
Bières





Bières



4


Bières du monde 


Introduction	6
Belgique 10
France	92
Allemagne	134
Royaume-Uni 158
	Angleterre 160
	Écosse 180
	Irlande	184
États-Unis et Québec 188
	États-Unis	190
	Québec 210
Reste du monde 216
	République Tchèque 218
	Autriche 224
	Pays-Bas	228
	Pologne 236
	Suède 240
	Italie	242
	Espagne 246
	Portugal 248
	suisse 252
	norvège 252
	danemark	253
	Argentine 253
	Mexique 254
	Russie 254
	Japon 255
	Australie	255



5


Les ingrédients de la bière 22-25
Comment fabrique-t-on la bière ? 36-37
Les différents styles de bières 46-49
Les saveurs de la bière 74-75
Stocker et servir une bière 104-105
L’art de déguster une bière 114-115
Les bières artisanales 
et les microbrasseries 124-125
Les bières trappistes 
et bières d’abbaye	148-149
Le secret des lambics 
et des gueuzes 172-173
Les accords mets-bières 200-201
La bière en Europe 
et dans le monde 234-235
Trois idées de recette
pour cuisiner la bière 250-251


Zoom sur …



Bootlegger‘s



6


introduction 


Tout a commencé en 1976. À l’époque, mes parents venaient d’ouvrir l’Utopia, un café-concert situé rue de Gergovie, dans le XIVe arrondissement à Paris. Ils y proposaient des bières spéciales, qu’il était alors très difficile de se procurer. Comme il n’y avait pas de grossiste en région pari-sienne, ils partaient en camion se fournir eux-mêmes dans le nord de la France, en Belgique, en Hollande, en Allemagne et même en Grande-Bretagne. Au fil des allers-retours, les caisses et les fûts ont fini par envahir la 


cave du café. La situation n’était plus tenable, il fallait absolu-ment un local pour entreposer le stock. Ils l’ont découvert au 50 rue de l’Ouest, toujours dans le XIVe arrondissement. Ce quartier, situé derrière la gare Montpar-nasse, était alors en voie de réha-bilitation. Immeubles vétustes et maisons croulantes étaient voués à disparaître, mais en attendant on pouvait facilement dénicher un pas de porte au loyer raisonnable. Une fois la boutique trouvée, mon père a installé des étagères, ma mère a peint les murs en marron et la devanture en rose fuchsia. 


Il leur restait à choisir un nom, ils se sont décidés pour « Boot-legger’s »*. À force de franchir les frontières dans un camion bourré à craquer de bière, sous l’œil soupçonneux des douaniers, mes parents se sentaient un peu comme des trafiquants au temps de la prohibition ! Rue de l’Ouest, la boutique rose ne passait pas inaperçue. Les gens du quar-tier entraient, demandaient s’ils pouvaient acheter et… le stock de l’Utopia a fini par se trans-former en cave à bières, ouverte quelques heures par jour.


* En réalité, ce néologisme serait né pendant la Guerre de Séces-sion, quand les soldats cachaient des flasques d’alcool de contre-bande dans leurs bottes (boot), contre leurs jambes (leg). Pen-dant la prohibition, entre 1919 et 1933, l’expression est revenue à la mode, le nombre de trafi-quants, de gangsters et de distil-lateurs clandestins s’étant mul-tiplié avec le 18e amendement interdisant la fabrication et la commercialisation d’alcool. 



7


En 1985, mes parents vendent : changement de décor, de pro-priétaire et de nom ! Bootlegger, délesté de son s apostrophe, déménage quelques numéros plus loin, au 82 rue de l’Ouest, avec Christian Boutroux aux commandes. Il réinstalle les éta-gères, peint l’intérieur en mar-ron, mais opte pour une devan-ture bordeaux avec des panneaux décoratifs à l’ancienne, plus chics que le fuchsia. Pendant 26 ans, Christian y vendra des bières spéciales, pour la plu-part rapportées de Belgique, et des whiskys triés sur le volet. En quelques années, Bootleg-ger devient une adresse incon-tournable que tous les biéro-philes parisiens et étrangers s’échangent, l’œil brillant et les papilles en alerte. Il faut dire qu’à l’époque, les caves à bières ne sont pas légion et les microbras-series ne sont pas encore à l’ordre du jour.


Quand la brasserie québé-coise Unibroue a voulu se faire connaître en France, entre 1992 et 1994, c’est à Bootlegger que ça s’est passé. Le chanteur Robert Charlebois, actionnaire de la société, a débarqué rue de l’Ouest, dans une petite voiture bourrée de caisses de bière pour livrer lui-même la marchandise ! Une photo le montre avec Chris-tian Boutroux et Jean-Claude Lemaire, fondateur d’Unibroue, dans la boutique.
En 2011, le propriétaire des lieux atteint l’âge de la retraite, c’est alors que j’entre en scène. La bière, j’ai commencé à l’aimer vers l’âge de 18 ans, mais je ne me suis découvert une passion pour ce divin breuvage que plus tard. J’ai d’abord passé un bac pro de comptabilité et fait mes armes dans la restauration, où j’ai rencontré mon mari. La véri-table révélation de mon amour 


inconditionnel pour les saveurs, la diversité et les subtilités de la bière est survenue en 2008. Christian (qui m’a connue au ber-ceau) m’a aidée à parfaire mes connaissances brassicoles, il a éduqué mon palais en me faisant goûter des sélections préparées par ses soins, puis m’a proposé de lui succéder. Après plus d’un an passé avec lui à Bootlegger, en 2013, j’ai repris les rênes et suis devenue propriétaire de cette boutique, créée 37 ans plus tôt par mes parents !



introduction (suite)
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Nouvelle propriétaire, nouveaux défis : j’ai modernisé les instal-lations, ajouté des centaines de références à la gamme existante, construit de nouvelles étagères pour accueillir un choix allant de la bouteille de 25 cl au sal-manazar (9 litres) et des verres 


dédiés à chaque type de bière, j’ai aussi créé un salon de dégus-tation ouvert sur réservation, et puis j’adore recevoir et conseil-ler la clientèle… Le changement est là, mais l’esprit Bootlegger demeure. Avec mon mari, nous continuons les allers-retours en


Belgique, en général le lundi, pour dénicher les pépites qui raviront nos clients. Nous en profitons pour rapporter nos bouteilles, nos voisins d’outre-Quiévrain ayant un système de consigne leur permettant de les réutiliser – une pratique écologique qui mériterait d’être remise à l’ordre du jour en France. 
Est-il besoin de dire que les voyages et les rencontres sont une source d’enrichissement perpétuelle ? Elisabeth Pierre fait partie de ces merveilleuses rencontres, elle m’a ouvert de nouveaux horizons et fait décou-vrir la biérologie – ou zytholo-gie (bière se dit zythos en grec ancien) –, l’équivalent de l’œno-logie, mais dans le domaine de la bière. Connaisseuse hors pair de tout ce qui touche à ce breu-vage, cette femme, qui est à la fois biérologue, formatrice et écrivain, a également créé le Club Bierissima, un espace dédié aux femmes actives dans ce milieu, aujourd’hui encore très mascu-lin (mais les choses changent). Grâce au Club, brasseuses, cavistes, responsables de bar ou chefs ont davantage de facilités pour faire connaître leur travail et rencontrer d’autres passionnées. On ne le sait pas toujours, mais, depuis la plus Haute Antiquité jusqu’au début du Moyen Âge, les femmes ont fabriqué la bière et ce sont elles qui, aujourd’hui, participent pour beaucoup à l’es-sor de la brasserie artisanale. 
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Dans ma sélection, j’ai choisi de présenter des créations de Solène Ronnaux-Baron (Brasserie B06), Clémence Thibord (Brasserie Thi-bord), Anne-Catherine Sailly (Bras-serie des Fontaines) ou Blandine Collin (Brasserie bières bio Mont d’Or), des brasseuses adhérentes au Club Bierissima qui sont aussi des amies. Ces passionnées sont constamment en quête de nouvelles recettes, utilisant de préférence des produits locaux, dans le seul but de réjouir nos papilles.


Les bières proposées dans cet ouvrage figurent en grande majo-rité sur les étagères de Bootle-gger, mais il y a aussi quelques coups de cœur récents dénichés au cours de mes dégustations et de mes voyages. Tous les pays et tous les styles sont représen-tés. Vous trouverez de grands classiques, des intemporels, des bières d’hier et de demain, des musts de brasseries réputées et des bijoux issus de microbrasse-ries encore confidentielles !


Maintenant, à vous de jouer et de vous faire votre opinion. Goûtez, testez et n’hésitez pas, quand vous entendez parler d’une brasserie à côté de chez vous ou en voyage, à aller découvrir par vous-même ces créations parfois surprenantes.
Julie Fichelle
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Bières belges


3 FONTEINEN OUDE GEUZE


ABBAYE D’AULNeE CUVéE ROYALE


Brasseur : Brasserie Drie Fonteinen (Beersel) 
Catégorie : lambic
Alcool : 6 %


Brasseur : Brasserie de l’abbaye d’Aulne (Gozée)
Catégorie : abbaye
Alcool : 9 %


Cette gueuze ravira les amoureux de la tradition. Drie Fonteinen se présente comme un assembleur de lambics (ou un coupeur) sur ses étiquettes. Ses bières sont donc un mélange de différents lambics provenant de chez Boon, Girardin et Lindemans et, depuis 1999, de la brasserie elle-même. Non filtrée et non pasteurisée, la bière est fabriquée à partir d’un assemblage de lambics âgés de 1, 2 et 
3 ans, puis vieillie en fûts de chêne. C’est ce qui lui donne ses notes boisées, réveillées par des arômes bienvenus de pomme et d’agrumes. On notera enfin sa fine mousse et sa franche acidité qui finira de convaincre les connaisseurs.


La tradition brassicole de l’abbaye d’Aulne remonte au Moyen Âge, mais ce n’est qu’après bien des vicissitudes et des déménagements que la production a réintégré le site d’origine. La brasserie actuelle, ouverte en 2000, est installée dans les anciennes écuries de l’abbaye, où elle produit cette brune à la robe cuivrée, liquoreuse, couronnée d’une abondante mousse beige. Ses chauds parfums de 
café, de rhum et d’épices (touche de cumin) charment l’odorat et un corps intense, nourri de voluptueux arômes de caramel relevés d’une pointe de houblon épicé, enchante les papilles. L’arrière-goût est puissant et persistant. Cette bière ravira les amateurs de brunes fortes qui l’associeront au foie gras, à des viandes rouges et des fromages goûteux. Pour exprimer son caractère, servez-la entre 10 et 12 °C. 
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ACHEL BLONDE


Brasseur : Abbaye de Notre-Dame de Saint-Benoît (Hamont-Achel)
Catégorie : trappiste
Alcool : 8 %


L’abbaye, fille de Westmalle, a été fondée en 1850, avec une production brassicole qui était alors destinée aux moines. L’activité, stoppée en 1914 pour cause de guerre, a repris en 1998, mais la bière est toujours fidèle aux traditions trappistes, avec une recette élaborée par frère Thomas, déjà brasseur à Westmalle, Westvleteren et Orval.
Une magnifique mousse abondante, légère 
et persistante couronne cette blonde à la robe cuivrée. Ronde et douce au nez comme au palais, elle développe des arômes de raisin mûr et d’abricot. En bouche, même si des notes de pamplemousse équilibrent la rondeur des fruits mûrs, la douceur maltée et miellée domine l’ensemble. On la boit entre 8 et 12 °C, avec une tarte à l’abricot dont l’acidité corrigera le goût un peu sirupeux.


ANTIEK BLONDE


Brasseur : Brasserie Deca (Woesten-Vleteren)
Catégorie : ale
Alcool : 8 %


L’Antiek Blonde est une bière de haute fermentation, brassée à l’ancienne (d’où son nom) avec refermentation en bouteille. Elle est non filtrée et non pasteurisée. 
Au verre, sa robe d’or aux reflets de feu est limpide et se pare d’une abondante mousse blanche à la consistance crémeuse. Moyennement houblonnée au nez, elle dégage des notes de fruits confits et de fruits mûrs, avant des arômes maltés et légèrement herbacés. Au palais, les pointes 
sucrées de prune se font plus discrètes, le goût de malt est équilibré par une amertume en fin de bouche et une discrète astringence. Cette blonde, à l’amertume contrôlée, se sert en apéritif et avec des fromages affinés, à une température de 5 à 7 °C.



Sa robe brun foncé est surmontée d’une mousse blanche épaisse, un aspect riche qui augure très justement des qualités de cette somptueuse bière de Noël.
On sent d’abord les malts grillés et de caramel ainsi que de fruits secs avec une belle présence d’alcool. À la dégustation dominent toujours le malt et le caramel, des saveurs boisées et d’épices sont aussi ressenties, accompagnés des saveurs du whisky –l’édition limitée de 2017 a vieilli en fûts de whisky. La finale est douce et gourmande.
Bière d’hiver par essence, elle est appréciée, aux alentours de 8 °C, en digestif, mais elle peut également accompagner des fromages ou desserts au chocolat.


La brasserie a été créée en 1545 dans les locaux d’une auberge sur la route entre l’Allemagne et la France, ce qui en fait la brasserie familiale la plus ancienne de Belgique. Elle est dirigée depuis sa création par la famille Roman et actuellement, c’est la 14e génération qui est à la tête. Elle fait partie de l’association brassicole «Belgian Family Brewers». La base de cette bière, Adriaen Brouwer Dark Gold, a été brassée entre les deux guerres et se nommait alors la Brune Roman d’Oudenaarde. C’est en 2003 que la brasserie l’a renommée Adriaen Brouwer en hommage au peintre flamand né à Oudenaarde.


Bières belges


ADRIAEN BROUWERWINTER WOOD 


Brasseur : Brasserie Roman (Oudenaarde)
Catégorie : bière de Noël
Alcool : 10 %
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Bières belges


ARABIER


Brasseur : Brasserie De Dolle (Esen)
Catégorie : ale
Alcool : 8 %


C’est l’histoire de trois hommes, Romeo Bostoen et les frères Kris et Dr. Jo Herteleer, qui partagent les mêmes passions, celles du sport et de la culture de la bière. Ensemble, ils réhabilitent la brasserie abandonnée de Esen. C’est ainsi que Dolle Trotters (coureurs fous), nom du petit club de cyclisme local, est devenu Dolle Brouwers (les Brasseurs Fous).
L’Arabier est une bière artisanale refermentée en bouteille au goût évolutif. Elle est brassée avec des fleurs de houblon Nugget venant 
de Poperinge en Belgique. Elle se déguste rapidement, car l’amertume du houblon a tendance à décliner avec l’âge. Cette blonde dorée dégage d’intenses arômes de houblon qu’on retrouve à la dégustation, rattrapés par des notes fleuries et fruitées. L’arrière-goût, un peu alcoolisé, est d’une belle longueur. Les amateurs de triple belge la dégusteront aux alentours de 10 °C.
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AREND TRIPEL


Brasseur : Brasserie de Ryck (Herzele)
Catégorie : triple
Alcool : 8 %


L’Arend Tripel a remporté de nombreuses distinctions, et c’est mérité car cette blonde a du répondant ! On aime sa robe cuivrée, un peu voilée avec une belle effervescence, sous une mousse ivoire épaisse et persistante. Au nez, elle séduit par ses arômes de caramel et de malt, relevés d’épices et de coriandre. Saveurs qui se retrouvent au palais avec de légères pointes acides de malt et de 
fruits. La finale est sèche et épicée sur une amertume modérée et longue. L’Arend ravira l’amateur de triple épicée et corsée. Plaisante à l’apéritif, elle s’accorde bien avec les fromages puissants. C’est aux alentours de 6 à 8 °C qu’elle exprimera tout son potentiel.
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AVERBODE


Brasseur : Brasserie Huygue (Melle)
Catégorie : abbaye
Alcool : 7,5 %


L’abbaye d’Averbode a exercé une activité brassicole jusqu’au début du XXe siècle. En 2013, les chanoines prémontrés ont passé un accord avec la brasserie Huygue, l’autorisant à produire la bière Averbode. Résultat : une blonde à la robe d’or jaune légèrement voilée, finement effervescente sous son aérienne mousse blanche. Elle dégage de beaux arômes de levure avec des notes de citron discrètement sucrées. Ces goûts se retrouvent en bouche, 
accompagnés de saveurs de pain frais et de coriandre, avec une finale houblonnée et maltée. La fraîcheur et la puissante amertume florale de l’Averbode viennent de son brassage en multigrains (malt d’orge, avoine, épeautre) et surtout de son houblonnage à cru. On la boit aux alentours de 7 °C à l’apéritif, avec un dessert, du fromage ou une viande blanche.


BARBaR 140 ANS CUVéE SPéCIALE


Brasseur : Brasserie Lefebvre (Quenast)
Catégorie : ale
Alcool : 8 %


Cette bière, brassée en quantité limitée, utilise du miel de fleur d’oranger, une originalité par rapport à la recette traditionnelle. Une nouvelle expérience gustative créée pour célébrer, en 2016, les 140 ans de la brasserie et les 20 ans de la Barbar.
On aime l’or jaune de sa robe et son col de mousse blanche, autant que ses arômes de malt grillé, de caramel et de miel qu’on 
retrouve en bouche, associés aux fruits, à l’orange et au sucre. Moelleuse, elle marie subtilement acidité et douceur. Cette bière est brassée avec du miel de fleur d’oranger, plus parfumé et moins sucré que le miel toutes fleurs de la recette originale, mais il faut aimer le miel. Elle accompagne bien les desserts, comme les tartes aux fruits ou les crêpes, et se sert fraîche, entre 4 et 6 °C.



BLACK C


Brasseur : Brasserie C (Liège)
Catégorie : imperial stout
Alcool : 8 %


La Black C est garantie non pasteurisée, non stérilisée et non filtrée. C’est une Guinness à la mode liégeoise. La robe est d’un noir profond traversé de reflets rouges, la mousse crémeuse couleur café au lait. Elle dégage des arômes de malt grillé et de moka sur une pointe de caramel. La texture est lisse, les papilles détectent des saveurs de chocolat noir, de malt torréfié, d’épices, de caramel et de liqueur dans un ensemble 
d’une subtile amertume. La finale sera chocolatée, harmonieusement amère. C’est une brune pour ceux qui aiment les brunes sans l’arrière-goût de pétrole de certains stouts. Elle saura s’imposer sur une viande braisée ou du gibier, comme sur une glace à la vanille ou des crêpes au sucre, surtout si vous la servez entre 8 et 10 °C.


Bières belges
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BARBE NOËL


Brasseur : Brasserie Verhaeghe (Vichte)
Catégorie : bière de Noël
Alcool : 7,2 %


La brasserie Verhaeghe Vichte a été fondée dans cette commune de Flandre-Occidentale par Paul Verhaeghe, en 1885. C’était à l’origine une brasserie-malterie. 
Voilà une Barbe blonde dont la couleur dorée, la belle effervescence et l’abondante mousse dense et blanche attirent l’œil. Le nez est aussi séduit par ses arômes d’épices (notamment de coriandre), de caramel, de fruits et d’un soupçon de bois. À l’attaque, le corps est huileux avec des saveurs de 
malt doux-amer ; des goûts de fruits, de caramel et de levures se font sentir en milieu de bouche, tandis que la finale révèle une amertume astringente légèrement épicée. C’est l’une des rares bières blondes de Noël présentes sur un marché envahi par les brunes et les ambrées. Légère et tonique, elle ouvre l’appétit avant un repas de fête. Servie entre 8 et 10 °C et dégustée au coin du feu, elle est un vrai cadeau !



BERTINCHAMPS BRUNE


BIÈRE DARBYSTE


Brasseur : Ferme-brasserie de Bertinchamps (Gembloux)
Catégorie : porter
Alcool : 8 %


Brasseur : Brasserie de Blaugies (Blaugies)
Catégorie : pale ale
Alcool : 8 %


Cette brasserie est une affaire de famille. Autour de Benoît Humblet, le maître brasseur, travaillent de concert sa femme et ses quatre enfants. L’étiquette représente simplement un grand B (comme Bertinchamps, comme Belgique, comme Bière ou comme Benoît). Les bières originales de la brasserie sont reprises comme Belgian Beer of Wallonia, protection accordée par l’Agence wallonne pour la promotion d’une agriculture de qualité.
Sa belle robe noire est coiffée d’une mousse 
crémeuse et très légèrement compacte. S’en dégagent l’odeur du café, une touche torréfiée et la douceur du moka. À la dégustation, on est séduit par sa rondeur avec une entame assez douce par les malts ; pas d’acidité, mais une note de fumé. On termine sur une petite touche de chocolat amer pour une finale sèche et agréable. Une bière onctueuse à déguster aux alentours de 12 °C en accompagnement d’huîtres, de fromage, de gibier ou de viande rouge.


À l’origine, la bière darbyste n’était pas une bière : c’était une recette de grand-mère composée de figue, d’orge et de blé non maltés, de sucre et de blanc d’œuf. Elle aurait été popularisée par les moines darbystes pour lutter contre l’alcoolisme. La brasserie de Blaugies a réutilisé le nom pour sa bière, celle-ci bien alcoolisée, travaillée avec du jus de figue. Rafraîchissante, elle offre un goût très 
fruité, des saveurs de citron, d’abricot, de pêche, de prune ou de figue. On sent aussi les épices, les levures, le malt et le grillé. La finale est douce et légèrement acide. À déguster entre 8 et 10 °C avec un fromage très doux qui permettra d’apaiser l’acidité de la bière. 
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Bières belges


BLANCHE DE NAMUR


BIÈRE DES OURS


Brasseur : Brasserie du Bocq (Purnode)
Catégorie : blanche
Alcool : 4,5 %


Brasseur : Brasserie La Binchoise (Binche)
Catégorie : ale
Alcool : 8,5 %


Élue meilleure bière blanche du monde en 2009, la Blanche de Namur a été baptisée du nom d’une belle princesse, fille du comte Jean de Namur, devenue l’épouse du roi de Suède en 1335. 
Sa robe blond pâle est trouble et laiteuse, couronnée d’une mousse blanche, persistante et très abondante. Ses arômes délicats, fruités et frais s’enrichissent de notes de coriandre et d’orange amère. 
C’est une bière désaltérante, douce et légèrement acidulée sans être amère, qui laisse une consistance poudreuse sur la langue. Divine par forte chaleur, on la sert entre 2 et 4 °C pour profiter pleinement de ses arômes et accentuer l’élégante amertume qui se développe durant la dégustation. Pour une union heureuse, mariez cette princesse à du poisson ou de la viande blanche !


Pourquoi Bière des Ours ? À cause du miel dont ces animaux raffolent. Le brasseur en incorpore avant la fermentation principale, le miel apportant douceur, arômes et une bonne quantité d’alcool, due à la fermentation des sucres fermentescibles qu’il contient.
La robe est d’or sombre, les bulles fines, la mousse blanche, moyenne et persistante. Au nez, cette bière déploie des arômes gourmands de biscuit, de caramel grillé et 
d’agrumes. Elle se révèle un peu piquante à l’attaque, avant que s’épanouissent les riches saveurs de pain d’épices relevées de discrètes notes fruitées. La finale est longue, adoucie par le miel sur une subtile amertume. Cette bière se déguste avec une viande blanche rôtie, des fromages affinés, du chèvre ou seule à l’apéritif, mais toujours entre 7 et 10 °C pour en sublimer les saveurs.
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BLANCHE DES NEIGES


BLOEMENBIER


Brasseur : Brasserie Huyghe (Melle)
Catégorie : blanche
Alcool : 4,9 %


Brasseur : Brasserie de Proef (Lochristi)
Catégorie : ale
Alcool : 7 %


Une blanche qu’on doit à la demande du marché américain en 1990 et qui, depuis, a largement fait ses preuves.
Sa robe jaune, voilée par le dépôt de levure, est surmontée d’une mousse blanche très abondante et tenace. S’en dégagent des arômes classiques de levure, de coriandre et de froment ainsi qu’une note de citron. Elle est plutôt amère en bouche, légèrement acide avec les mêmes arômes 
et la présence de zestes d’agrumes. L’équilibre est réussi entre la fraîcheur, le goût acide et le goût fruité. Les amateurs de blanche belge sauront l’apprécier entre 5 et 7 °C à l’apéritif, ou lors d’un repas avec des fruits de mer, du poisson, ou encore des desserts crémeux.


Cette Bloemenbier, ou bière de fleurs, est l’une des rares bières que la brasserie de Proef produit pour son propre compte. Son arôme particulier vient de l’utilisation de deux fleurs gardées secrètes. 
La robe est ambrée et dorée, la mousse blanche, abondante et compacte, retombe en dentelle sur le verre. Au nez, de séduisants arômes maltés et fruités se développent sur des notes de caramel et 
de fleurs. En bouche, c’est un festival de douceur et de rondeur, avec des saveurs sucrées de fruits jaunes et de miel qui s’équilibrent au contact des touches florales et maltées. La finale est douce et délicate. Cette bière se sert fraîche, entre 5 et 7 °C, pour que les arômes se développent sans que le sucre écœure. Elle accompagne bien le porc, l’agneau, les strudels aux pommes, les tartes et les puddings.
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Les ingrédients de la bière 


L’eau
La bière est composée à 90 % d’eau. Qu’elle soit douce, dure ou minéralisée, elle influe sur la couleur, les qualités nutrition-nelles et les caractéristiques gustatives de la bière. La pureté et la qualité de l’eau qui entre dans la fabrication d’une bière sont déterminantes, non seule-ment pour sa clarté mais aussi pour son goût.


Le caractère d’une bière est principalement affecté par la qualité et les sels minéraux contenus dans l’eau qui la com-pose. L’eau contient six princi-paux types de sels minéraux : le bicarbonate, le sodium, le chlorure, le calcium, le magnésium et le sulfate dont les proportions influencent considérablement la saveur des bières, mais aussi le proces-sus de fabrication. Une eau trop riche en sodium ou en magné-sium peut, par exemple, tuerla levure. Malgré tout, le magné-sium reste indispensable à la production d’enzymes néces-saires à la fermentation, alors que le sel permet de rehausser la saveur. Le bicarbonate peut donner une maische (mélange de céréales concassées et d’eau dans les premières phases du brassage) très acide, ce qui réduit la transformation des amidons en sucres. Une eau trop sulfatée fera ressortir l’amertume. Trop de chlorure apporte un goût chimique et limite la présence de mousse. Le calcium, quant à lui, permet l’équilibre acido-basique.
Autrefois, la qualité de l’eau 


jouait un rôle important dans la création des brasseries. On installait les bâtiments à proximité d’une eau de source à débit régulier. La composition de l’eau dépendait évidemment de la structure géologique du sol. Pour faire une bonne lager ou pilsner, il faut une eau peu minéralisée, comme à Pilsen. Une eau riche en oligo-élé-ments, notamment en sulfate de calcium, favorise la transpa-rence et donne de l’amertume : c’est le cas à Burton-upon-Trent qui a rendu célèbres les pale ales et les IPA. Les chlorures conviennent parfaitement au brassage de bière noire, comme la Guinness, où la sucrosité est renforcée et donne du corps à la bière. 
Aujourd’hui, de nombreuses brasseries ont abandonné les sources ou les puits tradition-nels, en raison des risques de contamination dus, en particu-lier, aux engrais. Elles préfèrent utiliser l’eau traitée des réseaux urbains, à laquelle elles peuvent ajouter les oligo-éléments nécessaires à leur bière.
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Les céréales et le malt
L’orge est la céréale la plus uti-lisée dans la fabrication de la bière. Les céréales contiennent 70 à 80 % d’amidon et une petite quantité de sucres simples : c’est cette source d’énergie qui est à la base du corps de la bière et qui permet d’obtenir un pro-duit nutritif et alcoolisé. L’orge est réputée favoriser une bonne digestion et apporter fibres, vita-mines B, sélénium, phosphore, fer, zinc, cuivre et magnésium. Elle contient huit acides aminés essentiels et a une action posi-tive sur le taux de sucre dans le sang, le cholestérol et la flore intestinale.
Les épis d’orge ne fermentent pas ou très peu et ne sont guère utiles au brasseur. Après être passé dans les mains du mal-teur, le grain d’orge est trans-formé en grain de malt : il faut compter au minimum dix jours, voire le laisser se reposer un mois pour lui permettre une meilleure germination. Pour donner un bon malt, l’orge doit présenter des grains sains et bien gonflés et germer de façon régulière.
Les 4 étapes essentielles 
pour produire un bon malt
1. Le trempage. Le grain se gonfle d’eau pour germer. Il n’est pas constamment dans l’eau : il trempe une demi-journée, puis 


l’eau est vidée pour 6 à 12 heures, et on l’immerge à nouveau.
2. La germination. Les grains mouillés sont étalés en couche uniforme sur des aires de mal-tage pendant cinq jours pour leur permettre de germer. On les retourne régulièrement pour les aérer et surtout pour obtenir une germination uniforme. Le malt aura une couleur verte.
3. Le touraillage. Cela consiste à arrêter la germination et à colorer le grain. Quand la germination a atteint les trois quarts de la lon-gueur du grain, on la stoppe brus-quement pour éviter de perdre les sucres qui se sont constitués. Le malt vert est envoyé à la touraille et soumis à des températures très importantes pendant deux jours, ce qui lui conférera sa cou-leur et son arôme.
4 . Le dégermage. Les radicelles du grain et les poussières sont retirées. Le maltage est terminé.
D’autres céréales peuvent être utilisées pour le brassage. Le blé, l’épeautre, le seigle, l’avoine, le froment, le maïs, le sarrasin, le riz, et même le quinoa et le sorgho (sans gluten) peuvent être maltés (ou non suivant la variété). Cepen-dant aucune de ces céréales n’offre les avantages techniques de l’orge, car il leur manque les enzymes nécessaires pour trans-former l’amidon en sucre. 
C’est la couleur engendrée par le touraillage qui permettra de don-ner les différents types de malts : le malt pâle ou clair, le malt ambré ou brun, le malt cristal, le malt brun ou chocolat, le malt noir.
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Le houblon
Le houblon joue un rôle impor-tant dans la fabrication de la bière. Au XIIe siècle, à la place du houblon, les brasseurs uti-lisaient pour aromatiser un mélange d’épices et d’herbes appelé gruit. Cependant, les Égyptiens et les Romains s’en servaient déjà pour parfumer et surtout conserver la bière. Les Romains l’appelaient lupulus (petit loup) car ils croyaient que le houblon suçait la sève des arbres sur lesquels il grimpait.
Le houblon est une herbe grim-pante, de la famille du chanvre, et parente éloignée du canna-bis et de l’ortie. Originaire de Chine, elle s’est dispersée sur la 


planète. Le houblon est cultivé industriellement dans l’hémis-phère nord, principalement en Europe et en Amérique du Nord. Il en existe plus d’une centaine de variétés – tous les ans, de nouvelles variétés sont créées. La plante porte à la fois des fleurs mâles et femelles, mais seules les fleurs femelles for-ment les cônes nécessaires aux brasseurs. Lors de la floraison, elles se couvrent d’une résine jaunâtre appelée la lupuline, qui est composée d’acides alpha et bêta. Ces deux acides vont apporter arômes, amertume et stabilisant à la bière.
Après la récolte – la floraison a lieu entre juin et septembre –le houblon est mis à sécher dans des séchoirs. Il est 


ensuite stocké dans des sacs (ou balles) pouvant atteindre deux mètres, prêts à être brassés ou transformés. À la vente, on retrouve le houblon soit en cônes (l’état naturel), ou en pellets (cônes broyés et compressés) moins humides et qui se conservent mieux.Le houblon peut être incorporé à divers stades pendant l’ébulli-tion du moût (jus fabriqué à par-tir de malt et d’eau) ou pendant la fermentation (houblonnage à cru ou à froid). Son spectre aro-matique est très varié avec des senteurs herbacées, florales, fruitées, épicées, terreuses, résineuses... Il a également des qualités médicinales reconnues :il est antiseptique, et favorise l’apaisement, la digestion et le sommeil. 
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La levure
La levure est un organisme vivant de la famille des cham-pignons. On en dénombre plus de 350 espèces regroupées en 39 genres, mais seules celle du genre saccharomyces per-mettent de fabriquer la bière. Les deux levures saccharomyces les plus utilisées sont les cerevisiae (pour la fermentation haute) et uvarum ou carlsbergensis (pour la fermentation basse). Il existe aussi des levures dites sau-vages ou indigènes, les Bret-tanomyces bruxellensis et les Brettanomyces lambicus, dont les spores se dispersent sponta-nément au contact de l’air pour fermenter la bière.
On trouve la levure sous deux conditionnements : sèche active ou liquide. Chaque souche de levure aura ses propres carac-téristiques de fermentation, d’atténuation et de goût.
Sans levure, pas de bière ! Incorporée au moût, elle per-met la fermentation qui va créer de l’alcool, le gaz, et diverses substances influant sur le goût et le corps de la bière. En pré-sence d’oxygène, les levures transforment les sucres en eau et en gaz carbonique, mais en son absence, elles produisent de l’alcool et du gaz carbonique, car l’oxydation est incomplète – c’est ce dernier cas qui est uti-lisé en brasserie.


La levure peut parfois être diffi-cile à contrôler, car elle possède une vie propre. Certains bras-seurs la considèrent comme une amie imprévisible et la plupart s’accordent à trouver qu’elle est parfois surprenante. Si elle n’est pas traitée correctement, elle le fait aussitôt savoir !
Au XIXe siècle, c’est Louis Pas-teur et ses travaux sur les levures qui, pour la première fois, ont permis de comprendre ce qui se passait au cours de la fermentation. En observant la levure à travers son micros-cope, il découvrit que c’était un organisme vivant. Il put alors les identifier et isoler les éléments qui contaminaient la bière – et qui causaient autant de pro-blèmes aux brasseurs.


Les autres
ingrédients 
Les quatre ingrédients pré-cédents sont les principaux, mais on peut aussi en trouver d’autres, suivant l’humeur et la créativité du brasseur.
On peut utiliser tout ou presque : fleurs, fruits, herbes, épices, piment, miel, sucres, aromates… On évitera cependant les corps gras, car ils ont tendance à tuer la mousse et à nuire au goût. Tous ces ingrédients apportent une touche aromatique supplémen-taire, mais ne doivent pas dénatu-rer la bière. En général, les bras-seurs y vont avec parcimonie et les incorporent à un stade précis de la recette et en fonction de la nature des ingrédients.
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Bières belges


BOERKEN


BON SECOURS MYRTILLE


Brasseur : Brasserie Den Ouden Advokaat (Sint-Niklaas)
Catégorie : double
Alcool : 9,5 %


Brasseur : Brasserie Caulier (Péruwelz)
Catégorie : ale fruitée
Alcool : 6,4 %


En plus de la bière, la société Den Ouden Advokaat, créée en 1995, produit la fameuse liqueur aux œufs Advocaat, ainsi que des pralines, spéculoos et autres nougats.
La robe d’un ambre profond, mais trouble, se pare d’une abondante mousse beige. Du verre se dégagent des arômes très maltés, légèrement torréfiés avec un second nez de fruits noirs et secs. Les papilles détectent avec plaisir les mêmes saveurs de malts 
torréfiés, de prune et de noix, suivies d’une amertume légèrement piquante. La dégustation se conclut sur de longues et chaleureuses notes boisées, épicées et fruitées. La Boerken est peu connue et difficile à trouver, et c’est dommage, car cette bière complexe et équilibrée est savoureuse. On conseille de la servir entre 7 et 10 °C pour que ses arômes se développent.


La brasserie Caulier s’est donné pour mission de remettre les saveurs d’antan au goût du jour, elle propose des bières de caractère, naturelles et vivantes, non filtrées, non pasteurisées, et refermentées en bouteille.
Cette blonde est brassée avec du jus de myrtilles, c’est ce qui lui donne sa belle couleur rouge foncé. On retrouve la myrtille dans les arômes prononcés 
qui s’en échappent, ainsi que des senteurs de houblons et une légère acidité. À la dégustation, elle est sèche et rafraîchissante, avec de belles saveurs fruitées équilibrées par une amertume bienvenue dans une finale longue. Cette bière unique se boit entre 5 et 8 °C en apéritif ou pour accompagner un dessert.
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BOOTJES BIER


BOSPROTTER


Brasseur : Antwerpse Brouw Compagnie (Anvers)
Catégorie : ale
Alcool : 7 %


Brasseur : Brasserie ‘t Hofbrouwerijke (Beerzel)
Catégorie : triple
Alcool : 8,5 %


La Bootjes Bier est un hommage à l’histoire de la Red Star Line, cette ligne de paquebots qui a emmené, entre 1873 et 1934, environ 2 millions d’hommes, de femmes et d’enfants vers une nouvelle vie aux États-Unis et au Canada. Mise au point par Filip Delvaux, elle combine les influences belges et américaines.
Ses reflets rouge cuivré annoncent les parfums de caramel qu’elle dégage, on note 
aussi des arômes de houblon. En bouche, ce sont les saveurs épicées qui dominent avec des notes de gingembre et de coriandre. Sa sucrosité est équilibrée par une amertume d’agrume agréable. La finale est douce et longue. Originale et facile à boire, elle est idéale à 8 °C à l’apéritif ou lors d’un repas de poisson.


La robe brillante, d’un or teinté d’ambre, contraste joliment avec l’épaisse mousse blanche et dense. Le nez complexe déploie des arômes de malt légèrement grillé et caramélisé, auxquels s’ajoutent des notes de fruits sucrés, d’agrumes (zeste de citron) et de houblon terre-floral avec un soupçon d’épices en arrière-plan. Moyennement corsée en bouche, sa texture est lisse et crémeuse, la saveur de malt biscuité est 
suivie d’une rafraîchissante amertume et d’une touche de houblon épicé. En milieu de bouche, quand la gorgée est réchauffée, la levure génère de merveilleuses notes d’épices. La finale est longue sur une amertume équilibrée. On sert cette bière légèrement refroidie, entre 10 et 12 °C, pour obtenir le caractère complet. Sachez aussi qu’elle a une bonne durée de garde.
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La Brugge Tripel tire son originalité du « gruut », un mélange d’épices qui remplaçait le houblon au Moyen Âge, dont la recette s’est transmise jusqu’à aujourd’hui. 
Dans le verre, la robe est blonde et dorée, légèrement trouble, surmontée d’une fragile mousse blanche. Les parfums qui s’en dégagent sont fruités et maltés. Le goût est puissant et rond, caractérisé par des notes de miel et d’épices suivies, en fin de bouche, par une longue amertume. La finale est amère, riche et crémeuse. Cette bière typée plaît aux amateurs de goût épicé, qui la siroteront à l’apéritif avec du gouda ou un Li P’tit Rossê et au repas avec du lapin. Elle déploie tous ses charmes quand on la sert entre 8 et 12 °C. 


Bières belges


BRUGGE TRIPEL


Brasseur : Brasserie De Gouden Boom (Bruges)
Catégorie : triple
Alcool : 8,7 %
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Attention, bière d’exception ! Brassée en série limitée, elle n’est disponible qu’une fois par an, après une maturation de six mois dans des fûts de chêne ayant contenu du Meursault Charmes (cépage chardonnay). 
Sa robe, coiffée d’une mousse fine, a la couleur or d’un Sauternes, embrumée d’un léger voile. Au nez, ce sont des arômes de fruits jaunes et blancs, des notes florales, vineuses avec des touches de bois dues au vieillissement en fût. Les saveurs sont parfaitement équilibrées, toujours sur les arômes fruités, teintés d’une discrète aigreur de vin et d’une pointe d’agrumes, avant une finale douce et sèche. Cette Bush aura bien du charme pour l’amateur de vin blanc. Elle s’impose sur les fruits de mer, les poissons en sauce blonde, le foie gras ou les salades estivales si on la sert aux alentours de 10 °C. 


BUSHDE CHARMES


Brasseur : Dubuisson (Pipaix)
Catégorie : pale ale
Alcool : 10,5 %
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* En réalité, ce néologisme serait
né pendant la Guerre de Séces-
sion, quand les soldats cachaient
des flasques dalcool de contre-
bande dans leurs bottes [boot),
contre leurs jambes [leg). Pen-
dant la prohibition, entre 1919 et
1933, l'expression est revenue
a la mode, le nombre de trafi-
quants, de gangsters et de distil-
lateurs clandestins s'étant mul-
tiplié avec le 18° amendement
interdisant la fabrication et la
commercialisation d’alcool.






