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AUTEURE ?
 l’
Bigot
Anne-Sophie 
Votre auteure ici présente est d’abord tombée dans une barrique de whisky 
il y a de nombreuses années ! Une passion quasi monomaniaque qui la 
mènera en Écosse durant de nombreux mois et l’encouragera ensuite à 
transformer cee obsession prenante en carrière professionnelle.
Passionnée de culture anglo-saxonne (exception faite des mince pies, du 
rugby et de Boris Johnson), Anne-Sophie s’intéresse parallèlement au 
monde de la bière artisanale, jusqu’à faire ses armes chez les brasseurs 
écossais de BrewDog (pionniers de la révolution « cra » en Europe), 
monter sa propre brasserie et devenir formatrice à l’IFCO Paris et Marseille 
(le seul institut français qui propose un véritable diplôme en zythologie).
Aujourd’hui auteure, consultante et à la tête d’un bar spécialisé (Hopscotch 
Pub & Brewery, à Toulouse), d’un festival annuel (Toulouse Whisky Festival) 
et d’une microbrasserie artisanale (Ice Breaker Brewing), elle continue 
de propager la bonne parole de la bière, dans un esprit d’ouverture, de 
bienveillance et d’inclusivité !
Illustrations 
Bertrand Loquet
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Comment fait-on la bière ?
La
BIÈRE,
qu’est-ce que
C’EST
quatre
La bière se compose de 
Depuis 1992, la loi française dénit la bière comme suit (aention, jargon juridique 
en approche…) : « boisson obtenue par fermentation alcoolique d’un moût préparé à partir 
du malt de céréales, de matières premières issues de céréales, de sucres alimentaires 
et de houblon, de substances conférant de l’amertume provenant du houblon, d’eau potable. 
Le malt de céréales représente au moins 50 % du poids des matières amylacées ou sucrées 
mises en œuvre. L’extrait sec représente au moins 2 % du poids du moût primitif ».
ingrédients
l’eau, le malt (céréales), le houblon et la levure.
clés :
Bref, la bière, c’est d’abord 
un mélange de céréales maltées 
avec de l’eau chaude et du 
houblon (le moût) qui fermente 
ensuite pendant 
plusieurs semaines grâce à l’ajout 
de levures (domestiquées ou 
sauvages), venant transformer 
les sucres présents dans le moût 
en alcool et en CO
2
.
?
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La tradition brassicole allemande est certainement l’une des plus connues à travers 
le monde : entre l’invention des lagers ou encore l’Oktoberfest, la Bavière est une terre 
de bière depuis des siècles. Elle est aussi le lieu de naissance de la Reinheitsgebot 
(à vos souhaits !), ou « loi de la pureté de la bière » allemande en 1516, en quelque 
sorte la première loi de protection du consommateur au monde puisqu’il s’agissait 
de réguler les ingrédients entrant dans la confection de la bière.
N’ont alors le droit de porter le nom de « bière » que celles produites à partir de trois 
ingrédients : le houblon, l’orge (et froment) et… l’eau ! À cee époque, les propriétés 
de la levure ne sont pas encore connues.
Un décret qui s’étend à tout le pays en 1906, coupant l’herbe sous le pied à toutes 
les brasseries utilisant des fruits, herbes ou autres épices dans leurs bières. 
Aujourd’hui, cee loi a été un peu assouplie (ouf !), mais empêche toujours 
les brasseurs allemands d’innover avec d’autres types de céréales ou des ajouts 
de fruits s’ils veulent appeler leurs produits « bières ».
Et ailleurs ? La fameuse « loi de la pureté »
allemande !
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L’
EAU,
composante 
ESSENTIELLE
Lorsque vous buvez une bière, le liquide est nalement en grande partie 
composé d’eau, quasiment 90 % du produit ni ! Une eau qui peut 
présenter des prols bien diérents : dure, minéralisée, alcaline, douce… 
Alors, avec laquelle brasser ? Cela dépend évidemment du style de bière 
produit, les brasseries corrigeant ainsi souvent leur eau avec divers 
produits an que celle-ci réponde à leurs critères.
Quelle 
eau
pour brasser ? 
On regarde tout d’abord 
si l’eau du réseau est 
potable, cela va de soi… 
Le pH (qui mesure 
l’acidité) est également un 
élément clé : un pH trop 
élevé nuira à la qualité de 
la bière mais aussi à sa 
couleur. Un pH trop faible 
quant à lui, perturbera 
le fonctionnement des 
enzymes et aectera 
la texture de la bière.
90 % 
d’eau
pH
pH
de la bière















[image: ]15
en priorité ?
Qu’est-ce qu’on 
surveille 
Fun Fact 
Certains styles de bières 
découlent carrément du prol 
de l’eau de la localité 
où la brasserie s’est installée. 
C’est le cas de l’eau de Pilsen, 
et sa faible concentration 
en sels minéraux, qui 
a vu naître et fait toute 
la renommée du style pilsner !
Calcium 
Magnésium
Carbonates
Chlorure 
Sulfate 
Sodium 
Les ions calcium sont 
nécessaires à la oculation 
des levures et à la stabilité 
de la bière.
En trop grande quantité, 
il peut donner un eet 
astringent et très amer.
Ils participent au 
contrôle de l’acidité.
À forte dose, aention 
au goût médicamenteux !
Cet élément inue sur l’amertume 
du houblon. Il faut donc le corriger 
en fonction du style de bière brassé 
et de la technique de houblonnage 
choisie.
Volontiers le bienvenu 
pour certains styles, 
mais une trop grande 
concentration en sodium 
peut amener un goût 
salé désagréable.
Le tip
En France, vous pouvez trouver le prol de l’eau 
de votre réseau local sur le site Internet de l’ARS 
(solidarites-sante.gouv.fr/sante-et-environnement/ 
eaux/eau), en mairie ou par la société 
de distribution.
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Comment fait-on la bière ?
fait-on une 
COMMENT
BIÈRE ? 
La bière, c’est un moût de céréales houblonné… et fermenté. Avant d’arriver 
dans votre verre, la bière passe par plusieurs étapes fondamentales.
Le concassage du malt
L’ébullition
L’empâtage et le brassage
L’orge maltée (on parle du maltage juste après, 
c’est promis !) est concassée dans un moulin, 
pour être transformée en une sorte de farine 
grossière. On obtient alors ce qu’on appelle 
une « mouture » (notre fameuse farine).
Le moût est transféré dans une cuve d’ébullition an qu’il 
cuise et se stérilise (laissant derrière lui les éléments solides, 
déchets de céréales, appelés « gâteaux » ou « drêches », 
qui peuvent être récupérés par un agriculteur pour servir de 
nourriture au bétail ou d’engrais). C’est à cee étape que l’on 
ajoute le fameux houblon mais aussi des plantes, fruits, épices…
On ajoute notre malt concassé à de 
l’eau chaude. Ça ressemble alors 
à un gros porridge et ça s’appelle la 
« maische ». Ce mélange est monté 
en température an de transformer 
l’amidon des céréales en sucres 
et donc d’obtenir un moût sucré.
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La garde 
La fermentation 
Le conditionnement 
Après une première semaine de fermentation 
active, la bière reste en fermenteur pendant 
encore quelques semaines an de se clarier 
et de s’aner.
Le moût est ensuite refroidi et transféré en cuve de fermentation, 
puis ensemencé avec la levure. C’est à cee étape que le style 
de bière est déni (lager, ale et spontanée). 
Les levures font ensuite leur travail : transformer le sucre présent 
dans le moût en alcool et en CO
2
 !
Après plusieurs semaines de fermentation 
et de garde vient le moment tant aendu 
de la mise en bouteille, canee ou fût. 
CHEERS !
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Comment fait-on la bière ?
Les secrets
ORGE
MALTÉE
Le maltage est une étape cruciale 
qui s’eectue en amont du brassage 
au sein d’une malterie, lieu où la céréale 
(en général de l’orge) tout juste récoltée 
passe par plusieurs étapes de traitement 
pour devenir le fameux malt.
C’est quoi le 
maltage ?
de l’
L’orge crue est d’abord 
trempée dans de l’eau tiède 
pendant de nombreuses 
heures an qu’elle commence 
à germer.
Quelques jours plus tard (entre 
4 et 8), le désormais « malt vert » 
part se dorer la pilule (comprendre : 
être cuit an de sécher les grains 
et de stopper le processus de 
germination) dans un immense four : 
c’est ce qu’on appelle le « touraillage ». 
C’est pendant cee étape que le malt 
prend sa couleur grâce à la fameuse 
réaction de Maillard.
Finalement, on vient retirer les germes, 
et PAF ! ça ne fait pas des Chocapic
®
 
mais de l’orge maltée, et c’est déjà 
pas mal !
On la transfère alors 
dans un germoir qui 
permet aux enzymes 
nécessaires au brassage 
de se développer.
Trempage
Germination
Touraillage
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l’âme de la bière
Le
MALT,
Comme pour notre bon vieux pain, les composés 
aromatiques et colorés sont produits par la chaleur 
(notre fameux grand four). La température et la durée 
de l’étape de touraillage durant le maltage, permeent 
de produire des malts plus ou moins clairs, plus 
ou moins caramélisés ou torréés. 
La couleur de votre bière (et une partie de son prol 
aromatique) provient ainsi de la couleur des malts 
utilisés lors de sa confection.
Fun Fact 
Les bières ambrées ou brunes 
ne possèdent en réalité qu’une 
petite proportion de malts 
foncés !
1
 Grain d’amidon
2
 Embryon
3
 Couche aleurone
4
 Paroi
5
 Radicelle
6
 Amidon
7
 Enzymes
1
222
3
3
4
4
5
UN PEU
ANATOMIE
7
6
d’
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