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Alors que l'activité brassicole
artisanale avait presque disparu
en France, depuis quelques
années, des brasseries s'ouvrent
un peu partout et rivalisent
d'imagination pour proposer
des bieres tres spéciales..
Le Chasseur Francais a sélec-
tionné pour vous les meilleures !

THIERRY LACOUR
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des brires au chanvre, & la n
au potiron ou au gingembre ? Non, il ne 8%
pas de compenser un eventuel détaut de la
biere. Au contraire, aujourd hu, b qualite des
biemes pre wluutes t netterment améhoree, car
on maitrise mieux le processus complexe L'.Il‘
la fermentaton ¢ de la conservation. En ¢
concerne les epces telles que I coriandre, 1o
cannelle, le girofle, le gingembre.. | ellesen-
trent traditionnellement dans |4 recethe des
Bieres de saison (bitre de Nodl, biere de mars),
5i les brasseurs rivalisent d ime igination pour
ncorponer & leurs bieres les ing eridients les plus
divers, il faut v voir un moven de se démar-
quer de la concurrence et de produire une bigre
unigue, de lerroirn [Hlmmnim Sialell, |_r|_ntF-ur
en 199 de la premiére biere au monc
brassée a partir d'un mélange de mal
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chataigne. Un a done fait [a Pietra, une biére
ambrée assez douce, peu houbloande, quia
',:'lu aux conspmmateurs. Devant oo sucoes,
nowus avons aussl sort une hiere blanche
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nales », citons la Mandrin aux no
Grenoble), la Tourmente au genepi (Haubes
Alpes), la Perle verte aux lentilles vertes du
Muy (Luoire), ou la Paludiére au caramel au
bewrre salé {Brigme).. . Le eréateur de cetle der-
ruere, Thierrvy Claude, precise que cette bidn

Au Bar Belge, &
Maisons-Alfort

{Val-<e-Marme}. on

refrouse le plaisir
de devonumir de
nouvelles bigres
Enime amis,

Face a la concurrence industrielle,
ces brasseurs misent sur ['originalité

gue a seduit une nouvelle

douce ¢l aroma
clientele, ;’.\|1JI'{':|I frriring
Bieres lortement aleool
le jeune qui app
ire fritées. . [idéen ._-:.I: pas nouvelle,
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francaises ublisent souvent des fruits pouT an-
matiser leurs bigres - corise, fraise 5

muire, myrtille, comg, rhubarbe, baies de su
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Carnet dadresses
* La Cave a bulles |
45, rue Quincampaix,
To004 Paris
£01. 40,29, 03, 69.
» Association
pour ['unlon des
bierophiles
www atpub o,

-+ Le Bar Belge .
97, avenue du
General-Lecler,
84700 Malsons-Alfort
£ 0143, 68. 2050,
Belle carte de
bigres francaises et
belges, bien sir 1.

POUr Fetrauves

les conmonnées de
toutes les brasseries
cltees dans

cet alcle, consulier
le site Intermet |
Wi, brassaries-
france.info.

R-T A G

.- Qu'en esi-il de ces ingrédients non édul-
LC!I"LI’It‘- tels que les alguc‘- la menthe, le caté
mu |'infusion de cepes 7 La démarche est avanl
tout creative. Un brasseur d'Oléron revient de
Madagascar avec de la vanille et décide de I'in-
corporer en gousse dans ses bouteilles, un aulre
prul_he de Montélimar a 'idée de criéer une
bigre au nougat, et chacun fait ses expériences
avec ce qu il atme, ou ce qu'il trouve. Chris-
tian Bourganel, créateur de la biére au nougat,
atfirme : « 11 faut étonner les gens aw des
ligmes origmales, La nouveaule ruu.,a » Mimsd,
ces nouvelles bigres ont pour missiom d'attirer
le chaland par la curiosité et de se démarquer
de la concurrence, Apres tout, ces brasseries
arhsanales ne peuvent pas nvaliser avec les
geants de Pindustrie brassicole (Kronenbouryg,
Heineken... ) ni sur le terrain des prix ni sur
celut de la distribution ! Ces demiers produi-
sent 21 millons d'hectolitres de biere par an,
soit 100 Fois plus que toutes les brassenes ar-
Heanales réinies. .

@ Avant tout, des bieres de plaisir

Mais jusqu’on cette recherche d originalité
peut-elle aller ? Une brasserie de Marseille a
sorh ung bigre au pistou, el il existe en Bre-
tagne une biere au kétr (botsson du Caucase
4 base de lait) | A quand une biére au ca-
membert ou une bigre 3 la choucroule 7 T un
pomnt de vue légal, la législaton francaise est
a5seZ peu contragnante, comparativement a
I'Allemagne ou regne la loi de purete (hiere =
e + céréales + houblon + levure), Ches nous,
une boisson peut ¢'appeler bigre du momen
que le malt de céréales représente au moins
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30 % du poids des matiéres premiéres amy

lacées ou sucrées mises en ceuvre. La porte
est done ouverte 3 d'autres « matiéres pre-
migres amylacées ou sucrées » telles que le

riz ou le mais... En théorie, st une biére contient
des aromes artificiels; elle doit porter la de-
nomination « biete aromatiseée 4 », S les aromes
sont naturels (par macération ou addition de
us de fruit ou de légumes ou d'extraits vé-
getaux), 'est une « biére 3 ». Mais ce n'est pas
toujours bien respecté...

Poyur Philippe Voluer, président de Ia Fédéra-
o nationale des associations brassicoles, cette
recherche est positive, car ¢'est le signe du dy-
namisme de la brasserie frangaise. Mais il re-
comnait que ces nouvelles bigres ne sont pas
toujours des réussites : « “Une bibre 4" doit
rester une biére, il ne faut pas que 'aréme do-
mine. |'al gotté & des bieres qui n'étaient que
des sodas aromatisés, ., En fait, {'apprécie sur-
tout les bieres aromatisées par des succédanés
naturels du houblon : gingembre, absinthe, as-
perule. _ » Les verttables amateurs, les biéro-
philes, partagent en général ce point de vue,
comme Gilbert Delos, président des Amis de
la biiere d The-de-France, qui précise : « Les goiits
de malt et de houblon doivent toujours étre
presents, aprés, tout est une question d'accord
et d'équilibre avec le produit ajoute. 11 est évi-
dent qu'une biére sera meilleure s1 un produit
naturel est incorpore en cours de brassage,
comme ure purée de fruits, plutdt qu'un ardme
artificiel a la mise en bouteille. I'ar exemple, je
déteste la bigre aux arelles et 4 la violette [Bras-
serie du Mont-Blanc), car on ne sent plus la
biere, la violette couvre tout. Au contraire,

I'aime la Colomba, qui reste fidéle a esprit de
la higre blanche. .. Dans notre assodation, nous
n'avons pas d'a priori. Nous goillons d'abord,
NOUS jugeons ensuite ! »

En ettet, comme il n'est pas possible de juger
une biere a la seule voe de son étquette, i faut
='en remetire a ses papilles. Ne pas hésiter a
goirter toutes les saveurs nouvelles créées dans
les cuves des brasseurs artisanaux, qui se bal

tent dans tout |"Hexagone pour faire aimer la
bigre, Bien sir, ce ne sont pas des biéres de
towus les jours, des bieres de soif, mais des bigres
plaisir que vous dégusterez entre amis, i 1'apé-
rilif ou au dessert, ou lors d'une téie,

(est ams qu'il faut considérer ces bieres ar-
tisanales, qui n'ont pas vocahion a rempla-
cer le demi de comptoir, mais qui sont plutét
destinées a paraitre plus souvent sur nos
tables. |



La dégustation de bieres du “Chasseur Francais”

CIUS AVONS SELECTIONNE 25 beres artisanales fran-

gamses, reparbes dans A catégories. Le jury o pro-
cedé a une dégustation a l'aveugle des bieres, en
choisissant la meilleure de chaque catégorie, of en
suggerant un accerd meks-bidre pour les Ditrres élues,
Les catégonies el les biéres sélectionnées etaient :
» Bieres aux fruits : Solstice d°Ci¢ framboise ; Page
24 thubarbe ; Nust dFte cerse ; Mane-Noelle cerise-
frombinise |
* Bires aux epices ou planlﬂ*-. aromatiques | San-
cerraise au pruvt | Colomba a la myrihe : Mandrin
aux herbes de Che*reuse ; Pape 24 a la ducorée ;
» Bieres aux autres céreales ou farnes ; Bourgane
aux marrons ; Canardou aux noix ; Armen au ble
or ;
= Bieres aux lgumes : Uberach au potiron ; Sornin
aux lentilles vertes du Puay ; Sornin aux cepes |
» Bieres au miel : Naufrageurs blonde spiciale au
miel ; Audomaroise au miel ; Mandnn au miel ;
» Autres hieres : Uberach a la rose | Quessane aux
dlzies ; Bourgane! au nougal ; Naufrapeurs a la lleur
do sel

Cu'mndﬂunduju'y

Prulippe Faure-Brach : Melleur Sommelier du monde 1992 ;
Puh‘mkﬂm'! 1 chef de rubrigue a Ou Chasseur Francais ;
Gaélle Miel dAr International (verres de dégustation) ;
Aymeric Gillet-Chevais : président de 'Association
pour l'union des biérophiles ;
Antoine Pétrus ; Meilleur Jeune Sommelier de France 2006 ;
David Cobboll : journalisie spécialisé alcools ef gastronomie :
Simon Thiliou : bigrophile ef propridtaire de lo « Cave d Bulles « ;
Thierry Lacour ; journcliste pour Le Chassear Francids (hors phato),

» Bieres aux fruits : la Solstice d'Ete |« Bieres aux autres céréales ou fa- |

Lme et o afran ou aux poinges. Bras-
serie Audomaroise, G230 S1-Omier

a réuni le plus de sutfrages. A de-
guster avec un supréme de volaille
poche ou un dessert aus fruits rouges,
Brasserie de Ja Motte-|uiller, 05245
Treban & (M. 70, 42. 36, 53

« Bicres aux épices oy plantes aro-
matiques : la Mandrn aus herbes de
Charlreuse o presque fait 1'unani-
mite, méme si les autres n'ont pas
deplu. A boire aves un toie gras aux
Cpices, ou un poisson de riviere, ou
ercore seule, en apéritit. Brasserie
artisanale du Dauphing, 38400 Saint-
Martin-d'Héres ¥ 04. 38371967
ou wiww.mandrin.z

rines ¢l |I.Jl"|. a préfére Ly Canardon
AL mogy, A dipustor aved un fomagee
a crotite lavée, Brasserie du Canar-
doew, 24670 Villetranche-de- Lonchat
£ 015,53, 8L 55, &

® [Bidres aux lvumes : |'Uberach au
potirom a et chinsie. Avey une BOLIPY
aux légumes ou des endives cara-
melisées. Brasserie Uberach, 67350
Litwrach @ (3. 88, 07. 07, 77

® Bigres au miel : " Audomaroise a
fant 1"umanieite, Prur son nez, sa per-
sistance, ses annmes complexes el son
équilibre. A essaver sur un fromagy

| dechevre wpe sainte-maumneou sut

T 03 2] 88 RS0

» Autres bigres | avis partages pour
ces bivres awx gouts peu conven-
tonnels, Certains onl appréae le cole
iedé de la Uuessane, d'autres pas,
wdemm ponar Ta Boungane] au nouggat qui
atavi deux dégustatours ef hérisse
deux autres. .. Finalement, c'ost celle
a la fleur de sel gui a éte chosie, celle
fuit n'a pas e gont de sel ' ot qui est
juste e hiere die honne densité aus
nuances de.,, céreales ! Brassetie des
Naufrageurs, 17190 Saint-Ceorges-
d'Clepon & 05. 46, 76, 67 54, =
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