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Dans lo biére comme dans la mede, le noir est éemellement chic.
Black is back et c'est une bonne nouvelle. I'Europe o font aimé les
biéres sombres, qui jusqu'au XVIIF sigcle, offraient des robes ombrée
& noire | Elles ent pardu du terrain foce & la monide en puissance des
pale ales et des lagers, au point de disparagitre de cerlains pays. la
bigre sombre, ocojou, brune ou noire, devenait une exception cu
une expérience particuliére comme lors d'un séjour en Idande por

exemple,

Le renouveau de la brasserie arfisanale o remiz au godt du jour le
coté obscur de lo bigre, avec ses malis torréfigs portewrs d'ardmes
de calé, cocao, révélés par le feu, Ei le consommateur apprend
& dépasser lo couleur et & construire une opproche par style, qui
s'oppuie sur des expériences cenlenaires, renvoie & la recette, oux
ingrédients et aux méthodes mises en ceuvie por le brasseur,

Il y a profusion de biéres sombres, pour tous les usages, et dans
de nombreux poys européens. Une constante : une couleur sombre
mais de nombreuses receties qui offrent des bigres taniét légéres, en
dépit des a priori, fantdt rondes, fortes et généreuses qu'on explore
patiemment, fontdt douces et crémeuses, & lo robe acaojou, qui se
déguslent comme une vraie gourmandise,

Et audeld des tradilions, lo bidgre a ceci de magique qu'elle permel
toutes les audoces. la rencontre de I'IPA du nordowest américain,
résineuse oux ardmes d'agrumes, e du mall torréhié, o produit un bel
hybride nommé Cascadion dork ale ou block IPA, olliant le meillewr
des deux mondes et déclinée désormais en France avec succés,

Les bigres sombres suivent le chemin de la redécouverte de I'omertume
avec de nouvelles saveurs qui renouvellent notre quotidien.
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LA TORREFACTION A 'ORIGINE
DES BIERES SOMBRES

DERRIERE
LA BIERE,
LE MALT

La biére sombre, brune ou noire. ©'=:t d'abord une
histoire de céréoles. Aprés |'eau, le malt est le premier
composé de la biére. Jusqu'd 200g pour un lie 4
4 % d'alecal. Pour faire du mall, I'arge est rempée
pour acliver la germinafion. Elle est ensuite tourgillée,
c'estidire exposée & de l'air choud entre 40 et
100 °C. la durée, la I'humiditg
déterminent la couleur et les savewrs du malt, Chogue
brosseur compose sa recette en mélangeant des
malts en proportions différentes.

température et

LE REGNE DU FEU

Pour un touroillloge & houte température, de 100
4 140 °C, on paorle de tonéloction, comme pour
le colé ocu le cocoo. la encore, les différences de
durée, d'humidité et température permefient de créer
différents malts torrélids aux saveurs différentes. |l
s'ogit des soveurs empyreumatiques, issues du feu
Ce sont ces soveurs que le brasseur cherche & capler
quand il brasse une bigre sombre. Il sulfit de peu
de malt torrfié, moins de 10 %, pour opporter ces
couleurs et arémes coroctérisliques
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MESURER
LA COULEUR
DES BIERES

Si lo couleur n'est pas foujours un indicateur fiable
elle troduit cependant la présence de malts torréfiés
On mesure la couleur d'une biére en EBC [European
brewery convention] sur une échelle cllont de 0 &

100.

LES DOUCEURS CACHEES
DU COTE OBSCUR DE LA BIERE

La biére brune, c'est sowent lo peur de l'inconnu
et lo crainte de se confronter & des boissons forles
en alcool, des saveurs apres et brutales. Mais il faut
dépasser ces a prior. Lalecol dons une bidre, c'est
d'abord la quantité de mall mise en ceuvre par le
brasseur. Il y o certes I'Imperial slout cu le Barley wine
fortes e rondes, qui se dégusient en pelile quanfiié el
méritent be détour. Mais d'autres se complaisent dans
la legéreté et la fine eMervescence

les savews clossiques des bigres sombres, colé
cocao, tanin, peuvent dre modulées par le brasseur
qui sail doser les malts ulilisés, en particulier les mals
torrafiés
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LES SAVEURS
DE LA
TORREFACTION

S'ils ne sont pas les seuls, il fout compter avec les
autres cérdales, le houblon et la lewre, les mabs
torréfigs sont I'dme des bigres sombres,

Cutre la covleur, plus ou moins marquée, ils apportent
des saveurs lides aux effets du feu sur lao céréale.

CAFE | Sans surprise, c'estlo premiére soveur associée
aux bidgres sombres. Une évidence aromatique qu'an
identifie dés la premigre décowverte olfactive, et
qui reste &onnamment proche du parfum d'un café
authentigue. Elle emporte avec elle des notes chaudes
qui rappellent le pain légérement grillé. Pendant la
seconde guere mondiole, les Francois en monque
de cofé en produiscient une imitation & base d'orge
grillée.

CACAD | C'est une saveur complexe qui se laisse
désirer. Pas question de boite un Porer trop trais
au risque d'inhiber ceroines des sovews les plus
agréables. Il faut bien 10 °C dans le verre pour que la
bidre dévoile des notes de cocoo. U'expérience ullime
consiste @ lo déguster en mongeant du chocolat. Une
confroniation en mircir qui se défend honcrablemen.

ET D'AUTRES SAVEURS EMCORE | £ jouant sur o
nature des grains [orge, blé, seigle) et les poramétres
de maollage, une malerie peut! produire jusqu'd une
dizaine de malts toréliés. Ce qui multiplie les saveurs
potentielles. Il fout citer les notes grillées, qu'on
obfient simplement en faisant 15tir des grains crus, la
réglisse et méme les fruits rouges,

Il fout ojouter & celo les oulres malis qui entrent en
ceuvie dans lo recetle, &t qui peuvent apporter des
notes de toasl, de cérdales ou de caramel,
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LES BIERES SOMBRES,
UNE LONGUE HISTOIRE




PIERRE-SANG
BOYER
HISTOIRE
D'UN CHEF
ATYPIQUE

« En tant que Chef, je me suis loujours
beaucoup inMressé ou vin, dans un
premier femps, mais plus largement
& foutes les boissons qui  peuvent
CoCOMpOagner rﬂ.'; mis.

Grand fan de biére, produit & la fois
accessible mais possédant également une
grande complexité en fermes de godl, c'est
un réel challenge pour moi de réaliser des
créations culingires en association avec la
bigre brune

Cefte typologie de biére a souvent été
oublige alors qu'a mon sens, elle offre des
arémes riches, avec des saveurs proches
du chocolot ou du café. C'est ainsi que ['ai
souhaité les allier a des produits plus doux
comme lo patate douce mais également
acides comme l'orange sanguine, »
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AMUSE BOUCHE

VELOUTE DE CHATAIGNE
COPEAUX DE CHATAIGNE,
ROSE DES SABLES, CRESSON

VELOUTE DE CHATAIGNE

500gr de chataignes sous vide
3 échalotes

1l de créme

3 féves de tonka

S50gr de beurre

PROGRESSION

Emincer les échalotes, faire fondre le beurre et rissoler les

échalotes dans le beurre pendant environ 5 minutes. Ajouter les

chataignes et faire cuire a feu doux pendant 10 minutes. Mouiller a

la créme et porter a ébullition. Mixer le tout. Riper la tonka dans la
L préparation, assaiscnner et réserver.

ROSES DES SABLES

200gr de corn fakes
100gr chocolat noir 709
20gr de beurre

1 pincée de sel

PROGRESSION

Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie, ajouter le sel.
Une fois fondu, mélanger & la spatule avec les corn flakes. Etaler
sur une plague et réserver au réfrigérateur.

COPEAUX DE CHATAIGNE
Réaliser les copeaux de chitaigne a laide d'un économe.
DRESSAGE

Verser une louche de velouté de chitaigne chaud dans un bol
Ajouter par-dessus une rose des sables et les copeaux de chataigne.




ENTREE

MERLU CONFIT AU BEURRE D'AGRUMES,
PUREE DE PATATE DOUCE AU CITRON VERT,
CAVIAR DE PAMPLEMOUSSE,

PESTO ROQUETTE, CRUMBLE AUX OLIVES

MERLU CONFIT AU BEURRE D'AGRUMES
120gr de filet de merlu

100gr de beurre

1 pamplemousse

1 citron vert

| pincée de sel

PROGRESSION

Faire ramollir ke beurre pommade. Fester dans le beurre un
pamplemousse et un citron vert, ajouter du sel et mélanger. Mettre
le beurre dans une petite casserole a feux doux, ajouter le meru (le
polsson doit étre complétement immergé). Laisser cuire jusqua ce
quil devienne blanc, environ 10 minutes.

PLIREE DE PATATE DOUCE
2 patates douces

1 citron vert

1 pincée de sel

20gr d’huile dolive (2c.5)

Gros sel

PROGRESSION

Mettre les patates douces dans un plat sur un nid de gros sel et
enfourner a 160 °C pendant 40 minutes. Aprés cuisson, vider la
chair de la patate douce dans un mixeur, ajouter huile diolive, le
sel et be jus d'un citron vert. Mixer et réserver.

PESTO ROQUETTE
100gr de roquette

15gr de pignons de pain
30gr d’huile d'olive

1 pincée de sel

DRESSAGE
Miceer be tout ensemble et réserver.

POUDRE D'OLIVE

1 boite de conserve d'olives noires dénoyautées

PROGRESSION (A FAIRE LA VEILLE) :
Micer les olives, bes mettre sur plaque et enfourner a 110 *C
pendant 3 heures, Sortir quand les olives sont bien séches.

DRESSAGE

Mettre une cuilllére de purée de patate douce au fond de l'assiette,
ajouter la poudre dolive par-dessus et enfin, le poisson. Disposer
le caviar de pamplemousse sur le poisson et faire des jolis points de
pesto de roquette autour a l'aide d'une poche a patisserie,










PLAT

MAGRET DE CANARD FUME,
GEL BIERE, CRUMBLE COREEN,
ORANGE SANGUINE, RADICCHIO

JUS DE CANARD

1kg de manchons de canard
30gr déchalotes

15gr d'ail

14 de botte de thym

50gr de beurre

PROGRESSION

Faire colorer les manchons au four pendant 1h30 a 180 °C, Tailler la
garniture. Au bout de 1h30, ajouter le beurre et les légumes, Faire
rotir le tout pendant 20 minutes. Dégraisser, débarrasser dans une
casserole et mouiller & Feau. Bien déglacer la plaque de cuisson
pour récupérer tous les sucs. Porter & lébullition, puis laisser
cuire 6h & feu dowx. Au bout de 6 heures, passer le jus a la passoire
et remettre & réduire jusqu'd comsistance sirupeuse. Passer au
chinois, dégraisser si besoin et rectifier 'assaisonnement. Réserver,

MAGRET DE CANARD
1 magret de canard pour 2 personnes

PROGRESSION
Parer et cuire le magret sur la peau jusqua obtenir une belle
coloration. Finir de cuire au four & 180 “C pendant 15 minutes.
Mettre trois tours de moulin & poivre et réserver (pour avair une
cuisson rosée),

GEL BIERE

1 bouteille (33cl) de biére brune
10gr d'agar agar

DRESSAGE

Faire bouillir la biére avec 'agar agar. Refroidir. Mixer a froid pour
obtenir une texture de gel.

PUREE D'ARTICHAUT AL SESAME
300gr de coeurs d'artichauts surgelés
40gr de beurre

20gr de graines de sésame noir

1 pincée de sel

S0grdeau

PROGRESSION

Faire rdtir les artichauts dans une casserole avec du beurre pendant
10 minutes. Puis, ajouter les graines de sésame et mouiller & l'eaw.
Mixer et réserver. Assaisonner.

SEGMENT D'ORAMNGE SANGUINE

1 orange sanguine

PROGRESSION
Eplucher lorange sanguine, lever les suprémes dagrumes et
reserver.

RADICCHIO DE TREVISE

1 radicchio de Trévise

Huile diolive

Vinaigre (au chaix)

1 pincée de sel

Poivre

PROGRESSION

Laver et séparer les feuilles du radicchio. Assaisonner avec du sel,
du poivre, de I'huile dolive et du vinaigre,

DRESSAGE

Mettre une cuillerée de purde dartichaut au fond de lassiette.
Déposer le magret de canard par-dessus. Mettre les segments
diorange sur le magret.

Ajouter la salade de radicchio sur les cotés et faire des points de gel
autour de l'assiette

Enfin, ajouter le jus sur la viande,
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ET POURQUOI PAS ?

AVEC LES HUITRES, PENSEZ AU PORTER
Cet accord de contraste est contraire aux traditions, mais il est surprenant. Les
saveurs iodées et noisette sont exacerbées, tandis que la salinité met en valeur
la rondeur de cette biére réconfortante.

BIERE SOMBRE ET DESSERT
On peut appréhender la sommellerie de la biére comme une recette 3
travers les saveurs principales. Le mariage d'une bigre sombre avec un dessert
crémeux peut rappeler le tiramisu. Avec un dessert aux cerises, il rappellera
une forét-noire,

LE BLEU ET LE NOIR
Les biéres sombres s'accordent & merveille aux fromages bleus. Sur un
roquefort, un bleu des Causses ou une fourme d'Ambert, I'effervescence vient
alléger la bouche tandis les notes torréfiées, d'une Brown ale par exemple,
soulignent les subtilités des saveurs persillées,

DP réalisé en collaboration avec le biérologue Guirec AUBERT
www.bieremasterclass.fr - 06 64 61 54 24

{@hrasseurs. france [@BrasseursFrance brasseursdefrance
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9, bd Malesherbes - 75008 Paris VECRELATIONS FURLICS
Tél. : 01 42 66 29 27 37/41 rue Fernand Pelloutier
92100 Boulogne-Billancourt
Jacqueline LARIVEN
jacqueline. lariven@brasseurs-de-france.com Linda AMSELLEM
lamsellem@vfcrp.fr
Elise SEQUALINO
elise.sequalino@brasseurs-de-france.com Valérie LANGLOIS
vlanglois@vicrp.fr
www.brasseurs-de-france.com

L’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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