA ou autres Stouts (eux aussi à la mode) au caractère affirmé, mais magnifiquement équilibrés. Un savoir-faire authentiquement belge, sans aucun doute.

A propos d'authenticité, un nouveau défi semble se profiler à l'horizon de nos chevaliers du fourquet : des esprits critiques n'ont pas manqué de relever que nos bières n'utilisent du terroir que l'eau avec laquelle elles sont brassées. De fait, tant les malts que les houblons viennent généralement d'ailleurs (France, Allemagne, République tchèque, Slovénie, Grande-Bretagne, Etats-Unis)...

Quelques brasseurs ont bien tenté de s'approvisionner en orge de brasserie local. Mais sa culture a été quasi abandonnée par nos agriculteurs. En cause, les rendements incertains et les prix d'achat peu attrayants. D'autres ont replanté du houblon mais les productions restent très limitées.

Le gouvernement wallon a visiblement décidé de réagir, en lançant un Plan stratégique de développement de l'orge brassicole 2017-2027, pour soutenir et développer cette filière. Il ambitionne de porter la superficie de culture de l'orge brassicole wallon de deux cent soixante à trois mille hectares. Une initiative semblable est envisagée en faveur du houblon.








Championnat du monde belge, les belges championnes du monde !


De même que le vin a ses nombreux concours, la bière connaît plusieurs événements où toutes les pils, blanches, gueuzes et bières de haute fermentation peuvent s'affronter à l'échelle mondiale. Plusieurs compétitions ont lieu chaque année : les Autralian International Beer Awards, le United States Open Beer Championship, les World Beer Awards à Londres, le European Beer Star de Nuremberg. D'autres comme les Brewing Industry International Awards en Angleterre ou la World Beer Cup aux Etats-Unis ont lieu tous les deux ans. Cette « Coupe du monde », lancée en 1996, est considérée comme les Olympiades de la bière, probablement en raison de l'ampleur de l'évènement : près de trois mille bières différentes, issues de soixante pays environ, soumises aux palais d'un jury international composé de cent vingt personnes !

Un événement de ce type faisait défaut en Belgique jusqu'à l'apparition en 2012 du Brussels Beer Challenge. Si cette première édition a bel et bien eu lieu dans la capitale belge, l'épreuve, à l'instar du Concours mondial de Bruxelles pour les vins, se déplace d'année en année. Le sud (Liège) et le nord (Louvain) du pays ont déjà été visités, respectivement en 2013 et 2014, et les responsables envisageaient d'aussi expérimenter à moyen terme l'une ou l'autre formule hors des frontières belges. Plusieurs centaines de bières belges et étrangères sont départagées par un jury international composés de quatre-vingt-cinq membres. Les Belges en lice ne repartent que très rarement les mains vides de ce genre de championnats mais nos brasseurs sont loin d'être unanimement convaincus de la crédibilité de ces événements. Reste que lorsque l'un d'eux remporte une catégorie de telle ou telle compétition, il n'hésite pas à afficher sur la bière lauréate un logo ou une médaille rappelant cette distinction. Élément marketing non négligeable. L'édition 2017, la sixième du genre, eut lieu à Namur et permit de départager mille quatre cents bières au sein de l'Arsenal, un bâtiment des Facultés universitaires. Les lauréats récompensés sont tout aussi bien de petits artisans (Brasserie de la Lienne ou The Musketeers, par exemple) que de gros industriels (Alken-Maes ou... AB Inbev pour sa blanche de Hoegaarden !)








A étiquette mais sans "label"


De façon récurrente, la polémique enfle, fait tâche d'huile, dérange et puis finit par retomber dans un grand Pschiiittt ! Plusieurs brasseurs ayant pignon sur rue accusant la multiplication des bières « à façon ». Le procédé est tout simple : il s'agit pour un « investisseur » non brasseur de lancer une nouvelle bière, qu'il fait brasser dans une brasserie X, et qu'il promeut ensuite à coup d'opérations de marketing. Les adversaires de ces « bières à étiquette » dénoncent ce qu'ils considèrent comme des opérations artificielles éloignées de la culture brassicole et sans gros risque financier au regard de ce que les brasseurs « traditionnels » ont dû investir au fil du temps pour consolider leur entreprise, acquérir du matériel coûteux et élaborer un produit de qualité...

Ceux de la première catégorie sont malheureusement trop nombreux mais tant que le flou législatif les protégera, ils continueront à se faire appeler "brasseurs"... au grand dam de ceux qui ont (ou qui comptent avoir) une installation à financer et entretenir. En cette fin 2017, le sujet est encore revenu dans les médias... sans pour autant que cela ne passionne le grand public "lambda". Gageons que l'on puisse un jour changer les mentalités !







Sa fabrication



4 ingrédients de base
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4 ingrédients de base - Céréales
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[image: ] L'eau est indispensable à la bière. Elle entre au minimum pour 90% dans sa composition et sa qualité est déterminante. Mais on peut aujourd'hui en modifier artificiellement les caractéristiques, notamment son pH (degré d'acidité). En effet, il n'y a point de bonne bière sans bonne eau au départ. Dans de nombreux cas, celle-ci est prélevée aux abords immédiats de la brasserie. Dès lors, certaines bières, parce que brassées à plusieurs endroits, pourraient avoir des caractéristiques gustatives légèrement différentes selon les brassins. Il peut en être de même pour celles produites avec l'eau d'une seule source, mais sa composition est alors rectifiée.

[image: ] Après l'eau, le malt est l'ingrédient de base de toutes les bières. Il s'agit principalement d'orge germée puis torréfiée (en brasserie, on parle de touraillage). L'orge est la céréale la plus riche en amidon. Sa germination industrielle est particulièrement aisée. L'orge chevalier, la variété de printemps, est supérieure à l'escourgeon, la variété d'hiver, car sa germination est plus régulière. La durée et la température du touraillage déterminent la couleur et le goût de la bière.

Durant sa germination, l'orge acquiert une série de ferments chimiques, utiles lors du brassage, et transforme l'amidon indigeste en sucres assimilables. Certains types de bière contiennent parfois du malt de froment, notamment les bières blanches, tandis que l'on trouve parfois du maïs ou du riz dans la composition des pils. Les statistiques donnent l'Allemagne et surtout la France (10% des échanges mondiaux) comme principaux fournisseurs planétaires d'orge (l'Espagne et le Royaume-Uni suivent, toujours en Europe ; la Russie et l'Australie viennent ensuite).

[image: ] Surnommé l'or vert du brasseur, le houblon entre dans la composition de la bière dès le 12ème siècle et supplante définitivement d'autres épices à partir du 15ème siècle. Plante grimpante vivace, il peut atteindre quatre à cinq mètres de haut et vivre jusqu'à cent ans. C'est la fleur de la plante femelle qui intéresse le brasseur. Ses glandes sécrètent une résine aromatique, la lupuline. Les huiles essentielles et la poudre obtenues au départ de ces glandes donnent le parfum et l'amertume nécessaires à chaque bière. Le houblon est également un excellent conservateur et, grâce à son tanin, il permet d'obtenir une bière limpide. À l'instar des épices en cuisine, le houblon n'est utilisé pour le brassage qu'en faible proportion. On estime qu'il faut en moyenne 110 grammes de cette plante pour obtenir 100 litres de bières.

Pour des bières plus houblonnées, il arrive que la dose soit portée au delà des 250 grammes. Mais, malgré une quantité relativement modeste par rapport au tout, le houblon n'en reste pas moins l'un des ingrédients les plus symboliques de l'art brassicole. Ces dernières années, son utilisation a considérablement évolué : pour certains brasseurs, il est devenu l'élément-clé de leur recette, la bière produite étant cantonnée dans une catégorie bien spécifique, comme l'India Pale Ale, très populaire outre-Atlantique et très tendance chez nous ces dernières années.

D'abord initié par les petits brasseurs, le mouvement n'a pu être ignoré très longtemps pas les plus gros acteurs. Ceux-ci, constatant le succès rencontré auprès de consommateurs touchés par la « houblonite » aiguë, se sont empressés d'ajouter à leur gamme des bières plus houblonnées, tantôt en recourant à la méthode de houblonnage à cru (dry hopping), tantôt en optant pour des variétés exotiques de houblons, voire en combinant les deux. Et les ingénieurs brasseurs de jouer alors sur tout type de houblons, de l'aromatique à l'amérisant, en provenance des quatre coins du globe, des États-Unis à la Nouvelle-Zélande. Le houblon destiné à la brasserie est cultivé dans toutes les régions tempérées d'Europe, d'Amérique et d'Océanie.

Parallèlement à cette mode de houblons exotiques, quelques brasseurs initient sur leur terrain une culture houblonnière. Aussi anecdotique qu'il soit à ce stade, ce nouvel élan est à saluer, d'abord parce que les brasseurs permettent ainsi au grand public une approche ludique et didactique de la plante en lui proposant de participer à la récolte à la fin de l'été, et ensuite parce qu'ils permettent à la Belgique de renouer avec une importante tradition. Ce retour en grâce du houblon tant sur nos terres que dans les verres ne va toutefois pas, dans un avenir proche, ramener la Belgique aux mêmes niveaux de production qu'à la fin du 19ème siècle, lorsque sa surface agricole dépassait les 4 000 hectares, essentiellement dans les régions d'Alost et de Poperinge.

Actuellement (2016), on compte 173 hectares de houblon en Belgique (dont seulement 17 pour la Wallonie). Cette timide relance ne constitue donc pas une révolution. Mais peut-être amènera-t-elle les brasseurs actuels à s'inspirer de leurs ancêtres et à ne pas tout miser sur les variétés les plus exotiques pour finalement n'aboutir qu'à une bière trop typée. Car, à l'époque où le houblon était légion chez nous, une telle quantité était loin de rimer avec excentricité, et le brasseur veillait à ce que l'usage dans les cuves reste bien équilibré, l'une des marques de fabrique de la bière belge à travers son histoire.

[image: ] Grâce aux levures, micro-organismes unicellulaires se multipliant de manière exponentielle, les sucres contenus dans le moût de malt sont transformés en alcool et en CO2. Outre les levures sauvages, il existe deux types de levure : les hautes et les basses. Les levures hautes sont utilisées lors de la fabrication de bière de fermentation haute : elles agissent au-dessus de 20°C et remontent à la surface du brassin en fin de fermentation. Les levures basses sont utilisées lors de la fabrication de bière de fermentation basse : elles agissent en-dessous de 10°C et descendent dans le bas de la cuve en fin de fermentation. Lorsque l'on parle de refermentation en bouteille ou de bière sur lie, la bière bénéficie d'une adjonction de levure et de sucre au moment de la mise en bouteilles, formant un dépôt dans le fond du récipient.




Belge, mais à moitié !


En Belgique, les brasseurs ne sont jamais à court d'idées en matière de labellisation. Trappistes, bières d'abbaye ou familiales, produits régionaux, etc : chaque catégorie dispose de son icone protectrice, scrupuleusement apposée sur la bouteille. Le retour sur le devant de la scène brassicole du houblon se devait d'être accompagné d'un pictogramme de référence. Comme pour rendre crédible ce renouveau, un logo « Houblon belge – Belgian Hops » a été inauguré en 2012. Au premier abord, une belle initiative menée par une ASBL de Poperinge, "capitale" belge du houblon. La faible production de houblon national (à peine plus de 170 hectares) implique que le quota minimum de houblon belge ne dépasse pas les 50%.

Cela a pour effet que deux cents bières affichent fièrement ce logo, qui a même dépassé les frontières... puisqu'une brasserie italienne répond également aux critères demandés ! Côté wallon, seules cinq bières avaient obtenu le macaron : la Surfine (Dubuisson), la Corne du Bois des Pendus blonde (Ebly) et les trois bières de la brasserie à Vapeur.







Les étapes de fabrication
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Les étapes de fabrication - Embouteillage
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[image: ] Le brassage est, après le maltage des céréales, la seconde opération du processus de fabrication. Le mélange d'orge et parfois de froment malté est concassé puis additionné d'eau chaude et des épices éventuelles (coriandre, écorces d'orange, thym, basilic, baies de genévrier,…). L'amidon contenu dans les grains se transforme alors petit à petit en sucres et donne naissance au moût qui sera filtré pour éliminer les éléments solides (la drêche, dont raffole le bétail…). Dans une deuxième cuve, le brasseur va alors chauffer progressivement le mélange obtenu et permettre la transformation des sucres restants. Il devra mélanger sans cesse (brasser) pour éviter que le moût attache aux parois. Cela ne se fait évidemment plus à l'aide d'un fourquet mais mécaniquement.

On ajoute alors généralement le houblon (houblonnage) à une température de +/- 70°C, avant de porter l'ensemble à ébullition. Puis, le liquide est refroidi très rapidement (à environ 20°C pour une fermentation haute et 8°C pour une fermentation basse). La levure entre alors en scène, dans un brassin fortement oxygéné qui favorisera la fermentation. La durée de ce brassin dépendra du type de bière produit. La bière -à ce stade on peut désormais utiliser ce terme- est alors filtrée

et transférée dans des cuves de garde. Ce sont d’ailleurs parfois les mêmes que celles utilisées pour la fermentation. Pendant plusieurs semaines, son goût va s’affiner en séjournant à une température proche de zéro degré. Ce processus permet également au liquide de se clarifier et d'obtenir une meilleure saturation en CO2. Lors de cette dernière étape de la conception, la bière acquiert ses qualités digestives et subit une seconde fermentation.

A ce propos, on utilise en France le terme « bière de garde » pour désigner, non pas une bière pouvant se conserver, mais bien celle qui a passé du temps dans des cuves de garde avant d’être embouteillée. Ultime transit, les cuves tampons accueilleront les bières destinées à être pasteurisées. Mais pour d'autres, le parcours n'est pas terminé, puisqu'elles vivront une nouvelle refermentation en bouteille, une véritable spécialité belge. Ainsi, au moment de la mise en bouteille, le brasseur rajoute dans chaque récipient une quantité de levure et de sucre, avant de stocker pendant deux à trois semaines ses casiers dans les chambres chaudes, à plus de vingt degrés, afin de générer une nouvelle fermentation de la bière.

Et c'est dans la boîte… ou plus souvent, dans la bouteille !

Le conditionnement en bouteilles ou fûts, appelé le soutirage, est une étape moins anodine qu'on le pense. Il faut en effet que la bière conserve les propriétés acquises lors du brassage et de la fermentation (saturation en gaz carbonique, mousse, imperméabilité aux éléments extérieurs…). La mise en bouteilles ou en fûts, préalablement nettoyés et désinfectés, ainsi que le remplissage en boîtes métalliques (« canettes ») doivent donc s'effectuer à vitesse élevée. Ils sont confiés, dans la majorité des cas, à un appareillage entièrement automatisé qui voit transiter plusieurs dizaines de milliers de bouteilles à l’heure. La règle exige que la bière ne soit plus en contact avec l'air avant d'être consommée. Cela explique que les fûts, après le remplissage, soient automatiquement pesés avec la plus grande précision possible. Toute différence de poids entraîne la mise à l'écart du fût concerné.

Pour faciliter l'exportation

Le soutirage en canettes, dont les débuts remontent aux années 1930, a définitivement pris ses marques après l'abandon du fer blanc comme emballage. Aujourd'hui, l'intérieur du récipient est recouvert d'un vernis empêchant la bière de prendre un goût trop métallique. Ce type de conditionnement est régulièrement utilisé pour des produits destinés à l'exportation : il permet d'éviter une trop forte exposition à la lumière et fait gagner un volume et un poids appréciables par rapport au verre. Mais attention, certains pays, comme l'Allemagne ont frappé les canettes d'une consigne, ce qui a entraîné leur quasi disparation.

Les capacités les plus courantes des bouteilles sont : 25 cl, 33 cl, 37 cl, 5 cl, 75 cl et 1,5 l. Les fûts contiennent habituellement 30 ou 50 litres mais des fûts de 20 et 15 litres sont désormais monnaie courante, permettant ainsi aux petits cafés de servir à la pression des bières spéciales ou haut de gamme qu'ils n'auraient pu débiter avec un fût plus gros, sans en jeter la moitié du contenu. Des fûts jetables sont également utilisés, essentiellement pour l'exportation lointaine.

Dans les caves

La conservation des bouteilles à domicile doit normalement se faire dans une cave, ou en tout cas dans une pièce sombre ayant une température constante de 10 à 14°C. Les « caves à vin », style frigo, conviennent également, surtout pour conserver les grandes bouteilles. Seules certaines bières (notamment les fermentations basses) peuvent séjourner à une température plus fraîche avant d'être consommées. Mais dans tous les cas, la bière ne doit jamais rester trop longtemps au réfrigérateur, sous peine de lui ôter certaines propriétés, notamment gustatives. Il est conseillé de la placer au frigo quelques heures seulement avant de la consommer.

Quant à la position des bouteilles, elle dépend essentiellement du type utilisé. Celles qui sont bouchées avec une capsule seront plutôt conservées debout, goulot vers le haut, tandis que celles disposant d'un bouchon (identique à ceux utilisés pour le champagne) seront inclinées à 45°, goulot toujours vers le haut. Lorsqu'elles sont conservées couchées, le contact avec les levures est plus intense et le goût évolue plus sensiblement.

Notons toutefois qu'une bière, aussi bonne et aussi parfaite qu'elle soit, vieillit rarement aussi longtemps qu'un vin. Il est donc conseillé de les consommer assez rapidement, surtout les pils. Mais certaines bières refermentées en bouteille acceptent un temps de conservation plus long (de deux à dix ans) ainsi que les lambics et dérivés (jusqu’à vingt-cinq ans). A chacun de faire ses essais personnels.

Le saviez-vous ?

Les installations brassicoles modernes utilisent l'acier inoxydable pour les cuves de brassage. La plupart de celles qui disposent encore de cuves en cuivre misent sur le coup d'oeil, ce cuivre n'étant qu'une simple enveloppe recouvrant l'inox.

La bière en bouteille n'a pas le même goût que celle servie au fût. En effet, plus le conditionnement est de grande taille, plus les arômes et saveurs sont importants. L'augmentation de goût est donc proportionnelle à l'accroissement de volume du contenant mais il dépend aussi du degré de saturation de la bière en CO². D'où l'importance d'un entretien régulier des conduites et pompes à bière dans les cafés.

Certains établissements à grand débit disposent de cuves horizontales (« tankers ») de grande capacité, qui sont remplies par des camions-citerne. Cette technique permet de soutirer la bière sans qu'elle soit en contact avec le CO2 comme c'est le cas dans les pompes traditionnelles. Cela fonctionne comme les Bag-in-Box (BIB) pour le vin. La poche remplie de bière qui se trouve dans le tanker est simplement comprimée par de l'air pour pousser la bière dans les conduits de l'installation de débit.




Reinheitsgebot ou "la loi de pureté"


Le 23 avril 1516, le duc Guillaume IV de Bavière, à la tête d'un puissant empire brassicole, instaura une loi interdisant de brasser la bière avec d'autres ingrédients que l'eau, le houblon, l'orge et, plus tard, la levure. Certains, plus « laxistes », autoriseront le froment. Cette « loi de pureté » (Reinheitsgebot) avait le mérite de réduire les risques de contamination du breuvage par des corps étrangers. Mais en imposant le houblon à la place du gruit (herbes et épices aromatiques), elle permit aussi aux autorités bavaroises de récupérer l'imposition sur le houblon, le gruit étant alors devenu une sorte de monopole des abbayes.

L'initiative du duc Guillaume n'a donc sans doute pas fait que des heureux et la polémique n'est pas éteinte aujourd'hui : certains affirment que la loi était aussi destinée à réserver le blé à la confection du pain, d'autres parlent de protéger les cultures du souverain… Tant est-il que les brasseurs allemands continuent avec succès à invoquer la Reinheitsgebot pour dissuader leurs consommateurs à ne pas boire les bières « chimiques » étrangères, belges par exemple.

En 1987, la Cour européenne de justice a condamné l'Allemagne parce qu'elle faisait obstacle à l'importation d'autres bières en prétextant la Reinheitsgebot. Mais cela n'a pas changé grand chose, marketing des brasseurs germaniques et conservatisme du consommateur allemand aidant. S'ils dépensent volontiers leurs euros pour venir déguster les bière spéciales en Belgique, ils n'en veulent toujours pas chez eux… Quoi qu'il en soit, la discussion n'est pas close : des esprits critiques ne manquent pas de souligner que toutes les brasseries allemandes ne respectent pas scrupuleusement le fameux édit… surtout lorsqu'elles ne sont pas bavaroises et lorsqu'il s'agit d'exporter leur production… généralement excellente par ailleurs.

On a pu observer ces dernières années quelques brasseries locales s'essayer à faire de la refermentation en bouteille "à la belge". Cela n'est pas nécessairement contraire à la Reinheitsgebot mais débouche -sans jeu de mots- sur des bières "spéciales" plus fortes, inhabituelles dans le paysage brassicole allemand, essentiellement fait de pils au nord et au centre, et de "Helles" (bière claire de fermentation basse) en Bavière. S'il ne faut pas s'attendre à un bouleversement des habitudes de consommation, il y aura peut-être du boulot en perspective pour le dégustateur d'Outre-Rhin...







Les différentes sortes de bières



Les basses fermentations

La fermentation influence fondamentalement le type de bière que l'on veut produire ; c'est d'elle que dépendront l'aspect, la saveur, l'odeur, le goût et même la texture de la mousse. Les bières peuvent donc être classées en trois catégories : les fermentations basses, les fermentations hautes et les fermentations spontanées.

Le type de fermentation fait référence à la levure utilisée, à la température de brassage, à la position de la levure dans la cuve et à la durée de la fermentation. Ainsi, les levures destinées à la fermentation basse fermentent à… basse température (4 à 12°C), se déposent dans le fond de la cuve et terminent le processus de fermentation en six à huit jours. Le type de levure utilisé est dénommé Saccharomyces uvarum ou Saccharomyces carlsbergensis… dont l’étymologie évoque évidemment une célèbre brasserie danoise.

La pils

La pils (pilsen, pilsner ou lager sou d'autres latitudes) est la bière la plus connue de par le monde et les plus grandes brasseries internationales misent sur elle pour faire leur beurre. En Belgique, elle est de la partie dans toutes les grandes manifestations et la compagne inévitable des festivités estudiantines. Rafraîchissante, désaltérante et légèrement alcoolisée, elle peut réjouir son consommateur sans pour autant le plonger dans une ivresse trop prononcée… pour autant que la modération reste de mise. Elle fait aussi des apparitions régulières sur la table, pour accompagner des repas quotidiens et détrôner alors le vin ou la bière de table, qui a malheureusement quasiment déserté les foyers. Mais ce que l'on sait beaucoup moins, c'est que la pils est avant tout une bière « moderne », qui fait appel aux techniques de froid industriel, découvertes à la fin du 19ème siècle seulement. Elle a ainsi précipité une série de bières traditionnelles... et de brasseries dans l'oubli. Et si elle semble aujourd'hui clairement en perte de vitesse, puisque l'on boit nettement plus de bières spéciales qu'il y a vingt ou trente ans, elle reste tout de même la bière préférée des Belges en volume de consommation.

En Belgique, la pils la plus populaire est la Jupiler, loin devant toutes les autres. A Bruxelles, Jupiler et sa cousine flamande Stella Artois (désormais positionnée « un cran » au-dessus) se partagent les deux plus grandes parts du gâteau. Elles appartiennent toutes les deux au groupe AB InBev. Parmi les autres ténors nationaux, on citera aussi Maes (Alken-Maes) et Primus (Haacht). De nombreuses brasseries de taille plus modeste conservent cependant une pils dans leur gamme. C'est le cas notamment de la Redor (Brie Dupont), de la Bavik (Brie De Brabandere), de la Bel Pils (Brie Duvel Moortgat) ou de la Romy Pils (Brie Roman) pour ne citer qu'elles parmi bien d'autres. Mieux encore, la Brasserie Alken-Maes a offert un retour en grâces à la Cristal-Alken, particulièrement discrète hors de sa région d'origine (le Limbourg) depuis la fusion des entités Alken et Maes en 1988. La Cristal se positionne désormais comme une pils plus houblonnée que la moyenne, presque une bière de dégustation en somme.

Enfin, on ne peut développer ce chapitre sans évoquer les différentes bières de type pils brassées pour la grande distribution et vendues à prix réduit. La plupart du temps anonymes, il en est toutefois une qui sorte du lot, si l'on peut dire. La Carapils (Colruyt) est ainsi depuis longtemps devenue le symbole d'une catégorie de buveurs de bières privilégiant la quantité, loin de l'image d'amateurs de bière que l'on défend dans ce guide...

Les bières sans alcool ou pauvres en alcool

Elles sont fabriquées selon les mêmes méthodes que les pils traditionnelles, mais la fermentation est moins poussée (pour maintenir un taux d'alcool bas) et donc, forcément, le goût est moins prononcé. Dans la même catégorie, on peut éventuellement ranger les bières de table comme la (triple) Piedboeuf, bien que leur utilisation et leur philosophie soient quelque peu différente. Après avoir connu un succès éphémère après leur lancement, les bières pauvres en alcool (« light ») semblent toutefois (re) trouver une seconde jeunesse, avec la mise au goût du jour de certains produits ou packagings. On pense notamment à la Palm Green, version légère et (très) peu alcoolisée du classique pale-ale brabançon et à la Maes Radler (2% alc. vol.), inspirée de la « bière des cyclistes » allemande et légèrement aromatisée au jus de citron ou de pamplemousse. Dans cette catégorie, on évoquera aussi la récente Jupiler 0,0%, remplaçant en quelque sorte la Jupiler N.A dans la philosophie...



Les hautes fermentations


[image: ]

Les hautes fermentations - Blanche de Namur
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Comme on s'en doute, les levures fermentent ici à « haute » température (18 à 32 °C). Qui plus est, les levures se rassemblent dans le haut de la cuve et flottent sur le brassin. La durée de fermentation est comprise entre quatre et six jours. La levure utilisée est la Saccharomyces cerevisiae. La grande majorité des bières belges sont de fermentation haute (trappistes, bières d'abbaye, bières « spéciales »...) même si en volumes de production, elles restent dominées par les pils.

Les trappistes

Les moines trappistes appartiennent à l'ordre cistercien de la stricte observance et vivent selon la règle de saint Benoît qui met notamment l'accent sur la prière et le travail (ora et labora). Les moines participent donc à l'élaboration et à la commercialisation de différents produits, notamment du fromage et de la bière. Pour bénéficier du précieux logo « Authentic Trappist Product », créé en 1997, le produit concerné doit respecter plusieurs critères : il doit être confectionné au sein d'une abbaye trappiste, sous la supervision de moines de cet ordre et les recettes issues de la vente doivent couvrir les besoins de l'abbaye ; l'excédent éventuel devant être reversé à des œuvres sociales.

Depuis quelques années, la Belgique n'a plus l'exclusivité des bières trappistes. L'abbaye Notre-Dame de Koningshoeven (Tilburg) aux Pays-Bas a en effet repris dans son enceinte la production de « La Trappe » et nos voisins bataves ont ainsi pu récupérer le label très convoité de ‘produit trappiste authentique', perdu à la fin des années nonante. En 2011, l'abbaye du Mont des Cats, dans le nord de la France, a refait parler d'elle en allant solliciter les moines de Chimay pour l'aider à brasser une nouvelle bière. La Mont des Cats n'est toutefois pas reconnue officiellement, précisément parce que la communauté monastique française confie le brassage de son produit à une autre abbaye. Une bière à façon dans le giron des trappistes en quelque sorte...

Mais l'internationalisation de la scène brassicole trappiste ne s'en est pas moins poursuivie avec successivement les venues de bières officielles autrichiennes (Gregorius, Benno et Nivard par l'abbaye d'Engellszell), néerlandaise (Zundert) et américaine (Spencer par l'abbaye de Saint-Joseph). En 2015, la blonde Tre Fontane italienne (8,5% vol. alc., aromatisée à l'eucalyptus et provenant de l'abbaye éponyme) venait s'ajouter à la liste, portant ainsi à onze le nombre d'abbayes trappistes reconnues et autorisées à porter le précieux label.

La Belgique conserve toutefois son leadership en la matière, avec six trappistes reconnues, le tout en respectant un parfait équilibre nord-sud : trois brasseries sont situées en Flandre (Achel, Westmalle et Westvleteren) et trois autres en Wallonie (Chimay, Orval et Rochefort).

Les bières d'abbayes

Si le paysage trappiste en Belgique est assez stable et clairement défini, il est plus délicat de déterminer avec précision les "véritables" bières d'abbaye. En effet, entre les grosses machines que sont Leffe et Grimbergen, les officielles mais peu connues comme Keizersberg et Herkenrode ou encore celles qui n'ont d'abbaye que le nom, comme l'Abbaye des Rocs, le consommateur peut vite y perdre son latin. Sans oublier le style "bière d'abbaye" qui est copié un peu partout dans le monde, souvent assez mal d'ailleurs. Les brasseurs ont donc voulu tirer tout cela au clair. Et à l'Authentic Trappist Product répond, depuis 1999, le logo « Bière belge d'Abbaye reconnue » mis au point par un groupe mixte composé de représentants des brasseurs et des ordres religieux.
Pour bénéficier du label, le produit doit avoir un lien avec une abbaye existante (ou ayant existé pour les bières mises sur le marché avant 1999) et des redevances doivent être versées. L'abbaye a en outre le droit de contrôler la publicité. Dans l'ensemble, les conditions d'octroi du logo sont plus strictes pour les nouveaux entrants.
On recense aujourd'hui vingt-trois marques (et environ nonante bières) pouvant bénéficier du logo officiel. Certaines existaient déjà avant le lancement du label. Il s'agit de Leffe (AB InBev), Grimbergen (Alken-Maes), Maredsous (Duvel Moortgat), Tongerlo (Haacht), Affligem et Postel (brasserie Affligem), Floreffe et Bonne-Espérance (Lefèbvre), Saint-Feuillien (brasserie St-Feuillien), Ename (Roman), Dendermonde (De Block), Bornem et Keizersberg (Bios/Van Steenberge), Steenbrugge (Palm), Val-Dieu (Val-Dieu) et Abbaye d'Aulne (Brasserie du Val de Sambre). Après 1999, sont venues s'ajouter Saint-Martin (Brunehaut), Saint-Idesbald/ Ten Duinen et Averbode (Huyghe), Abbaye de Forest (brasserie de Silly), La Ramée (Bocq), Ter Dolen (De Dool), Herkenrode (Sint-Jozef).
La dernière à être entrée dans la danse est la bière d'Averbode. La communauté monastique a effectué des travaux d'envergure sur place et outre une bière (et une microbrasserie !), du pain et du fromage sont proposés. Averbode est ainsi la seule abbaye non trappiste, avec celle de Val-Dieu (Aubel) et celle d'Aulne (Thuin), à posséder une infrastructure brassicole en ses murs. Le gros de la production de l'Averbode est toutefois encore assuré par Huyghe.

Les blanches

Rafraîchissantes, voilà sans aucun doute la meilleure façon de qualifier ces bières qui doivent leur nom à leur état trouble et à leur couleur claire, à peine jaunâtre. Brassées principalement à base de froment, elles présentent un taux d'alcool relativement faible (entre 4 et 6% pour la plupart). C'est d'ailleurs le froment, non malté, qui leur donne cette couleur pâle et ce goût légèrement fruité. Quant au trouble, il est dû aux levures encore en activité, puisque les bières subissent toutes une seconde fermentation en bouteille.

En outre, le brasseur y ajoute des épices, comme la coriandre ou des écorces d'agrumes. La bière blanche (witbier ou tarwebier en néerlandais), revenue en vogue durant les décennies '80 et '90 du siècle dernier, est une bière très ancienne dont on retrouve des traces depuis le Moyen Âge. Petit à petit, elle avait disparu du paysage brassicole jusqu'à tomber dans la désuétude la plus totale après la Seconde Guerre mondiale, sauf dans la région de Louvain.

La ténacité de Pierre Célis, originaire de Hoegaarden et laitier de son état, a fait bouger les choses. Lors d'une chaude soirée de l'été 1964, il décida de relancer ce type de bière, en recréant la brasserie De Kluis en 1966 et la Hoegaarden Witbier, dont il tint les rênes jusqu'en 1988, année de son rachat par la brasserie Interbrew à la suite d'un incendie. Pierre est alors parti réaliser son rêve américain : créer une brasserie et produire sa Celis White. Avant de revenir en Belgique et faire brasser sa Grottenbier à Watou, il a revendu son « bébé » américain à la brasserie Miller. Pierre Célis, véritable légende des bières belges, est décédé en 2011 à Hoegaarden.

Nature ou aux fruits

Des brasseries ont remis la blanche à l'honneur, la plus diffusée étant celle de Hoegaarden. On mentionnera également la Titje (Silly), la blanche de Namur (Brie du Bocq) ou encore la Brugs Tarwebier (brassée par Palm pour Alken-Maes). Les bières blanches font partie de celles qui s'exportent le mieux hors de nos frontières. Dans un autre style, la brasserie Huyghe, connue principalement pour sa Delirium Tremens, a développé un éventail de blanches faiblement alcoolisées et aromatisées, nommées Floris. Cette gamme comprend des bières parfumées au jus de fruits (cerise griotte, pomme, fraise, framboise, passion, « cactus » – en fait, du citron vert). L'assortiment, dont les débuts datent de 1990-1992, compte également une bière au miel et une au chocolat, dont les Chinois et les Japonais sont, paraît-il, très friands. La brasserie de Silly est, elle, sortie un tant soit peu de son image tranquille en proposant la désaltérante Pink Killer, une blanche aromatisée au jus de pamplemousse rose.

Ces variations autour d'un même thème ont évidemment fait réagir le géant AB InBev, qui a voulu se mettre au goût du jour. On a ainsi vu arriver (il y dix ans déjà !) la Hoegaarden Rosée et la Hoegaarden Citron au printemps suivant. Toutes deux ont pour objectif premier de séduire les amateurs de boissons rafraîchissantes.

Les ales ambrées ou la "spéciale belge"

Ce terme d'origine anglaise désigne des bières de couleur rousse/ambrée, qui se distinguent par un goût prononcé de céréale et un taux d'alcool relativement faible, comparable à celui d'une pils (5%). Ces bières, connues en Belgique sous le nom de « spéciale belge » ou « belge », sont assez limitées en nombre, et certains brasseurs ont sollicité auprès de l'Europe un label de protection pour l'appellation « spéciale belge ». Désaltérantes, elles ont souvent un caractère assez affirmé. Loin d'avoir jamais été la catégorie la plus en vue des bières belges (elle l'est beaucoup plus en Grande-Bretagne), elle est en nette perte de vitesse. Mentionnons tout de même la Martin's Pale Ale, la Vieux-Temps, la Op-Ale ou encore la De Koninck, toujours très populaire à Anvers.

[image: ] Si l'on parle maintenant de "bières spéciales" en général, l'usage le plus courant du mot renvoie à un large panel de bières de styles variés, que l'on pourrait résumer à « tout sauf de la pils ». Dans un bistrot, vous trouverez assez aisément une pils, une blanche et une kriek. Si l'amateur de bières veut varier les plaisirs, il pourra demander au tenancier la « carte des spéciales ». Cette catégorie un peu fourre-tout englobe presque toutes les autres bières : trappistes, bières d'abbaye, bières régionales, blondes fortes, rouges flamandes, etc. Des bières au caractère très différent, au niveau du goût, de la teneur en alcool, de la région de production, de la couleur, etc.

[image: ] Directement dérivées des ales ambrées, les India Pale Ales (IPA) sont particulièrement prisées dans les pays anglo-saxons. C'est d'ailleurs dans ces contrées qu'elles ont été lancées, à l'époque où les bières étaient volontairement plus alcoolisées et plus houblonnées ; le houblon agissant comme conservateur, cette nouvelle recette devait permettre à la bière de mieux résister au voyage jusqu'aux Indes. Les IPA se distinguent des simples ales par leur amertume prononcée due à cette présence importante de houblon. En Belgique, plusieurs nouvelles représentantes sont venues grossir les rangs au cours de ces dernières années. Et les petites brasseries ne sont pas en reste, comme en témoigne la Bastogne Pale Ale (brasserie de Bastogne), entre autres.

À chaque bière sa saison...

Il existe en Belgique une catégorie de bières appelée « Saison » (« Sezoen » en néerlandais). Elles n'appartiennent à aucun classement bien précis, et ce n'est pas leur goût qui les caractérise. Leur seul élément commun est leur origine : elles étaient brassées durant l'hiver pour désaltérer les travailleurs des champs l'été suivant. Désormais, on les trouve presque toute l'année, même si elles ont conservé leur caractère rafraîchissant et leur taux d'alcool relativement faible.

Parmi les classiques du genre, citons la Saison Dupont, la Saison de Silly, la Saison 1858 (brasserie du Bocq) et la Saison 1900 (brasserie Lefebvre). Du côté flamand, la plus connue est la Sezoen (brasserie Martens). Depuis quelques dizaines d'années, un petit nombre de brasseries produisent une bière « de Noël ». Si la première de ce type fut la Stella Artois (mais oui !) en 1926, celle qui revient chaque hiver, depuis 1947, est la Dobbel Palm.
Fabriquées à l'origine pour remercier les plus fidèles clients, elles sont devenues une tradition. Parmi les plus connues, l'on trouve la Bush de Noël (Dubuisson), ou encore la Gauloise Christmas (Bocq) et Avec les bons voeux de la brasserie Dupont. Beaucoup plus récemment sont apparues les bières de Pâques ou encore d'Halloween, qui sont bien souvent des adaptations plus ou moins réussies de la bière phare de l'endroit, au service du marketing et destinées à l'exportation.

Sans remettre en question leurs qualités intrinsèques, elles ne se basent, la plupart du temps, sur aucun fait historique ni traditionnel justifiant leur production à cette époque de l'année, à l'exception des bières « de Mars », perpétuant une tradition née en 1394 dans la région d'Arras (France, Pas-de-Calais). Si celles-ci se font plus rares en Belgique, évoquons tout de même la Contreras' Especial Mars, qui est la bière de type « saison » de la brasserie Contreras.

Plusieurs gros acteurs du secteur ont par ailleurs profité dernièrement du printemps pour proposer une nouvelle bière à cette époque de l'année. Les très houblonnées Duvel Tripel Hop et Hopus Primeur (Lefebvre) bénéficient d'un houblonnage à cru apportant toute la fraîcheur caractéristique de cette saison du renouveau. Une version printanière a également bourgeonné récemment chez Leffe et Grimbergen. Ces quelques hirondelles annonceront-elles une vraie mode qui sera suivie par d'autres brasseurs ?




Des bières flamandes en quête de reconnaissance européenne


Les bières fabriquées à partir de lambic peuvent bénéficier depuis 1998 du label européen Spécialité traditionnelle garantie (STG). Celui-ci met en valeur, selon l'Europe, « la composition traditionnelle d'un produit ou son mode de production traditionnel ». Récemment, des brasseurs, principalement originaires du nord du pays, essaient également d'obtenir une reconnaissance à l'échelle continentale. La spéciale belge et la rouge-brune de Flandre occidentale convoitent en effet le titre d'Indication géographique protégée (IGP). Ce label désigne des produits « étroitement liés à une zone géographique, dans laquelle se déroule au moins leur production, leur transformation ou leur élaboration ».

Les dossiers ayant été introduits respectivement à l'été 2010 et au printemps 2011, il faudra attendre un petit temps avant de les voir aboutir. Sont en lice pour la spéciale belge, la Special de De Ryck, la De Koninck, la Op-Ale (brasserie Affligem), la Tonneke (Contreras), la Speciale 1900 (Haacht) et la wallonne Super 64 (Silly), sans oublier la Palm du groupe brassicole du même nom.

La spéciale belge est une bière ambrée, de haute fermentation, qui se distingue par des saveurs complexes malgré une faible teneur en alcool. Pour la rouge-brune caractérisée par une note aigre-douce, les brasseries Rodenbach (détenue par Palm), Bavik, Bockor et Verhaeghe, toutes situées dans le sud de la Flandre occidentale, sont en course.

La première compte trois bières candidates au label : la Rodenbach, la Rodenbach Grand Cru et la Rodenbach Vintage. Chez Bavik, on mise sur la Petrus Oud Bruin et la Petrus Aged Pale. Verhaeghe fonde ses espoirs en sa Duchesse de Bourgogne et sa Vichtenaar alors que Bockor présente sa Bellegems Bruin.







Les fermentations spontanées


[image: ]

Les fermentations spontanées - Kriek Belle-Vue

© B.Dubrulle



Dans une production brassicole ne jurant pratiquement que par les fermentations hautes et basses, les « spontanées » font figure de curiosités, d'autant plus que leur acidité ne plaît pas à tous les palais. Une curiosité qui recèle toutefois des trésors gustatifs, appréciés par les meilleurs connaisseurs du monde entier : lorsqu'ils parlent de gueuzes, ils font souvent référence à de vieux sherrys. Contrairement aux autres bières, au cours du processus de création, le moût entre en contact avec l'air ambiant. La fermentation est alors dite spontanée, dans la mesure où le brasseur laisse, à dessein, ses larges cuves entrer en contact avec les micro-organismes sauvages.

Les brassins de ce type sont généralement effectués en automne et en hiver afin d'éviter les températures trop élevées qui donneraient des bières peu équilibrées et trop acides. Parmi les levains naturels les plus répandus, l'on retrouve les Brettanomyces Bruxellensis et les Brettanomyces Lambicus, très présents dans les environs de la vallée de la Senne. Il n'est donc pas surprenant de recenser la plupart des brasseries adeptes de la fermentation spontanée à Bruxelles (Cantillon) et dans le Pajottenland, au sud et à l'ouest de la capitale. C'est de ces brasseries qu'est issue la majeure partie des lambics, gueuzes, krieks et faros.

Le lambic

Véritable matrice de la gueuze et autres krieks, le lambic tire probablement son nom du village de Lembeek dans le Brabant flamand. Il est composé à 60% d'orge malté et à 40% de froment cru et est brassé avec du houblon suranné. Après plusieurs mois de fermentation, l'ensemble est ensuite conservé durant un, deux ou trois ans dans des fûts en bois.

Le faro

Il est obtenu à partir de lambic acide allongé à l'eau, mélange auquel l'on ajoute du sucre candi. Les brasseurs de lambic sont peu nombreux à se consacrer à la confection de faro, même si l'on observe depuis peu un retour sur le devant de la scène.

La kriek

Elle naît d'une adjonction de cerises à du lambic jeune. Que le consommateur ne s'y trompe cependant pas. Dans la plupart des débits de boissons « grand public » en Belgique, la kriek proposée n'est plus qu'une lointaine variante de la kriek travaillée à partir de lambic artisanal. Bien souvent, et même s'ils font usage de jeunes lambics, les brasseurs sont même contraints de recourir à l'appellation « Vieille Kriek » (« Oude Kriek ») pour marquer clairement la différence avec la tendance contemporaine au goût édulcoré des bières fruitées.

La gueuze

C'est le résultat d'un assemblage de différents lambics (jeunes et vieux), fermenté lui aussi en fûts de chêne avant de subir une refermentation en bouteille. Certains producteurs (les coupeurs de lambic) se consacrent d'ailleurs uniquement à cette activité d'assemblage, acquérant des moûts auprès de leurs confrères avant de les faire fermenter dans leurs installations et de s'essayer eux-mêmes à diverses combinaisons. C'est notamment le cas de Hanssens à Dworp (Tourneppe), mais aussi de la Gueuzerie Tilquin à Bierghes, la petite dernière dans la sphère de la gueuze et la première sur le sol wallon, située évidemment non loin de la vallée de la Senne.
Il y a plusieurs dizaines d'années, les gueuzes traditionnelles semblaient proches de leur dernier souffle, le public optant à l'époque surtout pour des bières sucrées. Mais la gueuze artisanale connaît aujourd'hui un renouveau. Longtemps marginalisée, un peu à l'image des couches sociales auxquelles son nom fait référence, la vieille gueuze côtoie aujourd'hui les meilleurs vins sur les cartes des restaurants les plus cotés en Belgique.

Le « champagne de Bruxelles » n'a donc pas dit son dernier mot, et, lorsque le Haut conseil pour les bières lambic artisanales (Hoge Raad voor Ambachtelijke Lambiekbieren, ou HORAL) organise son « Toer de Geuze » bisannuel, ce sont chaque fois quelque dix mille personnes qui se pressent pour visiter les installations des gueuziers. Paradoxalement, c'est à l'étranger, et particulièrement aux États-Unis que s'est amorcé le regain d'intérêt pour nos gueuzes.

Ainsi, au musée de la gueuze à Anderlecht, Cantillon reçoit essentiellement des visiteurs anglophones, et une majeure partie de sa production est destinée à l'exportation. Sans ce succès hors de leurs terres, plusieurs producteurs de lambics auraient certainement déjà fermé boutique.

Les rouges flamandes

Selon la région de production, elles sont également appelées vieilles brunes (oud bruin). Ces bières appartiennent elles aussi à une catégorie dont la Belgique a l'exclusivité. Mieux, leur région de production se limite aux Flandres. Elles ont recours à la fermentation mixte, combinant fermentations haute et spontanée. Elles offrent une couleur rouge typique et mûrissent elles aussi en foudres de bois, ce qui leur confère une bonne partie de leur caractère. Souvent peu alcoolisées, elles se distinguent par leur goût aigre-doux et leurs propriétés désaltérantes.

Parfois, certaines brasseries y font macérer des cerises, rejoignant ainsi la philosophie des krieks de la région bruxelloise. Les représentantes les plus connues ont pour nom Rodenbach, Petrus Oud Bruin (Bavik), ou encore Duchesse de Bourgogne (Verhaeghe) et Bourgogne des Flandres (John Martin). Notez encore à propos de la Rodenbach, aujourd'hui associée à Palm, qu'elle est la plus produite et la plus diffusée des bières rouges flamandes : elle est servie dans pas moins de vingt-deux mille établissements horeca en Belgique !



Fabriquer votre bière maison

Créer sa propre bière ! Le grand rêve de nombreux amateurs de bières !

C'est une chose tout à fait réalisable en ayant de la patience et surtout la passion. Imaginez partager votre propre bière avec votre famille et vos amis. 
Voici quelques conseils pour bien débuter :

[image: ] Si vous êtes totalement novice, optez pour une bière en kit. Tous les ingrédient sont déjà choisis, pesés et prêts à l'emploi. Il vous faudra acquérir un peu de matériel (une petite quarantaine d'euros pour un tarif de base) pour pouvoir fermenter la bière et la mettre en garde. Il s'agit d'une première expérience donc inutile d'acheter du matériel trop cher. Le dosage étant parfait et la recette très claire, vous pourrez produire un breuvage de qualité sans trop d'originalité mais ce sera le vôtre.

[image: ] Une fois bien initié, vous aurez sans doute envie de passer à autre chose et de brasser comme un professionnel. L'investissement est de l'ordre de 250 €. Les plus débrouillards s'arrangeront pour dénicher ou fabriquer certains éléments. Les sites de brassage pour amateurs sont nombreux. Nous pouvons notamment recommander celui-ci : www.brassageamateur.com (conseils, échanges, forum...). Il s'agit ici de passer à une autre dimension, en l’occurrence le brassage en tous grains. Du concassage à la garde en passant par la filtration et la fermentation, vous allez découvrir l'intégralité du processus de la fabrication. Il sera nécessaire d'acheter les matières premières (orge malté, houblons, levures, eau) et de vous amuser (c'est le cas !) à élaborer votre propre recette (nombreux sites pour vous aider à calibrer votre future production). Vous aurez alors la joie de voir la transformation de l'amidon en sucre, de jouer avec les différents houblons que vous aurez choisis et de déguster votre propre bière faite à 100% par vous quelque six semaines plus tard.

[image: ] Quelques recommandations : 

- Lancez-vous sans à priori mais en vous étant bien documenté au préalable.
- Le plus important quand on brasse, c'est de respecter une hygiène parfaite (n'hésitez pas à stériliser vos instruments comme le thermomètre, le fouet et le fourquet à l'aide d'au bouillante).
 – Préférez une eau en bouteille (faiblement minéralisée) plutôt que l'eau du réseau (trop riche en chlore).

- Cherchez à récupérer des bouteilles plutôt que d'en acheter. La soude et l'eau de Javel viendront à bout des résidus et des bactéries mais pensez à bien les rincer (même à l'eau du robinet).

Au final, faites-vous plaisir avant tout, c'est toujours une belle aventure. Des installations complètes de fabrication de bières maison sont en vente sur différents sites Internet. Vous n'aurez aucun mal à en trouver en ligne. Si vous êtes bricoleur (se), vous pourrez faire quelques économies en vous équipant par vous-mêmes.



Comment servir ?
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Comment servir ? - Matériel de brassage, Brasserie à Vapeur
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Si la consommation de la bière remonte à la nuit des temps, la découverte des différentes propriétés et qualités est beaucoup plus récente. Quant à la dégustation et aux commentaires divers qui l'environnent, Nombre de blogs d'amateurs souvent éclairés ou même de spécialistes et scientifiques, alors que les revues spécialisées haut de gamme se multiplient. Déguster une bière, c'est d'abord la compréhension et surtout être attentif et prendre en considération une série de « messages » que la boisson peut transmettre. Pour tenter de décodage, le dégoutteur va donc l'observation d'une série de règles parfois peu peuplées « académiques » mais néanmoins essentielles. Et qui ne nuiront pas à la convivialité naturellement associée à nos bières. Commentaire faire la différence entre « boire des bières » et « déguster une bonne bière » ? Voici quelques pistes pour l'appréciation pleinement ce breuvage !

Un verre impeccable

Le consommateur rencontré en éveil les cinq sens de l'entame une dégustation : la vue pour l'apprécier la limpidité de la bière et la tenue de la mousse ; L'odorat pour découvrir les subtilités aromatiques et le goût pour l'inspection des différentes économies. Pour les puristes, on peut aussi évoquer l'ouïe et le toucher, notamment par le plaisir d'entendre la bière couler dans le verre et pour celui de palper les galbes du verre et de la boucheille... Pour que que tout cela soit Possible, il faut évidemment commencer par utiliser le verre adéquat car chaque bière mérite son type de verre. Cela dit, ces-ci ne sont bien souvent que des adaptations des quatre formes les plus courantes (coupe, tulipe, flûte et verre droit). Très très important : Le verre doit obligatoirement être impeccable propre (toute trace de graisse ou de corps étranger à l'intérieur « tueraire » immédiatement la bière), lavé à la main et soigneusement essuyé. Il est aussi aussi préférable d'enduire le rincer à l'eau de l'avant et de l'autre verser la bière pour permettre à la mousse de s'épanouir complètement.

Cave ou frigo ?

Ici, les règles sont moins strictes pour le type de verre. La température de service dépend aussi des affinités personnelles même si certaines choix constitueraient d'évidentes fautes de goût. D'une façon générale, la bière ne supporte pas trop le froid, sauf les fermentations basses pour ça, c'est un élément essentiel, tant dans son élaboration que dans sa consommation. Les pils sont des consommés de préférence entre 3 et 6°C, afin de mettre en évidence leurs propriétés désaltérantes. Les blanches constituant quant à elles une exception dans la catégorie des fermentations hautes puisqu'elles demeurent nettement plus agréables en dessous de 10°C, et même en dessous de 6°C sur l'appréciation des boissons fraîches.

Avant tout... une question de goût

Le froid est toujours l'ennemi des fermentations hautes, du brassage à la dégustation, la plupart des entre eux et le calibre des consommés à la température de la grotte (10 à 14°C). La complexité des arômes n'en sera que mieux révélée. D'ailleurs, plus une bière possède une structure gustative complexe, plus il est préférable de déguster à température de cave. La fraîcheur anesthésie en effet les papilles gustatives et empêche la dispersion des arômes dans la bouche. Mais chacun choisira, selon son goût et selon les... Quant aux fermentations spontanées, elles suivent les mêmes règles que les autres : de 12 à 14°C pour les gueuzes et de 6 à 8°C pour les lambics et les gueuzes aux fruits. Enfin, sortir les bouteilles de la grotte quelques instants avant de la consommer

Décapsulons

Après avoir déterminé le type de verre à l'utilisation et à la température de consommation désirée, il faut... verser la bière. Si le geste peut paraître en anodin, il faudra de nouveau respect certains principes. On ne reviendra pas sur le fait qu'il soit préférable que le verre soit légèrement humide, surtout pour les fermentations basses.

Par contre, n'oublions pas de souligner l'importance de la mousse. Elle renferme une série d'individus particuliers et d'autres personnes. Pour obtenir un « col » de mousse de plus ou moins trois centimètres, il faut verser la bière d'un geste franc plus pas trop brusque, au milieu du verre incliné à 45 degré, sans faire de « glou-glou », le redresser Le temps de la bière en éloignant la bouteille du verre.

Et surtout... éviter de verser la bière directement sur le verre en collant le goulot contre le bord. S'il-vous-plaît, n'hésitez pas à mouiller le verre d'eau froide, puis à procéder comme indiqué ci-dessus plus en laissant déborder du verre la mousse, que vous « couperez » ensuite à l ' Aide d'un couteau, faute de coupe-mousse. Vous n'êtes plus possible avec les grosses bulles de CO² qui gâchent le goût. Quant à boire au goulot de la bouteille, mieux vaut réserver cette foire aux soirées festives où l'on n'est pas nécessairement là pour « déguster ».

A notre santé !

Voici enfin le moment tant attendu, la dégustation ! Si vous avez l'intention de vous lancer dans la dégustation successive de plusieurs « crus », n'oubliez jamais ceci : il est important de ne pas gâcher une bière parce qu'il vous reste encore l'arrière-goût du précédent en Bouche. Allez-y donc crescendo dans la couleur, le degré d'alcool et l'arôme. Il convient ainsi de commencer par des blondes (ou des blanches), peu aromatiques et légères, pour finir par des brunes, aux arômes plus complexes et plus corsés. Méfiez-vous aussi des bières hyper-houblonnées, qui risquent de perturber les papilles pendant un moment.

En observant d'abord l'aspect « extérieur » de la bière, sur l'appréciation de la couleur du breuvage, les caractéristiques faciales du degré de torréfaction du toucher du malt et de la texture de la mousse. Elle est généralement blanche, parfois brune. Il faut également remarquer sa tenue (stabilité ou disparition rapide), une structure, c'est-à-dire la taille des boules et leur compacité et son épaisseur. La mousse en dit plus que l'on croit... Dans le cas des bières référées en bouteille et des blanches, elle est très épaisse, principalement à cause de l'utilisation de blé cru au moment du brassage.

Bien entendu, le consommateur expert peut aussi entrer en ligne de compte d'autres éléments, notamment l'adhérence sur les bords du verre. Quant à la bière proprement dite, sur observera sa pétillance, sa limpidité et, bien sûr, sa couleur qui peut varier du jaune pâle au brun sombre, presque noir. Chaque bière possède des arômes qui lui sont propres. Pour ceux se révèllent pleinement, il est nécessaire d'entrer en contact avec l'oxygène contenu dans l'air ambiant. Voilà pourquoi il est préférable d'attendre quelques instants avant de servir une bière qui vient d'être décapsulée (cela permet l'échange CO2-Oxygène).

Questions de goût

La bière se déguste par petites gorgées, en faisant circuler dans la bouche et surtout en y apportant de l'oxygène. Il faut pour cela aspirer un peu d'air par la bouche pour le mettre en contact avec le liquide. L'imprégnation des papilles gustatives détermine le goût et peut aussi laisser un léger film sur la langue. Une respiration rétronasale, alors que le liquide est toujours en bouche, la prestation des indications sur l'arrière-né et l'apporte des éléments nouveaux. Enfin, puis la bière a été avalée, les saveurs restant en bouche et sur la langue constituant l'arrière-goût, très léger et peu tenace ou plus fort et persistant.

Pour le définir, sur parlera de longueur en bouche. L'arrière-goût subit les influences du degré de sécheresse du houblon et du corps de la bière (texture et arôme). Et puis... pour clore ce chapitre de façon amusante, sachez que la bière consommée tiède contribuée à soigner les effets néfastes du rhume, notamment grâce à la vitamine B qu'elle contient et aux huiles essentielles provenant des cônes de houblon ! Ca passe aussi par le nez ! Les choses se précisent petit à petit.

La bière, comme n'importe quel aliment liquide ou solide, se caractérise par les arômes de base (sucré, salé, acide, amer) – les seuls décelables par les papilles gustatives – et des saveurs plus
Subtiles (épices, fleurs, fruits, arômes minéraux ou encore empyreumatiques,...) que seul le nez peut-il apprécier de manière correcte. Pour les rares lecteurs que le terme « empyreumatique » laissera erplexes, notons que le dictionnaire Larousse le définit comme caractérisant les « Saveur et odeurs ortes que contracte une matière organique soumise l'action d'une forte chaleur »...

Ces arômes et les senteurs sont dégagent, sont appelés le ouquet. Il est donc important de s'imprégner, grâce à une ou plusieurs plusieurs profondes respirations, es odeurs que chaque bière libère. La sélection est autant plus compliquée que les aromes « de base restant ceux du houblon, du malt et de la levure. Cette manière de faire est également une façon de « mettre sa bouche en appétit ». L'opération doit s'effectuer immédiatement après que la bière ait été versée dans le verre les premiers arômes (le premier nez) sont particulièrement furtifs.

Bières et verres

C'est rendez-vous pour l'amateur de bière, d'affirmant que chaque bière mérite son verre. C'est pourtant bien vrai. Ceux ou ceux qui ne sont pas en mesure de convaincre et de faire une expérience kamikaze : boire une bière trappiste dans un verrre de pils. L'exemple est caricatural mais livre un verdict sans appel : la bière est massacrée. Sans tomber dans un perfectionnisme qui obligera l'amateur à entretenir chez lui, un régiment de verres bien encombrants, sur peut se contenter de disposer de quelques modèles de base, qui suffisent à jouir pleinement de la dégustation de la plupart des types de bière présentes Sur le marché.

Ainsi, sur veillera à servir la « reine » trappiste dans un verre de type coupe (aussi appelé calice) afin que les multiples arômes puissent se révéler. La mousse, répartie sur une plus grande surface, développé un bouquet plus marqué, plus important. Les bières d'abbaye, les ambrées et la plupart des bières dites « spéciales » se sentiront plus à l'aise dans un verre de type tulipe. Celui-ci permet d'obtenir et de garder un beau col de mousse et de diffuseur les arômes de manière plus lente. On peut éventuellement servir la trappiste dans ce verre. Les bières possédant un arôme net

Et puissant, par exemple les krieks et autres lambics aux fruits, s'apprécieront au mieux dans une flûte, longue et légèrement évasée. La faible surface laissée à l'air libre concentre les parfums les plus subtils et ralentit l'évaporation du CO2. La pils et ses dérives se perfectionnent et leur pétillant dans un verre droit, sans pied. Légèrement évasé, il préserve la mousse pour les mêmes raisons qu'une « tulipe » et révèle l'odeur fort de l'houblon frais. On peut aussi servir de gueuzes et krieks traditionnelles dans ce type de verre.




En pleine forme !

Quelles sont les propriétés nutritives de la bière ? Quelle est son influence sur le poids de poids ? La bière est-elle finalement bonne ou mauvaise pour la santé ? Entre croyances populaires et analyses scientifiques, le consommateur soucieux est parfois hésitant. D'autant plus que le corps médical émet des opinions divergentes, c'est l'évaluation des éventuels bienfaits du vin ou de la consommation de graisse d'oie ou de canard dans une région comme le Périgord. Quoi il en soit, voici quelques constatations extraites d'une étude très longue, menée par deux docteurs en médecine, Jaak Janssens et Marleen Finoulst, spécialisés dans le domaine.
- une bière très légèrement alcoolisée peut favoriser la production de lait pendant la grossesse.
- une consommation modérée de bière protège le cœur et les vaisseaux sanguins.
- une boisson rafraîchissante contient deux fois plus de calories et une blonde blonde.
- les buveurs modérés de bière ne sont pas forcés de grossir à cause de cette boisson.
- la bière a un effet diurétique. 
– la bière ne contient pas de matières graminées, très peu de protéines et une petite quantité de
sucre. (...). De plus, la bière ne contient pas de cholestérol, ni de dioxine (...).
- à consommation modérée, la bière peut fournir une contribution aux besoins en vitamines.
- (...) les personnes souffrant de diabète qui consomment quelques verres de boissons
alcoolisées devrait faire face à des risques moindres de mortalité prématurée.
- le phénomène de la « panse de bière » est surtout dû à la surconsommation de snacks salés et gras
qui accompagnent souvent la consommation de bière chez les grands buveurs.






Zythologie

...ou l'art de la dégustation de la bière !

Comme un grand vin, la bière a elle aussi son rituel de dégustation. Tout commence par le choix du verre. Les règles en la matière sont assez simples. Pour les bières légères de style Pils, l'amateur choisira un verre droit afin de faciliter la formation de mousse. Pour les bières spéciales, il faut privilégier un verre de type "tulipe" ou "calice". Ces trois types de verres sont la base indispensable pour couvrir l'ensemble des produits que vous souhaitez déguster. Il n'est pas forcément utile de disposer de chaque verre de chaque brasserie, sauf si vous disposez de beaucoup de place dans votre bar ! 
Une fois le verre choisi, il faut soigneusement le laver et le rincer. Le but est d'éviter tout résidu graisseux à l'intérieur du verre. Les lave-vaisselle ont cette fâcheuse tendance à laisser une pellicule invisible légèrement grasse. Un bon rinçage à l'eau permet de l'éliminer. La raison est simple : le gras est l'ennemi de la mousse. Un verre mal rincé ne permettra pas de générer un joli col. Il en va de même avec les cacahuètes ou le rouge à lèvres (désolé, mesdames...) qui en graissant les lèvres vont venir tuer la mousse. Autre avantage du rinçage à l'eau froide : faire baisser la température du contenant pour se rapprocher de celui de la bière et ainsi éviter tout choc thermique. 
Dès que vous êtes prêt, la dégustation peut débuter en éveillant les cinq sens :

[image: ] Le toucher : le contact avec les doigts permettra de s'assurer de la fraîcheur de la bière et apportera, surtout en été, d'offrir une sensation agréable au dégustateur.

[image: ] L'ouïe : approcher le verre de votre oreille et écouter la pétillance. Cela peut paraître absurde mais cet exercice offre la possibilité de déterminer la finesse des bulles. Plus leur éclatement est discret, plus la bière est fine et donc de qualité.

[image: ] La vue : afin de savoir à quelle bière vous avez affaire, il est très utile de la regarder à la lumière. Cela permet de définir sa couleur, de savoir si elle est brillante (limpide) ou trouble, de regarder sa pétillance (si elle est faible, modérée ou forte). Il est bon aussi de regarder la mousse : couleur, densité (faible, crémeuse...) et sa tenue (persistance plus ou moins longue...).

[image: ] L'odorat : c'est une étape très importante dans la dégustation. La bière libère en générale six grandes familles d'arômes : les notes de céréales, de levure, d'agrumes, florales, d'épices et d'alcool. A ce stade, il est encore très difficile de déterminer avec précision le profil aromatique de la bière. Il donne en revanche d'excellentes indications pour la suite de la dégustation. Plus la bière se réchauffe, plus elle libère ses arômes, sachez-le !

[image: ] Le goût : la mise en bouche de la première gorgée de bière est fondamentale. Maintenant que vous avez commencé à établir le profil de votre boisson préférée, il est temps d'infirmer ou de confirmer ce que vos quatre autres sens ont senti. Cette première gorgée se doit d'être de petite quantité. Vous faites tourner la bière en bouche sur toutes les parois buccales : le palais, l'intérieur des joues, les gencives supérieures et inférieures, la langue. Il est question ici d'aller sensibiliser les dix mille papilles que nous avons. Une fois ce bain de bouche effectué, avalez la gorgée, prenez une brève respiration (par la bouche), fermez et soufflez le plus longtemps possible par le nez. L'objectif est de servir du haut du nez comme entonnoir à arômes. La deuxième gorgée se dégustera normalement. Vous voilà outillé pour bien déguster la bière.

[image: ] Toutes notes aromatiques les plus subtiles (florales, agrumes, épices...) vont s'exprimer en début de bouche. C'est ce qu'on appelle l'attaque. Le corps de la bière se révèle au niveau du palais. Ce sont essentiellement des notes de céréales. Plus la bière est forte, plus le corps est puissant. Et l'amertume dans tout ça ? Cette dernière ne se sent pas contrairement aux idées reçues. L'amertume se révèle à partir du début de la gorge et se répand tout au long de cette dernière en fonction de son intensité. Plus la bière est amère, plus elle va tapisser la gorge comme le ferait une cuillère de sirop.

La combinaison de ces trois dominantes, attaque, corps et amertume doit former une belle harmonie pour avoir un équilibre. Certaines bières très récentes sont volontairement déséquilibrées, dans un sens ou dans un autre mais une bière de qualité se reconnaît à cette harmonie qui apportera tout ce plaisir de la dégustation.



La bière en 18 mots-clés
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Alchimie

Artisanal ou industriel, le brassage de la bière comporte aussi une dimension cachée plus ésotérique, que plusieurs auteurs, comme l'ethnologue Bertrand Hell, auteur de L'Homme et la Bière, rattachent aux pratiques alchimiques. Le cycle complet de fabrication est en effet assez similaire à celui d'une transmutation. Le trempage du grain d'orge (avant le maltage) est le temps de la croissance, qui s'achève par la germination. Puis vient la mort par le feu, lorsque le grain malté est soumis au touraillage. Suit alors la renaissance, lors du brassage proprement dit, dans l'eau chaude, où l'amidon se transforme en sucres. Après ajout de sel, commence la fermentation, grâce à l'adjonction de levures qui vont opérer une nouvelle mutation, celle des sucres en alcool. La bière alors obtenue va demander des phases de repos (la garde) avant d'atteindre le moment idéal de la consommation.

Depuis l'Étoile à six branches jusqu'à l'œuf où, il n'y a pas si longtemps encore, les brasseurs conservaient leurs souches de levure, la tradition brassicole conserve de multiples témoignages de cette empreinte ésotérique. Les maîtres brasseurs eux-mêmes ne soulignent-ils pas que leur "art du brassage" comporte des secrets qui ne doivent pas être révélés sans précautions ? Et il est frappant de constater que le perfectionnement dans les techniques de brassage s'est accompli au Moyen Âge, à l'époque où à Strasbourg, capitale de la bière, s'édifiait une cathédrale selon des principes initiatiques et ésotériques reconnus par les historiens.



Amertume

Une des quatre saveurs de base perçues par le sens gustatif qui est spécifique non seulement à la bière, mais aussi à certaines boissons. Apportée essentiellement par le houblon – et plus particulièrement par les isohumulones (des composés chimiques) – l’amertume se mesure en IBU (International Bitterness Unit). Plus l'IBU est élevé, plus l'amertume est importante. La plupart des bières sont autour de 20 à 25 IBU.



Arnould

A la différence de la plupart des corporations, les brasseurs n’ont pas un seul saint patron reconnu, mais plusieurs, variant selon les régions. Faut-il y voir une défiance des autorités religieuses par rapport à une boisson qu'elles ont toujours méprisé au profit du vin ?

En France, Saint-Arnould était vénéré tant dans le Nord qu'en Lorraine. Mais il ne s'agit pas du même ! Le plus ancien est né près de Nancy en 580. D'abord homme politique, il devint évêque de Metz puis se retira de la vie publique pour vivre en ermite. Ce n'est qu'après sa mort que survient un miracle justifiant la foi des brasseurs : lors du transfert de son corps à Metz, en plein mois de juillet 641, la chaleur est si grande que la foule du cortège funèbre est au bord de l'épuisement. L'invocation de Saint-Arnould emplit cruches et outres d'une cervoise fraîche et abondante, permettant à chacun de se désaltérer et de reprendre la route.

Saint-Arnould de Tiegem est né lui dans les Flandres, vers 1040. Évêque de Soissons puis père abbé, il accomplit un miracle de son vivant : remarquant que la population d'un village était victime de la pollution d'une rivière, il l'emmena chez le brasseur et, plongeant sa crosse dans le bassin, il leur déclara : " Ne buvez plus cette eau, buvez de la bière ", et tous les fidèles furent guéris.

Différents saints sont honorés en d'autres régions, comme Saint-Léonard de Nollac par les brasseurs de Strasbourg, Saint-Colomban en Irlande, Saint-Vith en Allemagne ou Saint- Florian en Autriche, mais la légende n'a guère retenu ce qui dans leur vie explique leur rapport avec la bière.



Arômes

Les arômes sont le résultat de la perception olfactive. Parmi les principaux arômes de la bière, le malt (et ses différents degrés de torréfaction allant du caramel au café), les céréales et le houblon. Comme pour le vin, le processus chimique du brassage de la bière faire ressortir les arômes d'ingrédients ou aromates qui ne sont pas forcément présents, arômes d'épices ou fruités par exemple.



Bière

Selon l'arrêté royal du 31 mars 1993, paru au Moniteur belge (équivalent belge du Journal officiel) le 04/06 de la même année, la bière est une "boisson obtenue après fermentation alcoolique d'un moût préparé essentiellement à partir de matières premières amylacées et sucrées dont au moins 60% de malt d'orge ou de froment, ainsi qu'à partir de houblon, éventuellement sous une forme transformée, et d'eau de brassage." On constatera que les pourcentages minima de malt diffèrent selon les pays (minimum 50% pour la France, par exemple).



Cervoise

Terme antique désignant une boisson fermentée à base de céréales, et aromatisée avec différentes épices, plantes ou aromates. C'est l'ancêtre de la bière avant l'adjonction de houblon.



Couleur

Celle de la bière est déterminée en unités EBC (European Brewery Convention) par référence à un disque coloré étalonné ou par spectrophotométrie. Les lagers les plus pâles vont de cinq à douze unités EBC, alors que les brunes et les noires vont de cinquante à cent unités EBC. Une indication que l’amateur aimerait voir figurer sur les étiquettes (notamment pour les contenants opaques), mais qui n’est pas obligatoire à l’heure actuelle.



EBC

Initiales pour European Brewery Convention, système de normes européennes déterminant la couleur de la bière ainsi que d’autres caractéristiques. Abréviation encore peu connue du grand public.



Épices

Ingrédients aromatiques apportant des goûts spécifiques à la bière. Très utilisées par les brasseurs jusqu’au Moyen-Age, les épices ont ensuite progressivement disparu au profit du seul houblon.



Esters

Composés chimiques résultant de la combinaison d’un alcool et d’un acide carboxylique avec élimination d’eau. Ils sont formés dans la bière par la levure au cours de la fermentation et de la garde. D’une grande diversité chimique, les esters sont les éléments aromatiques principaux de la bière, lui donnant son bouquet spécifique.



Fermentation

Phase d’élaboration de la bière, au cours de laquelle les levures interviennent pour transformer les sucres du moût en alcool et gaz carbonique.

Chaque type de fermentation a des conséquences précises sur le produit final : la fermentation basse donne des bières nettes, souvent plus douces et plus rondes, alors que la fermentation haute exalte le fruité et donne des bières plus expressives au palais. Enfin, le brasseur peut encore chercher à obtenir une seconde fermentation en fût ou en bouteille, en ajoutant des levures à son produit final. Ce qui explique les lies que l'on trouve dans certaines bouteilles.



Houblon

Le brasseur ne s'intéresse qu'à ses fleurs, qui ressemblent à des cônes de deux à trois centimètres de long ! Voisin du chanvre, le houblon se répartit en plants mâles et femelles, mais seuls ces derniers intéressent le brasseur. Une huile essentielle, la lupuline, contenue dans les résines que sécrète en minuscule quantité chaque cône de houblon, apporte l'amertume et les arômes indispensables à toute bière digne de ce nom. Par ailleurs, les tanins contenus dans le houblon aident à clarifier et à conserver la bière. Au total, ce sont plus de deux cents composants différents qui ont été identifiés dans le houblon. Aujourd'hui présentes de façon relativement anecdotiques en Belgique (essentiellement dans les Flandre), les houblonnières sont composées de grandes perches soutenant les fils métalliques où viennent s'accrocher les plants. Elles ont longtemps donné un paysage brassicole spécifique dans des régions propices à leur culture, comme l'Alsace ou la Flandre française.



Levure

Comme pour le pain, la levure est essentielle à la fabrication de la bière. Ce minuscule champignon unicellulaire a besoin d'oxygène pour respirer, de sucre pour se nourrir, évacuant ensuite de l'alcool et du gaz carbonique. Autrement dit, transformer de l'orge en bière alcoolisée c'est faire travailler efficacement des colonies entières de saccharomyces cerevisiae, comme les appellent les scientifiques. La grande famille des levures est divisée en différentes races, les souches, bien connues depuis Pasteur et qui apportent chacune des goûts et des arômes spécifiques : deux mélanges identiques de malts, brassés avec la même eau et dans les mêmes conditions vont donner des bières différentes s'ils ont été ensemencés avec deux levures distinctes.
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Une biére brassée avec savoir se déguste avec sagesse. fermedemontsaintjean.be
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“POUR LES AMOUREUX
DE LA BIERE.”

LIEGE BEERLOVERS’ CITY

Avec la Cité de la Biere, le Summer Beerlovers'
Festival et le Beerlovers' marathon au printemps,
une présence importante sur le célebre Village
de Noél, ainsi que de nombreuses soirées
spéciales tout au long de 'année, 'agenda des
BeerlLovers' est chargé de découvertes !

Ne manquez aucun
de nos événements
et rejoignez la
communauté sur :

Facebook /

@liegebeerloverscity B

!

Beerlovers

¥

SR
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8.30-10.30
Sandrine Dans
Faut qu’on en parle

Toute la semaine, Sandrine et
ses chroniqueurs abordent les
questions qui font débat avec
humour, légéreté... et avec vous.






OEBPS/cover/cover.jpg





OEBPS/img/demilune.png





