


Tandis que |’orge est moissonnée et que les brasseurs
sactivent autour de leurs cuves, chaque ét¢,
les Francais eux ont rendez-vous avec une biere.

Depuis quelques années, les Francais redécouvrent
la biere ou plutst les bigres.

Durant I'ét¢, les bieres Lager, Pale Ale, blanches et
aromatisées sont les p|us prisées.

On les choisit pour leur |ég‘ereté, la fraicheur quéelles
procurent, tout en apportant de fines notes florales

et/ou {ruitées, houblonnées et faiblement alcoolisées.

Chacune son sty|e, mais un point commun : une saveur
tout en subtilité !

Pour célébrer |vété, Brasseurs de France propose
4 recettes inédites et origina|es autour de la Biere
et d'un autre incontournable des beauxjours .

les gri||ac|es !
Coté table, la biere réserve Jejo|ies associations...

Ce neest pas un hasard si les chefs ont réintroduit les
bieres 2 leur carte !

« Bieres et Grillades » propose un jeu subtil, un mélange
des genres et des saveurs résolument intéressant,
conjuguant |a \[orce d’une cuisson enﬂammée aux
délicates saveurs d'une biere. Accords mets et bieres,
marinades inventives, chutneys détonants, Brasseurs

cle France renouve"e |e genre et passe sur |e grl" |es
viandes, les poissons et méme les légumes |

Des recettes accessibles a tous, que I'on soit muni
d'une simple poéle, d'un grill, d'une plancha ou
du dernier barbecue.

Avec |Yéte', on sort des sentiers battus. Les escapades
en région sont éga|ement une formidable occasion

de redécouvrir la biere et son fabuleux patrimoine,
ses savoir-{aire, ses typicités et de partir & la rencontre
ces brasseurs Les Brasseries sont ouvertes et

les brasseurs accueillent les visiteurs sur leurs sites

de production pour une expérience origina|e

de découverte.

Une nouvelle forme de tourisme !

Toutes les informations sur https://l)iere-tourisme.{r/

LE SAVIEZ-VOUS ?

Que‘ques savoirs a partager a table

ou en préparant le BBQ I

LAMERTUME

Lamertume est un des golts de base de la biere.

La sensation damertume pro|onge le gout dela
biere tout en laissant une sensation de fraicheur en
bouche. Cest au houblon, et p‘us exactement aux
tanins et aux résines qu’i| contient, que [on doit cette

amertume, qui doit étre fine et discrete.

LE BOUQUET

Le bouquet estla premiére sensation laissée par la
biere au moment ot on la verse. Lart du brasseur
consiste & marier étroitement le malt et le houblon
pour obtenir le bouquet, Cﬁaque brasseur a son
propre dosage. Quil soit doux, fruité, houblonne,
floral ou épicé, il doit toujours étre p|aisant et

appétissant.

LA MOUSSE

La mousse, cest important | Elle protege la boisson
du contact avec son ennemi, ‘voxygéme contenu dans
[air, et préserve donc la flaveur de la biere et ses
arémes. La couronne de mousse vient comme un

joyau, rehausser la robe de la biere.

LA TEGESTOPHILIE

I svagit de [action de collectionner tout ce qui se
rapporte au monde brassicole. Depuis la premiére
affiche pub‘icitaire relative a la biere qui serait
apparue vers 1797, de mu‘tip|e5 supports ont été
diffusés pour promouvoir les marques.

Le« syndrome » qui consiste a collectionner les
étiquettes de bouteille de biere se nomme la

« cerve|abé|ophi|ie ».

LES FRANCAIS ET LA BIERE

La France est le pays de ['Union

européenne qui compte le p|us grano|
nombre de recettes et de marques de
bires. On en dénombre pas moins
de 10 000 différentes |

Parce que la biere est agréab|ement
désaltérante, [té est une périoo|e de
consommation prisée des Francais.

COMMENT CHOISIR SON STYLE DE BIERE ?

Les pro{essionne|s nous guio|ent, pour ne p|us se tromper I

Dans lunivers de la biere, les sty|es sont le pencJant des appe”ations comme pour dautres boissons.

s sattachent & une origine historique et tiennent & une recette et des ingre’dients particu|iers4

L'approche par sty|e permet dvappréhencJer toute la diversité des golts et des saveurs.

IPA (INDIA PALE ALE)

Dans son utilisation actuelle, cette ale se
distingue par une forte amertume et des

gue p
arbmes intenses d’agrume& Redécouverte
par les brasseurs artisanaux américains dans
les années 80, la recette initiale a été mise au
point par les Britanniques au XIX&me siecle

pour permettre a leurs bieres de mieux voyager
par bateau jusqu’aux Indes, en augmentant la
quantité de houblon dans leur brassage afin
daméliorer la conservation de la biérejusqu"a
destination. IPA Signiﬁe en ang|ais biere

pé|e. Blonde e’ga|ement, elle est obtenue par
fermentation haute, et est élaborée & base de

malts spéciaux, dot ses notes de biscuit.

BLANCHE - BIERE DE BLE
Une forte proportion de ble apporte acidité

et fraicheur & ces bigres tres effervescentes,
qui ne sont pas forcément blanches, mais
souvent troubles car non filtrées. Les sty|es
allemands comme la Wiezenbier présentent
un |e’ger pan(um de banane. Les Witbier,

de tradition L)e|ge, sont agrémentées de graines

de coriandre et décorces d'agrumes

SAISON

Encore confidentielle, la Saison est une biere
originaire des fermes brassicoles du Nord de
la France. Fraiche et fruitée, elle est brassée
avec une levure particu|iére et des houblons
qui lui conferent des saveurs herbacées.

ACIDE

I s'agit des bieres dont [acidité est due &
[action des lactobacilles dont la maitrise
releve d'un vrai savoir-faire. Le mout parFois
laissé & [air libre est ensemencé par les
organismes présents dans lair et se préte
ensuite & différentes recettes : rajout de
fruits, vieillissement en tonneaux pour donner
naissance  la lambic ou la gueuze. On trouve
de p|us en |o|us de bieres sour produites par
des brasseurs francais.

BIERE AROMATISEE
Elle contient depuis la fin du XX° siecle
différents arémes de fruits, notamment de fruits

rouges, ou c|e'pices.

LAGER

Clest la biere blonde c|assique, de
fermentation basse, |ég‘ere, titrant de 4 &

5% Vol. Alc. Elle o|e've|oppe le p|us souvent
des notes florales et une amertume ‘ég‘ere.

Sa déclinaison la p‘us connue est la Pils aux
saveurs de malt et de houblon. Elle représente
90 % de la proo|uction mondiale.

BIERE SANS ALCOOL
Traditionnellement inférieur 2 12 9% Vol. Alc.,
il existe des bieres 3 © % Vol. Alc. Elles sont

obtenues par un processus de désalcoolisation.




-1 aubergine Couper les aubergines, les courgettes et |’e’pi de
- 1belle courgette mais en rondelles. Tailler les tomates cocktail et les
- 8 tomates cocktail Picodon en deux.

-1 épi de mais frais Composer les brochettes en alternant des rondelles
<4 “omages de chevre type

Picodon

de ‘e’gumes, des tomates et un demi Picodon.

Déposer les brochettes sur la gri“e du barbecue
‘ég‘erement huilee et faire cuire pendant 10 a

| o | 15 minutes en les retournant & mi-cuisson.

« 1 cuil. a caté de mie

) Dréparer la vinaigrette aux herbes et a la biere. Dans
-1 cuil. a café de moutarde
- 25 ml de biere brune

- 50 ml d'huile dolive

Tcuil & soupe de vinaigre

un bo‘, mé|anger le mie‘, la moutarcle, la biere brune

et [huile dolive, le vinaigre de framboises. Ajouter les

herbes aromatiques finement ciselées. Assaisonner
. de sel et de poivre du moulin et réserver.
de framboises

. que|ques brins de persi‘ Arroser les brochettes de vinaigrette aux herbes

cerfeuil thym juste avant de déguster I

- sel, poivre du moulin
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Peler et ¢mincer finement lail.

12 aigui”ettes de pou‘et
Dans une casserole, me’|anger la sauce soja, |a cassonade,
le vinaigre de riz et l'eau. Verser doucement la biere

<10 cuil & soupe de sauce soja blonde. Ajouter la tige de |voignon cebette émincée

<2 cuil a soupe de vinaigre de riz etla gousse dail pressée. Faire chauffer a feu fort

55g de sucre cassonade peno|ant 5 minutes environ. Ajouter |a fecule de mais
.20 ol de biere blonde ‘ég‘ere préa‘ab‘ememt diluée dans une cuillerée & soupe deau.

Poursuivre la cuisson et me’|anger sans cesse jusqua ce

atige dun oignon cebette

-1 gousse dall que la sauce épaississe.
1cuil a soupe de fécule de mais Passer la sauce au tamis et la laisser refroidir a

température ambiante.

Diquer une aigui“ette de pou‘et par brochette en réalisant

un mouvement ondulatoire.

Déposer les brochettes de pou|et surla gri”e du barbecue

|égérement huilée pendant 344 minutes en les retournant

3 mi-cuisson et en les badigeormant de sauce & c%aque

fois.

Laquer les brochettes de sauce juste avant de servir et
g J
parsemer de graines de sésame | De’guster sans p|us

attendre !

Astuce
Conserver le reste de sauce p|usieurs semaines dans

un contenant %ermétique au rél[rige’rateur.
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12 sardines

<3cull. a soupe d'huile dolive

+ 1 oignon cébette

. 1/2 cuillerée a café de gingembre
frais rapé

+ 1 pincée de piment &'Espe‘ette

. que‘ques feuilles de coriandre

-1 concombre

+ 8 minis poivrons

+ 2 oignons rouges

. 1/4 cuillerée & café de grains
de poivre 5 baies

. 1/2 cuillerée a café de graines
de coriandre

+ 1 petit piment

- 35 cl de biere blonde

. ‘ejus d'1citron

« 60 ml d'eau

+50 cl de vinaigre de cidre
-100 g de sucre

. se‘

Dréparer les picues au moins 4 jours a [avance.
Préparer les ‘égumes. Laver le concombre et le tailler en
fines ronde“/es, Laver, épépiner et couper les poivrons
en lanieres. Ep‘uc%er les oignons rouges et les tailler en
fines rondelles.

Dans une casserole, mé|anger leau, le vinaigre de cidre
et la biere. Saler, ajouter le sucre et faire chaugerjusquvé
ce que le sucre soit comp‘étement dissout.

Départir harmonieusement les |e’gumes dans des bocaux,
ajouter les graines de coriandre, de poivre 5 baies et le
piment. Verser la marinade bouillante sur les |égumes et
refermer %erme’tiquement les pots. Laisser refroidir et
p‘acer au ré;r\'gérateur p‘usieursjours avant leur utilisation.
Dre’parer les sardines et la marinade. Dans un bol,
me’|anger [huile dolive, ‘ejus de citron, la cébette émincée,
le gingemlare frais rapée et le piment c]vEspe‘ette.
Déposer les sardines entieres, non vidées, dans un p‘at
etles L)ac]igeonner de marinade. Laisser mariner pendant
1h au frais.

Faire chauffer la p|ancha et faire cuire les sardines
marinées pendant 3 minutes environ de c|’1aque coteé.
Parsemer de coriandre fraiche juste avant de cJéguster

avec les picues de |égumes 3 la biere |
Astuce

Les picl<|es de |égumes 3 la biere se conservent au

rél[rigérateur pendamt p|usieurs semaines.




11 de biere blonde
- 3 fruits de la passion
(environ 100 mlde chair)
+ 20 framboises
«du sucre en pouo|re
. 1/2 cuillerée a café de gingembre

frais répé

Ouvrir et récupérer la chair des fruits de la passion.

La mixer avec une douzaine de framboises,

le gingembre rapé et sucrer a votre convenance.
Passer le mé|ange de fruits dans une passoire fine.

Départir la purée de fruits dans des verres, ajouter

2 framboises fraiches et verser la biere |

Déposer une petite feuille de menthe et déguster

bien frais |
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