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    L’AUTEUR
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      Pris de passion par la bière il y a plus de 20 ans, Yann n’a jamais cessé depuis d’explorer ce vaste univers, toujours en quête de nouvelles expériences gustatives, de découvertes et de rencontres avec des brasseurs amoureux de leurs produits. Il se souvient encore avec émotion du « feu d’artifice » que fut sa première gorgée de Thomas Hardy’s ale. En dehors de la bière, il aime les bords de mer, les fromages affinés et les gens qui rient à ses blagues. Traducteur indépendant pour la presse et l’édition, il est aussi, à ses heures perdues, un excellent prestidigitateur.

      …Super facile !

    

  




  
    UN MOT

      DE L’AUTEUR

    
      
        À propos des bières sélectionnées

        Avant toute chose, il convient de bien préciser que le livre que vous avez entre les mains ne constitue en aucun cas un palmarès des meilleures bières. Rien qu’en France, on recense aujourd’hui plus de 1 000 brasseries en activité, proposant pour la plupart une gamme de plusieurs bières, sans compter les collaborations et autres brassins occasionnels. C’est un monde en perpétuelle évolution et il serait donc absurde de prétendre pouvoir goûter toutes les bières afin d’opérer un classement.

        Ce livre ayant pour objectif premier d’aider l’amateur plus ou moins néophyte à mieux se repérer dans les styles, les bières sélectionnées sont citées à titre d’exemple, afin de donner un aperçu de l’éventail des styles que l’on peut aujourd’hui trouver dans le commerce. À ce titre, j’ai tenté d’opérer une sélection qui soit de qualité, sans être pour autant être trop pointue : à quelques exceptions près (tout de même), la plupart des bières présentées se trouvent facilement dans le commerce, que ce soit en magasin ou en ligne.

        Certaines brasseries sont représentées avec plusieurs bières, tandis que d’autres, non moins intéressantes, sont absentes (dont certaines de mes brasseries favorites). Cela s’explique par le simple fait que les bières présentées sont celles que j’ai réussi à me procurer dans le temps qui m’était imparti pour la réalisation de ce livre. D’autres excellentes bières auront sans doute aussi fait leur apparition sur les étals lorsque vous lirez ces pages. Encore une fois, le monde de la bière est en perpétuelle évolution et cette sélection n’en est donc qu’un aperçu à un instant T.

      

      
      
        À propos du classement proposé

        Il existe de multiples manières de classer les bières : par style, par origine géographique, par couleur, par goût, par degré d’alcool, etc. Celui qui vous est proposé ici est un peu hétérogène, puisqu’il s’agit à l’origine d’un classement par styles (encore que les bières trappistes ne constituent pas un style donné) et que ces styles ont été regroupés en différentes « grandes familles » selon des critères aussi variés que leur origine géographique (les Belges et les Britanniques), leur couleur (les noires), leur goût (les acides), leur degré d’alcool (les peu ou pas alcoolisées), leur type de fermentation (les lagers)…

        Il va sans dire que, comme tout classement, il résulte de choix hautement subjectifs et critiquables. Nombre de bières pourraient tout à fait se ranger dans plusieurs catégories, comme les Berliner Weisse (qui peuvent se classer à la fois dans les bières blanches, les bières a cides et les bières peu alcoolisées) ou d’autres bières à cheval sur plusieurs styles (porters ou stouts fumés, blanches très houblonnées ou aromatisées, etc.). On pourrait ajouter à cela que les stouts ne sont pas moins britanniques que les barley wines, que les bitters pourraient très bien se ranger parmi les « ales légères », etc. J’espère toutefois qu’en dépit de son côté « baroque », ce classement permettra au lecteur novice de se repérer. Gardez seulement à l’esprit que, dans le monde de la bière, les frontières ne sont pas parfaitement définies et qu’elles ont tendance à bouger. C’est d’ailleurs ce qui le rend si passionnant à mes yeux.

        Yann Champion

      

      

  




  

  HISTOIRE
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    D’HIER ET
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  Une boisson ancestrale

  
    La bière est l’une des plus anciennes boissons du monde. C’est aussi sans doute l’une des plus universelles. Moyen-Orient, Afrique, Asie, Europe, Amérique… les archéologues ont découvert des traces attestant de sa fabrication à travers le monde entier.

    Les plus anciennes datent de 6 000 ans av. J.-C. environ et ont été découvertes en Mésopotamie (Irak actuel). C’est aussi de là, plus précisément du royaume de Sumer, que nous proviennent les premières traces écrites de production de bière (env. 3 000 av. J.-C.), sous la forme de tablettes d’argile expliquant la fabrication du sikaru. Produit à partir de galettes d’orge germée, ce « pain liquide » était une boisson épaisse et relativement complexe (on a retrouvé une vingtaine de recettes différentes), très éloignée de nos bières actuelles. Elle jouait un rôle important dans la vie sociale, servant aussi bien à payer les ouvriers qu’à honorer les dieux.

    L’activité brassicole est également intense dans l’Égypte antique. Considéré comme un cadeau d’Osiris (patron des brasseurs) et d’Isis (déesse des céréales), le zythum revêt une importance capitale dans la société égyptienne. Servant de monnaie d’échange et de salaire, la bière est soumise à une réglementation stricte. On lui connaît également des usages pharmaceutiques. Les Égyptiens la boivent au chalumeau dans des jarres et l’exportent hors de leurs frontières, notamment en Grèce. Les Grecs, toutefois, comme les Romains, vont abandonner peu à peu la bière au profit du vin, créant une séparation visible entre deux cultures en Europe : celle du vin dans les pays du Sud et celle de la bière au Nord, chez les Germains, les Celtes (parmi lesquels les Gaulois qui, au IIIe siècle, révolutionnent la conservation et le transport de la cervoise avec l’invention du tonneau) et les Scandinaves (les redoutables Vikings, qui emportaient toujours de quoi brasser sur leurs drakkars).
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  Le Moyen Âge

  
    Pratique domestique traditionnellement dominée par les femmes, le brassage de la bière commence à se professionnaliser au Moyen Âge, notamment grâce aux ordonnances de l’empereur Charlemagne (VIII siècle). La même époque voit le développement des brasseries dans les monastères. Érudits dépositaires (par leurs bibliothèques) d’un savoir remontant à l’Antiquité, les moines vont considérablement perfectionner les techniques brassicoles. Par ailleurs, les croisades permettent de découvrir de nouvelles épices qui enrichissent le gruyt, mélange de plantes qui sert alors à aromatiser la bière. Toutefois, ce dernier va se voir peu à peu supplanter par le houblon, dont les propriétés conservatrices ont été découvertes au XIIe siècle par l’abbesse Hildegarde de Bingen. Entre les Xe et XIIIe siècles, le brassage devient une activité commerciale dans les villes d’Europe, entraînant la formation de puissantes guildes et corporations de brasseurs.
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L’industrialisation
La révolution industrielle marque un tournant sans égal dans l’histoire de la bière. Amélioration des moyens de transport, développement de la réfrigération, industrialisation des techniques de production (bouteilles en verre, etc.)… les innovations techniques font entrer la bière dans une nouvelle ère. Mise au point vers 1840, la technique de la fermentation basse, qui permet de produire une bière claire et légère, commence à se généraliser. La production de bière profite également des travaux de Louis Pasteur sur la fermentation et, bien entendu, la pasteurisation.
Malheureusement, l’industrialisation du secteur brassicole dans le monde s’accompagne peu à peu d’une disparition des petits brasseurs et d’une standardisation du goût de la bière, notamment au XXe siècle. Exemple caractéristique, la France, où l’on recensait encore quelque 3 500 brasseries au début du XXe siècle, n’en compte plus que 30 en 1985. Hormis en Allemagne, en Belgique et au Royaume-Uni, où les styles traditionnels parviennent à subsister, la bière blonde de fermentation basse s’impose dans le monde entier, faisant oublier aux consommateurs l’incroyable palette gustative offerte par cette boisson.
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La redécouverte
Cependant, à partir de la fin des années 1970 un mouvement de renaissance de la brasserie artisanale s’amorce. Il débute aux États-Unis, suite à la levée de l’interdiction par le gouvernement fédéral américain de brasser de la bière chez soi. Le phénomène du homebrewing (brassage amateur) connaît un essor incroyable et donne naissance à une foule de brasseurs passionnés et créatifs qui vont radicalement transformer le paysage brassicole mondial. En France, c’est la brasserie bretonne Coreff qui lance le mouvement des microbrasseries en 1985. Les créations de brasseries s’enchaînent ensuite dans les années 1990 et 2000, suscitant peu à peu l’intérêt du public, qui redécouvre qu’il existe des bières blanches, brunes, ambrées…
C’est à partir des années 2010 que le phénomène prend tout son essor dans l’Hexagone. Le nombre de brasseries explose littéralement (voir l’encadré). Des boutiques spécialisées, des bars à bières, des festivals apparaissent aux quatre coins du pays et rencontrent un franc succès. La bière retrouve ses lettres de noblesse. Fer de lance du mouvement, l’IPA (voir ici) devient LE grand style de bière à la mode, au point que les brasseries qui n’en proposent pas deviennent presque rares et que même les marques industrielles tentent parfois de s’y mettre (avec un succès toutefois assez mitigé).
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Et demain ?
Symbole de cet essor, en 2014, les ventes de bières artisanales (dites craft) atteignent 11 % du marché en volume aux États-Unis, dépassant ainsi celles du géant Budweiser. Pour répondre à cette concurrence inattendue, les grands groupes se lancent dans des opérations de rachat de certaines petites brasseries emblématiques (Goose Island, Birra del Borgo, Anchor…) et d’acteurs majeurs du secteur (comme le site de notation Ratebeer ou le site de vente français Saveur Bière, qui appartiennent aujourd’hui tous deux au géant AB Inbev). Faut-il s’en inquiéter ? Si l’on est amateur de bière, sans doute, car l’on peut dire sans trop caricaturer que la qualité et l’innovation sont généralement plus le fait d’artisans amoureux de leurs produits que de gestionnaires obsédés par leurs profits. Toujours est-il que le secteur de la bière artisanale semble aujourd’hui connaître un véritable âge d’or. Et s’il est possible que les choses finissent tôt ou tard par se tasser, il est peu probable que les consommateurs qui auront découvert l’incroyable richesse gustative offerte par les bières de qualité acceptent de revenir un jour vers les produits industriels insipides.
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Quelles seront les bières en vogue demain ? À court terme, les bières vieillies en fût semblent promises à un bel avenir, mais on peut aussi constater un certain intérêt des brasseurs pour les bières acides, les malts fumés ou de nouveaux houblons très aromatiques. Le brassage amateur, fait à la maison, a également le vent en poupe, préparant peut-être une nouvelle génération de brasseurs. L’éventail des possibles est tel qu’il est impossible de faire quelque prédiction que ce soit. La seule chose sûre est que, à voir l’enthousiasme et la créativité qui animent les brasseurs d’aujourd’hui, les années qui s’annoncent semblent fort prometteuses pour les amateurs de bière.
Le SNBI
Signe du divorce consommé entre brasseries industrielles de grands groupes et petites brasseries indépendantes, l’année 2016 a vu la naissance du SNBI, Syndicat national des brasseurs indépendants, dont l’objectif est de porter la voix des petits brasseurs qui se sentaient mal représentés au sein de l’association Brasseurs de France, jusqu’alors seul porte-parole du secteur en France.
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  Les ingrédients

  
    Quatre ingrédients suffisent pour faire de la bière : de l’eau, des céréales maltées, du houblon et de la levure.

    
      L’eau

      C’est le principal ingrédient de la bière, puisqu’elle constitue entre 90 et 95 % du produit fini. Une grande quantité d’eau étant nécessaire à la fabrication de la bière (pour entrer dans le produit fini, mais aussi pour le nettoyage des cuves, fûts et bouteilles), il était d’usage que les brasseries s’installent à proximité de sources d’eau abondantes et de qualité. Les propriétés particulières des différentes eaux employées (leur dureté, notamment) ont ainsi pu donner naissance à plusieurs styles traditionnels. Aujourd’hui, si les techniques modernes permettent de corriger sa dureté si besoin, les brasseurs demeurent souvent très sensibles à la qualité de leur eau.
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      Les céréales

      L’orge règne en maître quasi absolu pour la production de bière, mais d’autres céréales peuvent s’y adjoindre, essentiellement des graminées comme le blé, le seigle ou l’avoine. Afin d’être utilisées en brasserie, les céréales dures et sèches doivent être transformées en malt soluble. Pour cela, les grains sont trempés afin de déclencher la germination (et ainsi la conversion de l’amidon en sucres), puis séchés lors d’une opération baptisée touraillage. C’est de ce séchage que vont dépendre la couleur du malt (et donc de la bière) et ses arômes. Pour résumer, plus le malt sera porté à une température élevée en fin de maltage, plus il sera foncé et développera des notes de caramel, de grillé, etc., allant jusqu’à une torréfaction semblable à celle du café ou du cacao. Il est également possible d’obtenir des malts fumés lors de cette étape (en le séchant sur un feu de tourbe, de hêtre, de chêne). S’ensuit un « dégermage », afin d’ôter les radicelles des grains (qui iront servir à l’alimentation animale). Le maltage est un processus qui s’effectue le plus souvent en dehors de la brasserie, dans une malterie travaillant pour plusieurs brasseurs.

    

    
      Le houblon

      « Épice » de la bière, le houblon est l’ingrédient qui lui confère son amertume et ses arômes fruités, floraux, résineux, herbacés… C’est une plante grimpante vivace, de la famille des cannabinacées, qui produit des fleurs, les « cônes », que les brasseurs utilisent pour leur lupuline, résine parfois qualifiée d’« or vert du brasseur ». Il en existe de multiples variétés, que les brasseurs utilisent en fonction de leurs caractéristiques respectives à la manière des vignerons avec différents cépages. D’une manière générale et en simplifiant à l’extrême, les houblons américains (amarillo, cascade, citra, mozaic, pour ne citer que quelques-uns des plus connus) évoquent plutôt les agrumes ; les houblons du Pacifique (nelson sauvin, riwaka…) tendent vers les fruits exotiques et les houblons européens (saaz, hallertau tradition, east kent golding, aramis…) offrent plutôt des notes herbacées, florales ou épicées. Il convient toutefois de noter que ces lignes peuvent bouger puisqu’il s’agit d’un secteur en pleine évolution. Conséquence de la mode actuelle des bières très houblonnées, la demande est, en effet, particulièrement forte et de nouvelles variétés sont régulièrement sélectionnées.

    

    
      Les levures

      La levure joue un rôle essentiel dans la fabrication de la bière, puisque c’est elle qui permet la fermentation, c’est-à-dire la transformation des sucres contenus dans le malt en alcool et en gaz carbonique. C’est un organisme vivant et fragile, qui peut être capricieux. Les brasseurs utilisent différentes souches de levures en fonction des caractéristiques qu’ils veulent donner à leurs bières (en jouant également avec les durées et températures de fermentation). 
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La fabrication
La fabrication d’une bière se fait en trois étapes principales : le brassage (empâtage + ébullition), la fermentation et la garde.
[image: image]
Brassage
Le brassage s’effectue lui-même en deux étapes : l’empâtage et l’ébullition.
• L’empâtage : après concassage des céréales dans un moulin, elles sont mélangées à de l’eau chaude (autour de 65 °C) dans une cuve matière. Appelé maïsche, ce mélange est remué (« brassé ») à l’aide d’un fourquet (une sorte de grande pelle en bois avec de larges ouvertures) ou mécaniquement. Cette opération a pour but d’activer les enzymes du malt afin qu’ils transforment l’amidon en sucre (saccharification). On obtient ainsi un moût sucré, ainsi que des drêches, résidus des enveloppes des céréales, qui sont filtrées.
• L’ébullition : le moût sucré est transféré dans une cuve d’ébullition, où il est cuit et stérilisé. C’est à ce moment que sont ajoutés les houblons. Selon le moment de leur ajout, ils libéreront plus ou moins d’acides alpha (responsables de l’amertume de la bière) et/ou d’huiles essentielles aromatiques. En cuisant le moût, l’ébullition a aussi pour conséquence de le concentrer et de le foncer légèrement.

Fermentation
Après avoir été refroidi, le moût est transféré vers une cuve de fermentation, où les levures sont ajoutées. Elles vont d’abord coloniser le moût, puis se nourrir des sucres en les transformant en alcool et en gaz carbonique.
C’est une étape clé, qui va avoir une importance fondamentale sur le goût de la bière en fonction des levures utilisées et des températures de fermentation :
• La fermentation haute, qui s’effectue à 15-20 °C environ avec des levures qui remontent vers la surface du moût, est la plus répandue chez les brasseurs artisanaux. Elle donne des bières denses et goûteuses, que l’on nomme aujourd’hui ales.
• La fermentation basse, qui s’effectue à basse température (6-8 °C) avec des levures qui migrent vers le fond de la cuve, est la plus répandue chez les grands brasseurs industriels. Elle donne des bières légères et faciles à boire, que l’on nomme lagers.
• La fermentation spontanée s’effectue non dans une cuve de fermentation, mais dans un bac de refroidissement, sans ajout de levure et à l’air libre, afin d’être ensemencée par les levures et bactéries naturellement présentes dans l’air. Beaucoup plus rarement utilisée, elle donne des bières acides, appelées lambics en Belgique (mais il est possible d’en produire ailleurs), grâce auxquels on pourra produire des gueuzes, des krieks, etc.

Garde
Avant d’être conditionnée, la bière issue de la fermentation, dite « bière verte », va connaître une période de plusieurs jours de garde dans des cuves prévues à cet effet, afin de s’affiner. C’est durant cette période qu’a lieu le houblonnage dit à cru (ou à froid) très en vogue aujourd’hui, qui permet de récupérer au maximum les arômes du houblon sans en avoir l’amertume.
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