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QUELQUES MOTS POUR vVOUS INCITER
A LIRE CE QUI SUIT...

Il y a peu a redébarqué dans mon téléphone
un jeune homme qui m’a demandé de préfacer
son second livre sur la biere. Non, ce n’est pas
¢ca, c’est son second livre a propos de brasseurs.
Pas évident, pourquoi toujours moi? Déja que
j'avais eu le bonheur de préfacer le premier, me
voila comme un crétin en train d’accepter le
second. Serions-nous en passe de devenir les
Erckmann-Chatrian du jus de Gambrinus?
Lhistoire, pas avec un grand H mais avec un
peu de mousse, nous le dira bien assez vite.

En attendant, me voila, errant de pages
blanches en pages blanches. Pour le premier
opus, c’était sorti tout seul, mais pour un se-
cond il me faut trouver un angle différent. Je ne
vais pas passer ma vie a tresser des couronnes
de louanges a I'autre qui signe ce livre. Une fois
ca suffit, faut pas exagérer non plus. Que dire
encore que je n'aie déja écrit? Je 'aime beau-
coup, j'apprécie sa plume, je suis comme tout
le monde je ne le vois jamais, et j’en passe et
des meilleures. A la longue, ¢a passerait pour
de I'amour ou un truc du genre. Je ne vais pas
ruiner ma carriere de Wallon-lover comme
d’un trait d'imprimante ou presque...

D’oly, pour tenter de faire bien les choses, je me
pose une question que je vous pose en passant :
qu’est-ce qu’une biere belge?

A Theure ot le monde entier se targue de
produire des biéres au «style» belge, il serait
peut-&tre bon de tenter de définir ce qu’est une
biere belge.

Je mets le nez dans mon verre et, je suis cer-
tain d’avoir affaire a une biere belge neuf fois
sur dix. Qu'importent les descriptions organo-
leptiques alambiquées, la robe est blonde,

ERIC BOSCHMAN

CHEVALIER D’HONNEUR
DU FOURQUET DES BRASSEURS
(ET PLUTOT FIER DE LETRE...)

rousse, rouge, brune, noire, la mousse est bien
compacte, mais au nez, c’est le terroir qui se
pousse. Cette touche complexe a énoncer de
maniere cohérente, c’est ce qui fait la biere de
chez nous. Une forme de définition pourrait se
situer aux environs de la différence entre une
performance et une biere. Pour beaucoup de
producteurs dans le monde, en ce moment, la
biere est une mode sur laquelle il faut surfer.
Alors il faut produire, de préférence une biere
qui ressemble a une biere belge. Oui, mais avec
plus de 50 types de bieres, ce n’est pas évident.

Et 13, c’est parti mon kiki, en route pour la gloire,
et c’est rien de I'écrire, il va falloir le définir.

Ce qui «fait» la biere belge est de I'ordre du psy-
chique, du mental a tout le moins. Bien souvent,
les ingrédients viennent d’'un peu partout dans
le monde. Les malts sont des variétés et pas tres
souvent des origines, les houblons sont a la fois
des origines et des variétés. A part l'eau, mais elle
est dans la majorité des cas micro-filtrée, il y a

peu de vraiment «belge» dans nos bieres. D’ail-
leurs, en regle générale, il en va de méme un
peu partout sur terre. On pourrait évoquer les
levures, car c’est souvent ce qui est raconté; LA
souche locale, ZE saccharomyces locale, la petite
différence qui fait tout son charme dans de nom-
breuses bieres. Oui, mais entre I'histoire servie
pour alimenter les geeks et la réalité des salles
de brassages, il y a trés souvent une marge qui se
situe en laboratoire. La o1 'on corrige les trajec-
toires aromatiques, les maladies et les déviances
éventuelles. Car la biere est une science. Et
pourtant, il existe bel et bien ce gotit belge, cette
touche magique qui change la biere en plaisir.
A force d’analyses et de dégustations, il semble
clair qu'il s’agit, comme pour le vin, d'une no-
tion de terroir. Un truc unique au monde qui
rend les productions d’ici différentes. Prenez la
mode des bieres élevées en barrique qui sévit ac-
tuellement de l'autre coté de I'Atlantique. Sont
gentils les ricains, mais souvent ils confondent
infection et élevage. Nooooooon, ne comptez pas
sur moi pour expliquer que la barrique est une
invention celte et qu'ils n’ont que deux mille ans
d’expérience au minimum a rattraper pour ten-
ter d’étre au niveau. Car ce serait sot et grossier.
C’est plus un rapport culturel au gotit, un pro-
duit qui existe dans notre inconscient collectif
qu’autre chose qui fait la différence.

En attendant d’avoir tout découvert, laissez vous
guider une fois encore par les rencontres de Mi-
chel. Il n’est pas zythologue, pas non plus beer
geek, méme pas ambassadeur pour une trap-
piste et encore moins brasseur dans son garage.
Non, il est juste un homme qui rencontre
d’autres humains et nous les raconte. Car le
terroir, c’est avant tout de ’'homme, alors au-
tant commencer par 1a. Tout le reste n’est que
litres et ratures....
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HEUREUX QUI A FAIT UN BEAU VOYAGE

our réaliser ce livre, j’ai avalé quelques

kilometres, me rendant aux quatre

coins du pays. Vous avez dit nord?
Jétais a Baarle-Hertog en pleine « Extase » avec
Ronald Mengerink, le brasseur qui a imaginé
De Dochter van de Korenaar. Sud? J’ai dégusté
un excellent saucisson gaumais a Villers-de-
vant-Orval, en compagnie d’André Odwa et
de Vincent Habran. Est? Jai serré la main de
Dominique Denis a Warsage. Ouest? J'ai été
médusé par la rood-bruin, biére acide élabo-
rée a Ichtegem. D’avoir ainsi circulé entre les
quatre points cardinaux de notre petit pays m’a
incité a le regarder autrement. Et a 'aimer un
peu plus. Bien s{ir, cette histoire d’amour a été
facilitée par la météo, c’était le début de 1'été.
Sous le soleil, la Belgique, dorée comme un pe-
tit Lu, se croquait des yeux.

Mais sans doute, ce qui m’a le plus touché,
c’est 'accueil que 'on m’a réservé en Flandre.
Christophe Gillard m’avait pourtant bien pré-
venu: «Le monde de la biére belge n’est pas
communautarisé». Il avait raison. Véritables
passionnés de I'orge et du houblon, les bras-
seurs flamands, tout comme leurs homolo-
gues francophones, voient bien au-dela des
frontieres. Ils ont compris qu'il n’y avait rien
a gagner d’un repli sur soi. La plus grande
émotion? Elle m’a sans doute été donnée par
Hof Ten Dormaal, une ferme-brasserie de Til-
donk. A la fin de I’entretien, 'un des fils d’An-
dré Janssens, Jef, m’a proposé de partager le
déjeuner familial. Impossible de ne pas penser
non plus a Armand Debelder qui m’a prouvé
que 'on pouvait se sentir «tres, tres flamand »
et belge a la fois. Idem pour cette patrouille de
scouts a Oostvleteren intrigués par un journa-
liste francophone perdu de l'autre coté de la
frontiere linguistique. Intrigués certes mais

()

-/

Vous avez dit nord?
J'étais a Baarle-Hertog
en pleine « Extase »
avec Ronald Mengerink,

le brasseur qui a imaginé

De Dochter
van de Korenaar.

Sud? Jai dégusté
un excellent saucisson

gaumais a Villers-devant-

Orval, en compagnie
d’André Odwa et de
Vincent Habran.

Est? Jai serré la main
la main de Dominique
Denis a Warsage.

Ouest? J'ai été médusé
par la rood-bruin,
biere acide élaborée
a Ichtegem.

®

pas irrités... je ne suis pas prét d’oublier la
discussion qui s’en est suivie. La réalisation de
ce second volume de Bieres d'artisans restera
en moi comme un beau voyage en proximité.
De ceux qui permettent d’ouvrir les yeux sur
ce que 'on ne voit plus et sur ce que I'on n'ose
pas aller voir. Cette aventure en terre brassi-
cole m’a également permis de découvrir des
hommes passionnants, €loignés de tous les
clichés. Je pense a Jef Van den Steen, tout a la
fois rockeur, latiniste, scientifique, citoyen en-
gagé et brasseur. Idem pour Alex Lippens, de
Brouwers Verzet, dont le look de skateur cache
bien 'un des discours les plus sensés et inno-
vants sur le futur de la biere belge. Il y a aus-
si Sébastien Demanez, banquier repenti mais
également bonhomme remarquable. Pensée
émue aussi pour Pierre Jacob, grand timide
mais personnalité d’'une grande générosité.

Que souhaiter apres cette balade aux quatre
vents? Que tout un chacun prenne le temps
de s’interroger sur ce qu’il y a dans son verre.
Bien sir, il est plus simple de boire formaté,
marketé, les messages en ce sens défilent a
longueur d’écrans. Ce serait pourtant une
magnifique nouvelle si nous arrivions a faire
mentir Milgram en prouvant que l'on ne fait
pas que ce que 'on nous dit de faire. Sortir
du conditionnement publicitaire et retrouver
dans la lumiere la vaste palette des produits
non standardisés. Il n’y a qu'un risque a cette
formidable aventure: 'impossibilité de faire
marche arriere. Il est des premieres gorgées de
biere qui changent une vie. Goutez les bieres
des 20 brasseries de cet ouvrage et rendez visite
aux artisans qui se cachent derriere, vous ne le
regretterez pas...

MICHEL VERLINDEN
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LE PORTRAIT DE L’EXPERT

CHRISTOPHE GILLARD

Mi-Orge Mi-Houblon», l'adresse

de Christophe Gillard a Arlon, a

tout pour magnétiser le «beer
lover». Installés depuis peu dans un nouvel
emplacement, au cceur de la Zone Artisanale
d’Arlon, les rayonnages alignent quelque 350
références, belges a 70%, avec une sélection
exceptionnelle de gueuzes, produits auxquels
le maitre des lieux voue une adoration toute
particuliere. Lamateur de raretés est ici a la
féte. Outre le vaste choix de biéres belges orien-
té production artisanale, il est possible d’em-
mener ses papilles en voyage. Ainsi de la «Cu-
vée de Tomme», une biere noire californienne
passée en fiits de Bourbon, soit une pure mer-
veille pour les amateurs. Les palais les plus ou-
verts empruntent également d’autres sentiers:
«BeerBrugna», une biere italienne fruitée et
acide dont seuls 200 hectolitres sont commer-
cialisés chaque année, ou la « Dalva Barrique »,
commentée dans le présent ouvrage. Avec une
telle gamme, il n’est pas étonnant d’apprendre
qu'entre 10 et 15 clients américains entrent
ici chaque semaine. Attentif au goGt du jour,
I’Arlonais est aussi I'un des premiers a avoir
importé le «growler» en Belgique, du nom de
cette bouteille a anse de 2 litres, surmontée
d’un bouchon mécanique, destinée au trans-
port de la biére pression qui a explosé grace au
boom des micro-brasseries américaines.

PURISTE

Si «Mi-Orge Mi-Houblon» s’est taillé une
telle réputation, c’est avant tout en raison de
la personnalité de son propriétaire. Lhomme
développe une approche qui est davantage celle
d’un passionné que d'un commercant. « Toutes
les bieres sont intéressantes, il faut parfois aller
au-dela de ses gotits premiers pour découvrir

AN

CHRISTOPHE GILLARD

LEXPERT

MI-ORGE MI-HOUBLON

43, Zone Artisanale, 6700 Arlon
@ 00324734258 36
www.miorgemihoublon.be

Ouwert le mercredi et le vendredi, de 16h a 19h.
Le samedi de 9h a 18h30.

o

d’autres univers. Les possibilités sont infinies.
Dans une société qui sacre le sucre, je me vois
parfois comme un kiné du gofit obligé de faire
de la rééducation», confesse cet expert éclairé
de 40 ans.

Le parcours et 'approche de Christophe Gil-
lard ne sont pas banals. Aprés avoir passé 10
années dans le monde de la finance a Luxem-
bourg, il s’est dirigé vers 'enseignement, do-
maine qui I'attire depuis toujours. Raison pour
laquelle il donne cours de techniques de vente
et de comptabilité. Au fil du temps, il a appris a
combiner les deux métiers.

C’est en 2005 que nait I'idée d’'un projet au-
tour de la biere. «J'ai toujours aimé les biéres,
surtout celles qui sortaient des sentiers battus.
Les choses ont pris une autre dimension avec
la découverte de deux brasseries d’exception.
La premiere a été Caracole, une micro-brasse-
rie du coté de Falmignoul, qui posséde encore
des chaudieres chauffées au bois. La seconde
était Cantillon, la j’ai eu la révélation qui m’a
donné envie de franchir le pas...», commente-
t-il. Il précise: «Vu que j’ai une vie de famille
a laquelle je tiens beaucoup, je ne me voyais
pas derriére la pompe d’'un pub... j’ai donc opté
pour une boutique». Une boutique d’accord
mais pas n'importe comment. «J'ai fait le choix
des le départ de ne pas devoir vivre de mon ma-
gasin. Je le considere comme un hobby, raison
pour laquelle il n’est ouvert que trois jours par
semaine. L'absence de rentabilité m’offre éga-
lement le luxe de ne pas faire de compromis:
je ne travaille que les bieres qui me plaisent. »

Pour mener a bien sa mission d’éducation des
palais et de sensibilisation a la richesse de la
biere qu’il s’est fixé, Christophe Gillard ne
manque pas d’imagination. Avec le Moeder
Lambic, il importe des bieres en importation
directe. Une autre de ses fiertés est de propo-
ser depuis plusieurs années une biere spéciale-
ment brassée pour sa boutique: la «JeanChris
Nomad». Celle-ci est produite a chaque fois
dans une brasserie différente.

En dehors de son activité commerciale, Chris-
tophe développe d’autres activités lies a la
biere telles que le consulting pour les res-
taurants (accords bieres et mets), ainsi que
les concours nationaux et internationaux ol
il exerce en qualité de juge (Brussels Beer
Challeng, World beer Cup).
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PERLE NOIRE

LIENNE NOIRE, UNE BIERE DE LA BRASSERIE DE LA LIENNE

7, REHARMONT BRASSERIE © 0032 803999 06
4990 LIERNEUX DE LA LIENNE WWW.BRASSERIEDELALIENNE.BE

La brasserie se découvre a la faveur de visites (uniquement sur rendez-vous). Celles-ci consistent en une découverte du processus (environ 30 minutes)
et une dégustation qui se déroule dans l'ancien fenil joliment rénové. Prix: 5 euros comprenant la visite et une Lienne 33 cl au choix.
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L'HISTOIRE DE LA BIERE

La Lienne Noire occupe la troisieme place dans
la gamme de la brasserie. « Apres la Lienne et la
Lienne Brune, nous voulions tout simplement
élargir nos horizons », commente Mélissa Rési-
mont. Pour ce faire, elle décide avec son frere,
Nicolas, et son mari, Eric Goffin, de miser sur
I’émulation. Chacun d’entre eux met la main a
la pate et réalise une biere de son choix. Nicolas
essaie le malt fumé, tandis qu’Eric signe une
IPA black. Mélissa, quant a elle, signe un stout
frais et 1éger en alcool, plutdt équilibré, qui de-
viendra... la Lienne Noire.

LE NOM DE LA BIERE

Par souci d’homogénéité, apres la Lienne et
la Lienne Brune, ce dry stout ne pouvait que
porter le nom de Lienne Noire. Plus généra-
lement, Mélissa et Nicolas ont tenu a ancrer
leur gamme dans le folklore régional en ex-
ploitant une 1égende relative a la Lienne, cet
affluent de I’Ambléve qui prend sa source a
Lierneux. Ce a travers un récit qui remonte
au Moyen Age. Il raconte 'histoire du baron
Rambert qui, au cours d’une chasse, épargne
une biche aux yeux tendres. A son réveil, la
fée de la Lienne, accompagnée d'une chevre

()
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dorée, lui apparait. Touchée par ’humanité
du seigneur, elle lui offre de vivre cingq ans en
sa compagnie. Grice a la chevre, le couple ne
connait aucun souci: il leur suffit de tondre
la chevre aux poils d’or pour subvenir a leurs
besoins. Apres cing étés, la fée disparait en
laissant la chévre au baron. Pendant des se-
maines, Rambert parcourt la vallée a la re-
cherche d’un reflet de son amour. Avec I'or de
la toison de la petite chevre, il part en croi-
sade afin de diluer son chagrin dans I’aven-
ture. Il est dit que son écusson frappé de la
chévre d’or I'a protégé au milieu des mélées

les plus folles ot le jette sa témérité. A son

retour, Rambert se batit un autre chéteau et
épouse la fille d’'un seigneur voisin. Malgré le
souvenir obsédant, il est un bon époux et sa li-
gnée dura plusieurs siecles. C’est le «siecle de
malheur», lors des guerres menées par Louis
XIV dans nos régions, qui met fin & sa des-
cendance. La nuit olt sont morts ses derniers
descendants, la foudre frappe le chiteau qui
briile sans que personne n’ait la force d’aller
combattre I'incendie. Dans les flammes, les
villageois voient s’élever vers le ciel une sil-
houette bien reconnaissable: la petite chévre
d’or, dont les bienfaits n’étaient réservés qu’a
la descendance de Rambert.




FICHE

TECHNIQUE

()

TYPE DE BIERE
» dry stout

MALTS UTILISES

» malt Pale, malt Black,
malt chocolat, malt Special B,
malt Carafa type 3

HOUBLON UTILISE
» Hallertau Perle, Crystal, Citra
INGREDIENTS DIVERS

> non

DRY HOPPING
> non

LEVURE UTILISEE

» levures de la Brasserie
de I’abbaye d’Orval

CONTENU EN ALCOOL

» 5,5% vol.

EXTRAIT INITIAL
> 12,5°P

MESURE DE L’AMERTUME (IBU)
» 35 EBU

EQUILIBRE DE LA BIERE *
(entre amertume et sucré)

» 0,69

MESURE DE LA COULEUR

» 130 EBC

PERIODE DE DEGUSTATION
OPTIMALE [“Shelf life”)

» endéans un an apres
la date de la mise en bouteille

PREMIER BRASSIN
» novembre 2014

PRODUCTION ANNUELLE

» 40 hl (chiffre prévisionnel
pour 2015)

CONDITIONNEMENT

» disponible en bouteilles
de 33 cl et en fiits de 20 L

REFERMENTATION
EN BOUTEILLE

» oui

SATURATION CO?

> oui

* Remarque pour le lecteur : un coefficient inférieur a 0,5 caractérise une biére dont la sensation amere est en retrait par rapport a la sensation sucrée. Un coefficient supérieur a 0,5
caractérise une biere dont la sensation amére est en avant par rapport a la sensation sucrée, alors qu’un coefficient de 1 laissera percevoir une amertume trés marquée.



L’ETIQUETTE

Si 'esprit de la Brasserie de la Lienne plonge
ses racines dans le folklore, il n’en va pas de
méme pour son habillage graphique qui est a la
fois épuré et percutant. Il est signé par le gra-
phiste Frédéric Parys.

LES BRASSEURS

La province de Liege est sans doute celle qui
compte le moins de brasseries en Belgique. La
raison? Certains observateurs pensent que la
grande popularité du péket a longtemps em-
péché le développement d’autres boissons sous
ces latitudes. Il reste qu’aujourd’hui la situa-
tion est en train de changer sous I'impulsion
de jeunes brasseurs bien décidés a promouvoir
I'orge et le houblon. Parmi ces pionniers, on
compte Mélissa et Nicolas Résimont, deux
jeunes entrepreneurs basés dans le charmant
hameau de Reharmont au cceur des Ardennes
belges. A respectivement 29 ans et 35 ans, ce
duo de néo-brasseurs enthousiasme par la
qualité de son travail. C’est Mélissa qui a mis

le feu aux poudres. «En 2006, dans le cadre de

DEGUSTATION

LES CONSEILS DU MAITRE BRASSEUR

La Lienne Noire est une biere noire
assez seche de 5,5 % vol.

Elle se distingue par des notes torréfiées
alliees a des notes plus fruitées
de houblon. L'Hallerteau Perle apporte
des notes epicées, tandis que le Citra
fournit des touches citronnées.

Il s'agit d'une biere de connaisseur qui
se déguste entre 14 et 16 °C avec des
desserts tels gu'un fondant au chocolat
ou une création aux fruits rouges.

Le bon verre ? Le modele Bierschwenker
de la marque Stdlzle. Ce qui s’en
approche le plus est le verre dit « tulipe ».

mon cursus de bachelier en chimie (finalité
biochimie) a Rennequin Sualem, j'ai réalisé
un premier brassin. Cela m’a énormément plu.
Jai voulu reproduire ces expériences a la mai-
son. En 2011, alors que je cherchais du travail,
j'ai proposé a mon frére de m’aider a la réali-
sation de petits brassins hebdomadaires. On a
acheté notre premier matériel de brassage afin
d’occuper notre temps libre. Les compétences
techniques de Nicolas et son sens pratique se
sont avérés complémentaires de mes aptitu-
des. Chaque semaine, on sortait des brassins
d’une dizaine de litres. Je pense qu’au total, on
a di faire 80 recettes différentes. Nos proches
étaient nos premiers cobayes. Par la suite, je me
suis perfectionnée en suivant une formation
de micro-brasseur de deux ans a 'IFAPME »,
explique la jeune femme. En 2012, le hobby
du départ prend une autre tournure. Mélissa
et son compagnon, Eric Goffin, achétent une
maison. «A I'époque, j’évoluais dans le monde
pharmaceutique, je faisais de la paperasse... Je
me suis dit que nous pourrions aménager une
partie de notre maison, qui est une ancienne
ferme, pour en faire une micro-brasserie»,

raconte 'intéressée. Ni une ni deux, elle quitte
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Soixante pour cent
de notre production
est écoulée dans
un rayon de 30 km.
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son travail pour se lancer dans l'aventure.
Sans hésiter, son frére, qui exerce ses talents
dans I'industrie graphique, lui emboite le pas.
En juin 2013, la premiere cuvée de Lienne
est commercialisée. Tous deux partagent une
vision locale de leur activité. «Soixante pour
cent de notre production est écoulée dans un
rayon de 30 km, explique Nicolas Résimont.
Nous privilégeons la vente directe pour éviter
les intermédiaires et les frais de transport. »

LA BRASSERIE

La Brasserie de la Lienne se situe dans la partie
gauche d’une ancienne fermette qui remonte a
la seconde partie du XIX¢ et dont le corps de lo-
gis date vraisemblablement de I'aprés-guerre.
Le tout se situe dans le petit hameau de Rehar-
mont qui ne compte que deux familles (une pe-
tite vingtaine de personnes au total). C’est du-
rant ’hiver 2012-2013 que les deux brasseurs,
en compagnie du mari de Mélissa, se sont at-
telés aux rénovations: déjointoyage, sablage et
rejointoyage des murs en pierre, terrassement
et coulage d'une nouvelle chape, nouveaux
réseaux de plomberie et d’électricité, pose de
panneaux lisses et lavables sur tous les murs
des pieces de production... Le résultat est a
la hauteur de la qualité des bieres produites,
tout particulierement I'ancien fenil en bois et
pierres du pays qui a été transformé en bar-es-
pace de dégustation. Le matériel de brassage a

LA DEGUSTATION
DE L’EXPERT

Christophe Gillard

LIENNE NOIRE ABV 5,5 %
VISUEL

Mousse beige, généreuse et crémeuse, bulles
moyennes persistantes. Robe noire et opaque.

NEZ
Premier nez marqué par le torréfié mais
en légereté (café, chocolat amer) et par
les fruits a coque. Des notes de figues
et de fruits confits sont perceptibles.

PREMIER GDOT
Des touches de réglisse se mélent a la
torréfaction, le café, le chocolat amer...
tout a sa place en parfaite harmonie.

FINALE
Finale longue et torréfiée, 'amertume
des grains noirs est également présente.

—— COMMENTAIRE PERSONNEL —
Un coup de ceeur, une biére noire, facile d’acces
a la premiére impression, mais qui se révele
complexe et dangereusement buvable.
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été acheté neuf chez Coenco (Bruges). Il s’agit
d’'un module de 300 litres avec trois cuves de
fermentation de 1 000 litres au total. Lembou-
teillage et le capsulage sont effectués a la main.

LA GAMME

LIENNE
Cette blonde cuivrée de 7% vol. est la premiere

a avoir été imaginée par Mélissa et Nicolas.
Bien équilibrée et 1égerement maltée, elle fait
valoir une belle amertume (35 EBU). Avec ses
ardmes d’agrumes, elle représente a elle seule
la moitié de la production de la brasserie.

LIENNE BRUNE

Il s’agit d’'une brune assez douce titrant 8%
vol. Elle est arrondie par des notes de caramel.
Quatre malts et deux houblons lui apportent
sa couleur, son goiit 1égerement torréfié et sa
douce amertume. Tres digeste, elle ne contient
que peu de sucres résiduels. A boire idéalement
apres une balade en forét.

GRANGOUSIER

11 s’agit de la petite derniere de la gamme, sor-
tie en mai 2015, de 5% vol. Mélissa la qualifie
de biere de soif. Elle se distingue par un dry
hopping que les brasseurs envisagent de chan-
ger chaque année. Pour 2015, le houblon choi-
si est Amarillo. Le tout pour une opération qui
a nécessité pas mal d’ingéniosité: les cuves de
la Brasserie de la Lienne ne sont pas congues
pour le dry hopping.

AUTOUR D'UN VERRE

LA MEILLEURE ADRESSE
POUR LA BOIRE HORS DE CHEZ SOI
(selon l'auteur)

LE RELAIS DES PECHEURS
54, Neufmoulin, 4987 Chevron
Q003286456111
lerelaisdespecheurs-restaurant-chevron.be
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