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ALE  ou LAGER ??
Nous allons  bientôt faire notre 13ième brassage ! Il est grand temps de définir le style de nos  Bières. Qu’elles soient Blondes, Ambrées, Brunes … nos bières doivent d’abord s’adapter à notre matériel et aux moyens dont nous disposons.
 
Un peu d’histoire : En 1871 Louis Pasteur fit mousser  la bière! Les travaux sur la fermentation et les levures, commencèrent dans une brasserie de Chamalières, près de Clermont-Ferrand. Grâce à la maîtrise des levures, les bières de Meurthe-et-Moselle et du Bas-Rhin rivalisèrent rapidement avec les bières allemandes, autrichiennes ou anglaises.
 
Mais bien avant Pasteur, les premières Bières furent fermentées de manière spontanée, simplement ensemencées par les levures sauvages qui flottent dans l'air (sans addition de levure). Seule les bières Lambic (spécialité typiquement bruxelloise), sont toujours fermentées de manière spontanée. Déjà connu il y a 6 000 ans sous le nom de sikaru, dans le nord de la Mésopotamie, le Lambic est la façon la plus archaïque et la plus naturelle de faire la bière. Ces bières Lambic sans mousse ni pétillant sont dites « sauvages ». 

Différents Lambics : 
· le lambic (lambiek ou lambik en néerlandais)  
· la gueuze (geuze en néerlandais) - assemblage de lambics  
· le faro (lambic adouci par l'ajout de sucre candi brun qui lui confère un goût caramélisé).  
· la kriek et autres lambics aux fruits
 
Mais plus généralement, les bières se divisent en 2 grandes familles : les ALES et les LAGERS. Les  mots Ale et Lager sont utilisés comme synonymes de «haute» et «basse». Haute réfère aux bières de fermentation à haute température tandis que basse désigne celles qui sont fermentées à basse température. Le choix de la  levure et du type de fermentation, reste essentiel car il a une grande influence sur le goût de la bière. Du point de vue de la fermentation nous pouvons déjà dire que les bières Drappès s’apparentent plutôt à des  Ales!
 
Avant l’apparition des systèmes réfrigérants (moitié du XIXème  siècle), le facteur déterminant  de ces 2 méthodes de brassage fût la température ambiante des régions. Les régions chaudes utilisèrent des levures haute température et les régions froides des levures basse température. Si notre remorque Isotherme prend forme, les Bières Drappès  ne seront plus soumises au climat du Causse car nous auront le choix des températures de fermentation !
 
Nota :  
Fermentation haute entre 15 & 23° , la fermentation s’active vers le haut de la cuve, les levures qui meurent sont précipitées vers le fond.

Fermentation basse entre 3 & 15°,  la fermentation s’active au fond  de  la  cuve.
 
 
Les LAGERS : Des bières généralement légères et rafraîchissantes
                                 Pilsner ou Pils : Souvent blondes et sèches, avec des arômes fleuris ;
                                 Bock : Bières allemandes, souvent assez fortes en alcool mais au goût assez peu prononcé.
                                 American Standard : Bières américaines au goût faible, et légèrement houblonné.
                                 American Lager : Une variété de Pale Lager, très répandue, comme la Budweiser ou la Coors
                                 Etc…
 
L'origine du mot Lager provient du verbe allemand lagern signifiant entreposer. Les Bavarois faisaient fermenter en grotte pour avoir une température suffisamment fraîche toute l’année. Ces bières entreposées à basses températures nécessitent une période  plus longue pour la fermentation. La Lager trouve ses origines en Allemagne depuis le début du XVème siècle. Son succès est tel, qu’elle se brasse aujourd’hui dans le monde entier ! En 1842, Joseph Groll crée à Pilsen, la Pilsner Urquell , qui deviendra plus tard la Pils , soit la première bière blonde au monde ! Claire et limpide, celle-ci est moins alcoolisée et plus fruitée. Sa mousse est légère,  moins épaisse que pour une Stout.
 
Louis Pasteur ayant trouvé un procédé de conservation par chauffage, la pasteurisation fut largement appliquée au traitement des bières Lagers. Ce procédé arriva au bon moment puisqu’aux Etats-Unis, les mesures de prohibition proprement dites entrèrent en vigueur en 1920, autorisant la production et la consommation de boissons peu alcoolisées, telles les bières légères ne contenant pas plus de 3,2 degrés d'alcool ou 4 % en volume. La pasteurisation permit la conservation de ces bières faiblement alcoolisées. La plupart des brasseries américaines étant aux mains de Germano-Américains (Américains d’origine allemande, bien plus nombreux que les Irish, English-Americans,), les Lagers faiblement alcoolisées avaient un  nouveau débouché.
 
La très faible alcoolémie des Lagers durant les premières semaines de cette lente fermentation, crée un risque bactériologique. La pasteurisation permet d’avoir un produit stable. Peu importe les méthodes de conditionnement, de transport ou de conservation, le produit ne change pas. C’est vital pour des industriels qui s’adressent à une consommation de masse. Les grosses brasseries industrielles qui sont généralement producteur de LAGER, pasteurisent  par choix, ou  par obligation (import, export). Les pays du Moyen Orient ainsi que d’Amérique du nord, n’autorisent  pas l’importation de bière non pasteurisée ! Heureusement certaines Lagers de très bonne qualité échappent aux règles de la grande production.
 
Les ALES
Bref, si le mot lager constitue bel et bien l'origine d'une catégorie de bière, le mot ale constitue plutôt un paradoxe car théoriquement, il s'agit d'un synonyme de bière au même titre que le mot cervoise. Le mot ale origine du danois «öl» désignait la boisson. Primitivement, ni la ale anglaise, ni la cervoise gauloise n'utilisait de houblon dans le brassage. Si les Gaulois ont vite oublié la cervoise, les Anglais ont toujours maintenu l'utilisation du mot ale afin de désigner les bières traditionnelles de fermentation haute et beer pour les bières blondes de fermentation basse.
 
Ces bières ales à fermentation haute se déclinent en différentes couleurs et appellations :
                                 American Pale Ale, ou APA : Pale Ale souvent fruitée et amère ;
                                 Indian Pale Ale, ou IPA : Bière anglaise, très houblonnée, aux saveurs d’agrumes. Elles peuvent être très fortes et très amères si elles sont Double IPA ;
                                 Pale Ale : Bière blonde, cuivrée ou ambrée ;
                                 Red Ale : Bière irlandaise, aux notes boisées ;
                                 Blonde Ale : Assez maltée, cette bière a un houblon moyen ;
                                 Bitter : Bière anglaise, elle est souvent amère et tire du blond clair au roux foncé.
                                 Drappès : Bière caussenarde, brassée par des Cadurques et autres tribus !!!
                                 La Grottesque : Bière à l’eau bénite d’AUBAZINE  houblonnée par du CASCADE . Elle ne laisse pas indifférent et  peut même  faire sortir rapidement un spéléo de son  trou !!!
 
Les Ales sont généralement produites de façon artisanale par de petits brasseurs disséminés sur un territoire (souvent consommées localement). Après 4 ou 5 jours de fermentation une Ale a atteint son niveau alcoolique (généralement supérieur à 5.5°, et légalement classifiée « bière spéciale »). La fermentation haute est rapide  et permet ainsi d’éviter des bactéries. Etant généralement non pasteurisée, la bière ALE devra être suffisamment houblonnée, le houblon favorisant l’activité de la levure. L’India Pale Ale (IPA) est un style de bière à fermentation haute d’origine anglaise.  

Les IPA ont été développées au xviiie siècle pour l'exportation, notamment pour approvisionner les troupes coloniales britanniques en inde. Elles contiennent plus d'alcool et de houblon que les autres Ales, ce qui leur permet de mieux se conserver durant de longs voyages. Compte tenu de la longueur des voyages et des écarts de température importants, Hodgson dû ajouter beaucoup de houblon et augmenter la teneur en alcool.  Lors du périple vers l’Inde, ces IPA bénéficiaient grandement du voyage, arrivant à destination et… à maturité !! Une des premières variétés d’I.P.A. était l’October Beer.  Après avoir été brassée, elle devait fermenter pendant 2 ans.
 
La PASTERURISATION est elle utile ?
La pasteurisation peut être nécessaire quand une bière  se rapproche de l’eau ! Sinon, une vraie bière n’a pas de date limite de consommation, elle peut « s’abîmer » mais elle reste indéfiniment comestible notamment grâce à son effervescence, sa contenance en alcool et son houblon qui la protège. Aucun micro-organisme dangereux pour l’homme ne peut s’y développer. La date que vous voyez sur vos bouteilles de bières, c’est la DLUO, date limite d’utilisation optimale. Cette DLUO est obligatoire mais n’est pas vraiment utile pour le consommateur. D’un côté certaine bière qui peuvent se conserver 10 ans (Barley Wine, Quadrupel) sont obligées d’indiquer une DLUO de 2 ans et de l’autre, certaine bière devant être bues dans les 4 mois (IPA, Weizen) sont souvent estampillées par défaut de la même DLUO de 2 ans.
 
Bières Drappès : bières mortes ou bières vivantes ?
La pasteurisation tue une partie des micro-organismes (bactéries, moisissures et…levures !). Avec ces températures chaudes, on estime que la population des micro-organismes est divisée par 100 000.  En même temps, la bière pasteurisée perd en en possibilité d’évolution par élimination des organismes vivants et peut prendre un « goût de pasteurisation ». En effet, chauffer la bière peut conférer des arômes de pain cuit.  
Si on tue tous les micro-organismes, on a une bière morte. Comme la plupart des Ales, nos bières Drappès sont bien vivantes et vont évoluer au cour du temps. Il faut donc conserver nos bouteilles au frais et en position verticale pour les laisser déposer en fond. En servant une bière à une température trop élevée, elle peut prendre un goût amer assez prononcé.
Versez la bière délicatement sans trop incliner la bouteille (Les Drappès ne sont pas filtrées !). Les bières de fermentation haute ayant subi une fermentation secondaire en bouteilles sont servies en laissant 1 cm de dépôt dans la bouteille pour éviter que la levure résiduelle, qui s’est précipitée vers le fond, se retrouve dans votre verre !
 
Brassage par INFUSION ou DECOCTION ??
La Méthode Drappès : Suivant le tableau ci-dessous, notre méthode se rapproche de l’infusion mono palier utilisée pour les bières de type ALE
 
	BR12 à Carlucet   -   juin 2015 -   (voir recette Christian)
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	Eau de rinçage à 85°
	FIN
	introduction  du Houblon

	T0
	15 minutes
	25 minutes
	70 minutes
	85 minutes
	 
	145 minutes
	Début du houblonnage

	70°
	67°
	65°
	70°
	75°
	 
	79°
	 


 

Infusion mono palier : méthode typiquement anglaise,  technique de brassage la plus simple à mettre en oeuvre. Le malt est mélangé avec de l'eau chaude, et maintenu a un température d'environ 68°c. Ce type de brassage est généralement utilisé pour fabriquer des bières de type ale.
 
Décoction : méthode typiquement germanique, plus complexe que l'infusion, elle donne de meilleur résultat si la maîche comporte d'autres céréales non maltées. Montée progressive en température avec soutirage, chauffage et réintroduction de maîche, etc... Certaines brasseries effectuent une dernière décoction pour porter la maîche a 78°c pendant une dizaine de minutes, ce qui a pour effet de détruire les enzymes.  Ce type de brassage convient parfaitement aux bières de type pils.  Pour les brasseries industrielles,  l'emploi de maïs, de riz, etc, à la place du malt d'orge est généralisé pour des raisons de coût, malheureusement trop souvent au détriment de la qualité.
 
Infusion multi-palier : Méthode de brassage traditionnelle du nord de France et de la belgique, l'infusion multi-palier est le mélange des deux techniques de brassage précédente. Le malt est mélangé a de l'eau chaude a 45°c, comme pour une décoction. Puis les différents paliers sont atteint en ajoutant de l'eau bouillante au brassin 
Il est impératif de réaliser le premier palier avec très peu d'eau pour éviter d'atteindre une trop grande dissolution en fin de brassage.
 
Ingrédients DRAPPES (Recette BR12)
De par ses ingrédients notre BR12 s’apparenterait plutôt à une LAGER !!
· malt-d'orge BREWFERM Pils 3,0-3,5 EBC (Vienne Munich-  pour les Lagers)
· malt-d'orge BOHEMIAN PILSNER malt WEYERMANN 3-5 EBC (Lager)
· Houblons  Hallertau perle 2014, Alpha 7,3%,(houblon noble habituellement utilisé  pour les bières Lagers)
· Houblons en pellets Saaz 2014, Alpha 3,4%, (houblon noble habituellement utilisé  pour les bières Lagers)
 
Les Ales anglaises utilisent plutôt des variétés telles que le Fuggle ou le Golding
Aux US les Ales utilisent des variétés telles que le Cascade , Columbia, etc..
 
CARACTERISATION DES BIERES DRAPPES
· Haute fermentation de type (ALE)
· Triple fermentation (F1 : füt à 20° - F2 : fût à15° - F3 : bouteilles à 20° )(ALE)
· Ingrédients Malt   et  Houblon de type LAGER
· Bière vivante non filtrée (ALE)
· Brassage par infusion  (ALE)
 
En CONCLUSION
En faisant évoluer notre matériel, la remorque de brassage avec sa deuxième cuve, ou en fabricant une nouvelle  remorque isotherme pour faire du froid < 14°, nous pourrons tester d’autres recettes ! Et pourquoi ne pas essayer une recette basse fermentation (brasser  une Lager) ?? Mais pour cela il faut pouvoir passer de l’infusion à la décoction, ce qui nécessite 2 cuves de brassage. Évidemment, nos bières Lagers seraient sans pasteurisation, justes assez houblonnées et alcoolisée ! D’excellentes Lagers vivantes !!
Par ailleurs nous pourrons continuer  à faire des Ales, et peut être essayer une India Pale Ale (IPA) ??  Mais pour faire un dry hopping (houblonnage à cru) sur plusieurs mois il faut là aussi un caisson isotherme avec un groupe de froid.  

Pour se faire plaisir et ne pas brasser en routine, il nous faut un peu d’argent ! Si l’on arrive à produire (en seulement 2 brassages)  et à boire (avec modération) un min de 800L à 1000L/An tout deviendra possible !! Suivant David, actuellement on arrive à boire 500L/An,  « même que la demande pourrait dépasser l’offre » ! Encore un petit effort.. on y est presque !!
ROCKY

Au bas de ce document on trouve une liste avec des: Lagers Ales Lambics + des commentaires que je vous invite à consulter.
 Dans les pages ci-dessous vous trouverez une liste de ALE, LAGER & LAMBIC !!  
Sources : 
          Mes bières maison par Jhon Parkes , 2015 Rustica Editions  Paris
          La France Agricole n°3165 - page 0  -    Le 29 décembre 2006 –
          http://www.liberation.fr/monde/2013/10/07/
          Wikipédia
          www.biblebiere.com
La Bible de la Bière et des Brasseries
(http://www.biblebiere.com/Familles_de_Bieres.php)

Le plus grand référentiel mondial connu à ce jour
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 Famille de bière

Ale

· Fermentation Haute : 15 à 20°C

· Type de ferment : Saccharomyces cerevisae
· Les levures se maintiennent à la surface du moût

· Plus d'esters produits => fruitées et complexes

· Beaucoup de variations d'un style à l'autre

	Altbier 
(Allemagne)
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	A Düsseldorf, on brasse une bière à l'ancienne : l'Altbier. C'est une belle bière ambrée, de moins de 4° d'alcool. Elle se boit à la température ambiante ou à peine rafraîchie. Les gens de Düsseldorf sont très fiers de leur produit et c'est une véritable merveille de voir le serveur tirer sa bière à même le tonneau et vous la servir dans de petits verres droits sans pieds, sans fioritures.

	Barley Wine 
(Angleterre)
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	Ale anglo-saxonne d'une couleur ambrée ou cuivrée dont la teneur en alcool varie de 6° à 12° avoisinant celle du vin. Sa forte densité terminale confère à cette bière un arôme sucré, équilibré par un fort houbonnage. Les Barley Wines sont d'excellentes bières de garde, particulièrement lorsqu'elles sont conditionnées en bouteilles.

	Berliner Weisse 
(Allemagne)
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	C'est une bière rare sur le marché en dehors de Berlin car c'est une bière vivante. Elle est dite blanche mais elle est consommée verte, car il faut y ajouter du sirop d'aspérule et une rondelle de citron. Elle est b rassée avec trois quarts de malt d'orge et un quart de malt de froment. Elle est très peu alcoolisée, mousse magnifiquement bien et se boit entre 10°C et 15°C, dans un immense verre-ballon haut sur pied.

	Bière d'Abbaye 
(Belgique)
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	Les bières d'abbaye ne sont pas brassées dans une abbaye ! Il s'agit d'une appellation générique des bières à fermentation haute faisant référence à la vie monastique soit en utilisant le nom d'un saint, soit en faisant référence à une ancienne abbaye, à une abbaye existante ou même imaginaire.

	Bière de Garde 
(France)
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	La Bière de Garde est une bière dorée, parfois d'un brun clair, possédant un parfum malté assez marqué. Elle est assez peu dense et a parfois un arrière-goût de fruits peu marqué. C'est en fait un type un peu inclassable car brassé en Belgique mais d'origine française, tirée d'une Lager mais possédant les qualités d'un bon Ale.

	Bière de Mars 
(France)
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	Bière haute française de saison à robe claire brassé à partir du meilleur de l'orge d'été et du houblon d'automne. Les bières de mars subissent une lente fermentation durant l'hiver et sont bues, depuis la fin du XIVème siècle, pour célébrer l'arrivée du printemps. elles sont habituellement fortes et corsées bien que d'une saveur ronde et sophistiquée.

	Bitter Ale 
(Angleterre)
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	Bitter Ale, c'est la bière pression, boisson nationale anglaise. Selon les régions, elle est plus ou moins amère, plus ou moins forte en alcool, entre 3.5 et 5°. Se boit, selon la saison et l'heure, à température de la cave ou température ambiante.

	Bitter Stout 
(Angleterre)
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	La Bitter Stout, d'origine irlandaise, son représentant le plus célèbre est la "Guinness Extra Stout". Elle est presque noire et très amère, d'une densité peu commune, on a parfois l'impression, en la versant , qu'elle va rester "collée" au fond du verre. Elle possède une mousse peu riche mais elle aussi très dense. D'un degré assez faible en alcool (5°), elle se boit à la température ambiante mais supporte la température de la cave en été. A noter qu'en Irlande elle se boit à la pression mais qu'à l'étranger, il faut la boire en bouteille car c'est la seule qui ne soit pas pasteurisée.

	Blanche 
(Belgique)
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	C'est une bière de froment non filtrée, produite essentiellement par la brasserie de Hoegaarden. Cette bière est d'un jaune lumineux, opaque, dotée d'une mousse riche et légère. Elle est très dés altérante et légèrement pétillante.

	Brown Ale 
(Angleterre)
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	La Mild Ale est une bière pression originaire des Midlands. Elle est d'un beau brun foncé. En bouteille, elle est appelée Brown Ale, voire Dark Mild, selon la couleur. Titrant entre 2.5 et 3.5° d'alcool, elle l aisse ressortir des arômes de caramel, parfois de liqueur. Elle assez dense et se boit à température de la cave ou à température ambiante.

	Brune des Flandres 
(France)
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	Inconnue

	Dark Mild 
(Angleterre)
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	La Mild Ale est une bière pression originaire des Midlands. Elle est d'un beau brun foncé. En bouteille, elle est appelée Brown Ale, voire Dark Mild, selon la couleur. Titrant entre 2.5 et 3.5° d'alcool, elle l aisse ressortir des arômes de caramel, parfois de liqueur. Elle assez dense et se boit à température de la cave ou à température ambiante.

	Double 
(Belgique)
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	Bière obtenue par double fermentation.

	Imperial Stout 
(Russie)
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	Russian (ou Imperial) Stout. Elle doit son nom au goût prononcé que portait Catherine II de Russie à ces bières fortes anglaises, qui ne sont d'ailleurs pas réellement des Stouts. Il est courant de les appeler Barley Wines, c'est à dire vins d'orge. C'est une bière forte en alcool, 10.5°, de couleur soutenue, qui se boit à température ambiante. Riche de goût, son malt est grillé et son parfum fruité. Il ne faut pas en a buser.

	India Pale Ale 
(Angleterre)
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	Ale anglaise traditionnelle de qualité supérieure fortement houblonnée. Elle doit son nom à la popularité auprès des soldats anglais de l'Armée des Indes. Sa forte teneur en alcool lui permettait de supporter sans trop de dommage la longue traversée. Autrefois gardée en fûts, elle est aujourd'hui commercialisée le plus souvent en bouteille.

	Kölsh 
(Allemagne)
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	La Kölsch est une bière originaire de Cologne. Elle est d'une couleur exceptionnellement claire, et possède un goût de vin, selon certains spécialistes mais leur avis n'est pas toujours partagé. Elle titre 3.7° et se boit à la température de 10°C dans des verres étroits et hauts, car elle mousse très peu.

	Mild Ale 
(Angleterre)
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	La Mild Ale est une bière pression originaire des Midlands. Elle est d'un beau brun foncé. En bouteille, elle est appelée Brown Ale, voire Dark Mild, selon la couleur. Titrant entre 2.5 et 3.5° d'alcool, elle l aisse ressortir des arômes de caramel, parfois de liqueur. Elle assez dense et se boit à température de la cave ou à température ambiante.

	Old Ale 
(Angleterre)
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	Dark Ale britannique moyennement alcoolisée, appelée également Stock Ale. Le qualificatif Old tient au fait qu'il s'agissait à l'origine d'une Mild Ale Vieillie durant un an. Par la suite, le mélange Old Ale et Mild Ale à la Porter.

	Pale Ale 
(Angleterre)
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	En Angletterre, Pale Ale désigne souvent les Bitters Ales en bouteille. De couleur dorée, tirant sur le cuivre, ses parfums sont multiples : fruits assez puissants, caramel faible, elle est assez amère. Ce type de bière, en Belgique, est caractérisé par une densité assez faible et un arôme faible de malt. Ils sont de couleur dorée à ambre profond. On peut sentir, dans le parfum et l'arô me, des goûts de fruits et parfois de caramel.

	Porter 
(Angleterre)
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	Inconnue

	Rauch 
(Allemagne)
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	Les bières fumées sont surtout brassées dans le nord de la Bavière, autour de Bamberg. La Bamberger Rauchbier est une bière d'environ 4°, dont la belle couleur et le goût fumé sont obtenus en faisant le malt au-dessus d'un feu de hêtre

	Rouge des Flandres 
(Belgique)
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	Style particulier de la région des flandres belges. Ex : Rodenbach.

	Russian Stout 
(Russie)
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	Russian (ou Imperial) Stout. Elle doit son nom au goût prononcé que portait Catherine II de Russie à ces bières fortes anglaises, qui ne sont d'ailleurs pas réellement des Stouts. Il est courant de les appeler Barley Wines, c'est à dire vins d'orge. C'est une bière forte en alcool, 10.5°, de couleur soutenue, qui se boit à température ambiante. Riche de goût, son malt est grillé et son parfum fruité. Il ne faut pas en a buser.

	Saison 
(Belgique)
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	Ale wallone d'été, acide, sucrée et bien houblonnée, brassé plus particulièrement dans la région de dans le Hainaut (Tournai, Mons, Charleroi…). Complexe et rafraîchissante, elle est fabriquée durant l'hiver puis vieillie pendant plusieurs mois avant consommation. Les Saisons sont des bières hautes houblonnées à froid et refermentée en bouteille.

	Scotch Ale 
(Ecosse)
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	Les Scottish Ale sont caractérisées par un goût malté, parfois caramélisé, mais doux. D'une couleur variant de l'ambre doré au brun profond, elles possèdent souvent un goût fumé asse z marqué. La plus connue en France est l'Adelscott (brassée en France mais de tradition écossaise), qui utilise un malt destiné au whisky, elle est d'une couleur dorée, brillante, et possède un goût fumé; très particulier, un peu déroutant au début, mais qui se révèle être très agréable. Il en existe aussi une version brune, beaucoup moins amères mais tout aussi fumée.

	Steinbier 
(Allemagne)
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	Bière haute à la saveur douce et caramélisée, spécialité de la ville d'Altenmünster dont le non signifie bière à la pierre. Au cours du brassage, le moût est versé sur des dalles de pierres poreuses chauffées à blanc pour provoquer la cristallisation des sucres. Après refroidissement des pierres, les sucres caramélisés sont réintégrés dans la bière jeune afin de permettre la fermentation.

	Stout d'origine 
(Angleterre)
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	Ale lourde, brune et opaque brassée à partir d'un fort pourcentage de grains crus grillés, descendant de la porter.

	Stout impériale 
(Russie)
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	Russian (ou Imperial) Stout. Elle doit son nom au goût prononcé que portait Catherine II de Russie à ces bières fortes anglaises, qui ne sont d'ailleurs pas réellement des Stouts. Il est courant de les appeler Barley Wines, c'est à dire vins d'orge. C'est une bière forte en alcool, 10.5°, de couleur soutenue, qui se boit à température ambiante. Riche de goût, son malt est grillé et son parfum fruité. Il ne faut pas en a buser.

	Strong Ale 
(Angleterre)
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	La Strong Ale est le grand frère du Pale Ale : de même origine, il est évidemment plus fort, plus dense, contient parfois du sucre et il est nettement plus fort en alcool.

	Trappiste 
(Belgique)
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	L'origine de l'appellation "Bière Trappiste" remonte au 13è siècle. Elle définissait la bière brassée à Clairvaux en France. Plus tard, après la révolution française, les pères trappistes ont perpétué cette tradition en Belgique et aux Pays-Bas. L'appellation "Bière Trappiste" est réservée exclusivement aux bières provenant d'une abbaye des trappistes, où elles sont brassées. Aujourd'hui, il ne reste que 7 véritables Bières Trappistes, 6 brassées en Belgique (Chimay, Trappistes Rochefort, Westvleteren, Achel, Orval, Westmalle) et 1 au Pays-Bas (La Trappe).

	Tripel 
(Belgique)
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	Sous-famille des bières d'Abbaye belges d'inspiration trappiste. Brassées à partir de malt très clair et d'une généreuse quantité de sucre raffiné, les Tripel (Triple) sont plus alcoolisées que les Dubbel (Double) mais plus sèche et plus claires de robe que les Barley Wines et les ale Britanniques de force similaire.

	Vin d'orge 
(France)
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	Inconnue

	Weisse 
(Allemagne)
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	Appelation faisant le plus souvent référence aux Berliner Weisse, bière de froment berlinoises, mais également utilisée pour désigner les bières de froment de Bavière.

	Weizen 
(Allemagne)
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	Terme regroupant divers types de bière e froment du sud de l'Allemagne parmi lesquels Dunkel, HefeWeizen, Kristall, Weizen et Weizen-Bock

	Weizen blanche 
(Allemagne)
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	Inconnue

	Weizen Bock 
(Allemagne)
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	Bière de froment allemande, de robe ambre à noire, moins riche de corps et d'intensité que la Bock pur malt d'orge traditionnelle.

	Weizen Kristall 
(Allemagne)
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	Inconnue


Lager

· Fermentation Basse : 5 à 10°C

· Type de ferment : Saccharomyces uvarum
· Levures se maintiennent au fond des cuves

· Peu d'esters produits => douces et moelleuses

· Se caractérisent par leur grande douceur

	Bière de Mars 
(France)
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	Inconnue

	Blonde française 
(France)
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	Inconnue

	Bock Allemand 
(Allemagne)
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	Le "Helles" ou Bock Allemand. Le mot allemand signifie "de couleur claire", donc telle est ce Bock. De densité proche du Bock Traditionnel, alors que son amertume est plus marquée, il ne doit pas laisser ressortir de parfum de fruits et se boit légèrement fraîche.

	Bock Traditionnel 
(Allemagne)
	[image: image42.jpg]



	Le Bock Traditionnel est fait uniquement de malt. Très fort, assez dense, il est peu amer. Sa couleur varie du cuivre profond au brun sombre et on peut parfois ressentir un arrière-goût de fruits, mais restant faible.

	Doppel Bock 
(Allemagne)
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	Bière crée par les moines italiens séjournant en Bavière, le DoppelBock ou Double Bock possède un goût dominé par la douceur du malt. Il est très dense et, comme son nom l'indique, très fo rt en alcool. Pour avoir la dénomination Double Bock, une bière doit titrer au minimum 8°. Toutes les DoppelBock allemandes ont un nom qui se termine en "ator". Parmi ceux-ci figure la bière la plus forte du monde, d'une belle couleur ambrée, inoubliable, elle titre plus de 13°, plus qu'un vin de table! On peut noter une sous-catégorie, l'EisBock. L'allemand "Eis" signifiant "glace", cette bière très forte est obtenue en faisant geler un DoppelBock à O°C, puis en retirant la glace formée, afin de concentrer l'alcool. Sa couleur varie du cuivre profond au noir.

	Dortmunder 
(Allemagne)
	[image: image44.jpg]



	La Dortmunder est d'une couleur plutôt blonde, d'un goût un peu sec, elle se boit légèrement fraîche.

	Eisbock 
(Allemagne)
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	L'EisBock est une sous-catégorie de la Doppel Bock. L'allemand "Eis" signifiant "glace", cette bière très forte est obtenue en faisant geler un DoppelBock à O°C, puis en retirant la glace formée, afin de concentrer l'alcool. Sa couleur varie du cuivre profond au noir.

	Helles 
(Allemagne)
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	Le "Helles" ou Bock Allemand. Le mot allemand signifie "de couleur claire", donc telle est ce Bock. De densité proche du Bock Traditionnel, alors que son amertume est plus marquée, il ne doit pas laisser ressortir de parfum de fruits et se boit légèrement fraîche.

	Münchener 
(Allemagne)
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	La Münchener est d'une couleur brun foncé, elle est d'un arôme soutenu et se boit à la température de la cave.

	Märzen 
(Allemagne)
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	Lager bavaroise de couleur ambrée, dont la saveur douce et maltée est bien équilibrée par des houblons de provenance allemande ou tchèque. La véritable Märzen est brassée en Mars puis gardée en fûts jusqu'à la fin septembre voir début octobre. On parle aussi d'Oktoberfest pour ce type de bière.

	Oktoberfest 
(Allemagne)
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	L'Oktoberfest est la grande fête de la bière de Munich, où l'on boit la bière de Mars. Cela peut sembler bizarre mais expliquons un peu son histoire : avant la pasteurisation, on brassait en Mars une bière plus forte en alcool qui résistait mieux aux chaleurs de l'été. En octobre, il fallait donc vite vider les tonneaux pour laisser la place a la nouvelle cuvée. Aujourd'hui cela n'a plus de raison d'être mais on brasse toujours à Munich une bière plus forte pour l'Oktoberfest. Ceci n'est donc pas un type de bière, la bière bue à cette occasion étant la Morgenbier, la bière de Mars, mais on ne pouvait parler de la bière sans &eac ute;voquer cette fête de réputation mondiale. On parle aussi de Märzen pour ce type de bière.

	Pilsen Allemand 
(Allemagne)
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	Les Pilsen Allemandes sont très légères et de couleur dorée. Elles sont moyennement denses et possèdent un goût de malt peu marqué, ainsi q u'une mousse riche et dense.

	Pilsen Tchèque 
(République Tchèque)
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	La Pilsen Tchèque est à l'origine d'un nombre incalculable de copies dans le monde entier mais "toujours copiée, jamais égalée". Elle se sert à la température de la cave, dans des verres très hauts, évasés et sans pied. Elle est un peu plus dense que sa cousine allemande.

	Pilsener 
(République Tchèque)
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	Les Pilsener sont divisées en deux catégories. Tout d'abord les Pilsen Allemandes, très légères, de couleur dorée. Elle est moyennement dense et possède un goût de malt peu marqué, ainsi q u'une mousse riche et dense. Ensuite il y a la Pilsen Tchèque, a l'origine d'un nombre incalculable de copies dans le monde entier mais "toujours copiée, jamais égalée". Elle se sert à la température de la cave, dans des verres très hauts, évasés et sans pied. Elle est un peu plus dense que sa cousine allemande.

	Schwartzbier 
(Allemagne)
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	La Schwarzbier est une bière de couleur très sombre, proche du noir. Elle est d'une densité moyenne, sans de goût de fruit, d'une amertume assez faible, grâce a l'utilisation de malts rôtis.

	Vienna 
(Allemagne)
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	Vienna est une appellation qui n'existe plus : dans la région d'origine, Vienne assurément, elle est nommée spéciale. D'autre part, la Mürzen est une bière de ce type : D'une couleur ambrée, de 5 à ; 6° d'alcool, peu dense, elle se boit à la température de la cave.


Lambic

· Fermentation Spontannée : 15 à 20°C

· Type de ferment : Saccharomyces cerevisae, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces lambicus

· Fermentation dans des foudres de chêne

· Utilisation de houblon suranné => peu amère

· Se caractérisent par leur grande acidité

	Abricot 
(Belgique)
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	Abricot macérées dans un lambic (voir définition

	Banane 
(Belgique)
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	Bananes macérées dans un lambic (voir définition)

	Cerise 
(Belgique)
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	La recette est relativement simple : il faut faire macérer pendant environ 6 mois des cerises amères dans du Lambic (voir définition), environ 100 kilos pour obtenir 500 litres de bière. Au bout du temps réglementaire, la bière est filtrée. On peut réaliser cette recette avec d'autres fruits comme la framboise ou la pêche, la cerise restant la plus répandue.

	Faro 
(Belgique)
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	Lambic belge dont la robe va du jaune au brun, servi le plus souvent à la pression à Bruxelles et les environs. La Faro subit une première fermentation à l'aide de levures sauvages et de bactéries puis est refermentée par adjonction de sucre candi. Le processus donne naissance à une ale vive et légèrement douceâtre.

	Fraise 
(Belgique)
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	Fraise macérées dans un lambic (voir définition)

	Framboise 
(Belgique)
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	Framboises macérées dans un lambic (voir définition)

	Gueuze 
(Belgique)
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	La Gueuze est une bière composée d'un tiers de Lambic (voir définition) vieux et de deux tiers de Lambic jeune. Elle est remise en bouteille où elle refermente durant une année. Il faut préférer les bouteilles fermées p ar des bouchons de liège. La teneur en alcool est de 6° et plus, elle est peu dense et possède un goût de fruits. Cette bière se sert à la température de la cave.

	Kriek 
(Belgique)
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	La recette est relativement simple : il faut faire macérer pendant environ 6 mois des cerises amères dans du Lambic (voir définition), environ 100 kilos pour obtenir 500 litres de bière. Au bout du temps réglementaire, la bière est filtrée. On peut réaliser cette recette avec d'autres fruits comme la framboise ou la pêche, la cerise restant la plus répandue.

	Lambic 
(Belgique)
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	C'est une bière uiquement brassée dans la région bruxelloise, a fermentation spontanée, ce qui reste un mystère pour les scientifiques : elle n'utilise pas de levures ce qui entraîne qu'elle ne mousse pas. Deux sortes de Lambic sont vendus dans les cafés : le jeune, âgé de trois mois, est très aigre ; le vieux, de trois ans environ, moins aigre et qui produit une fine mousse. Le Lambic est surtout utilisé pour préparer la Gueuze et quelques spécialités.

	Mirabelle 
(Belgique)
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	Mirabelles macérées dans un lambic (voir définition)

	Pêche 
(Belgique)
	[image: image65.jpg]



	Pêches macérées dans un lambic(voir définition)

	Poire 
(Belgique)
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	Poires macérées dans un lambic (voir définition)


