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DEGUSTATION

BIERE ET

Les biéres aux fruits rouges
apprécient la compagnie

SAFFRANCHISSANT DE
CODES INTELLECTUALISES,
DE NOMBREUX BRASSEURS ET
DE GRANDS CHOCOLATIERS
S'INTERESSENT DE TRES PRES
AU SINGULIER MELANGE

DAMERTUME ET DE FRAICHEUR.

Par Romy Ducoulombier

e marché de la biére

explose depuis quelques

années. Le nombre de

microbrasseries ne cesse

d'enfler et les brasseurs
d'innover avec des biéres artisanales
toutes plus typées. « Blondes, blanches,
brunes, ambrées, bieres [PA (trés hou-
blonnées), bigres aromatisées (aux
agrumes, a la myrtille ou au miel)... C'est
un secteur eréatif en plein essor », conm-
mente Jacqueline Lariven, directrice de
la communication des Brasseurs de
France. L'univers de la checolaterie n'est
pas en reste et le parallélisme s'impose.
« Innombrables sont les variétés de
cacao, de pralinés, de ganaches fruitées
promues par des pointures de la choeo-
laterie et de la pétisserie », observe-t-
elle. Pour Luc Dubanchet, fondateur
d'Omnivore et organisateur du Mondial

du chocolat noir

Tous droits réservés a I'éditeur

CHOCOLAT,
UN MARIAGE DECOMPLEXE

de la bigre & Paris, « I'accord entre biére
et chocolat fonctionne car il s'affranchit
de codes intellectualisés. Contrairement
au vin, la biére est un breuvage popu-
laire qui s'accarde plus simplement avec
les mets ».

Des accords aux formes variées

« Certaines biéres foncées sont fabri-
quées i partir de malts dits “chocolat” et
évoquent directement ce produit, Elles
ont des saveurs torrefiées, cacaotées,
avec une pointe d’amertume en fin de
bouche », déerit Jacqueline Lariven.
Mais les correspondances entre la bidre
et le chocolat peuvent s'établir sur
d'autres évidences. « Les biéres aro-
matisées ont le vent en
poupe. Celles aux fruits
rouges, par exemple,
apprécient la compagnie
du choecolat noir. Le coté
acidulé de la cerise ap-
porte du pep's au cho-

colat et tempére son amertume », conti-
nue-t-elle, La fraicheur de la biére et son
effervescence donnent un coup de fouet
aux papilles gustatives. « Des notes,
trés vives, de gingembre, de poivre ou
de foin coupé, que l'on pergoit & la dé-
gustation de certaines biéres, viennent
“rincer” un palais nappé de chocolat »,
ajoute Lue Dubanchet. « A l'opposé, les
biéres stout, peu bulleuses, auxaromes
tertiaires (vanille, pain d'épices, fruits
secs) amplifient la consistance du cho-
colat », termine-t-il. Dans l'opposition
ou en continuité, notre duo fait le bon-
heur des professionnels de la gastro-
nomie.

Labiére,

une affaire de chocolatiers 7

En novembre dernier, Cyril Lignac
langait sa biére blonde bio Homemade
{avec la Brasserie de la Vallée de Che-
vreuse), Un nectar doux et fruité que
l'en peut déguster dans I'un de ses
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quatre restaurants ou acheter directe-
ment & La Choceolaterie Cyril Lignac,
Dans le nord de la France, le pitissier-
chocolatier Philippe Guilbert (patisserie
Gourmandine & Valenciennes) et le
brasseur Sylvain Delhave (brasserie
Terre et Tradition - Les Biéres de I'Ecail-
lon & Quérénaing) ont associé leurs
savoir-faire, « A I'occasion du Salon
Checo & Co qui se rient & Lille, il a créé
une biére au chocolat et moi, un choco-
lat avec sa biére », explique Philippe
Guilbert. Le chocolat Triplus et la biére
Triplus choco, une biére blonde gui
s'inscrit dans le registre des biéres trap-
pistes, se font écho. « J'ai introduit de la
poudre de cacao brute au cours de deux
fermentations de ma biére. Cet ingré-
dient reste visible en suspension dans le
breuvage final car la biére est non filtrée,
Le cacao lui apporte une amertume et
beaucoup de subtilité », explique le bras-
seur Sylvain Delhaye. Quant au chocolat
Triplus? La biére de Sylvain a été portée
aébullition puis incorperée a la ganache.
Rézultat ? « L'amertume de la biére ne
prend pas le dessus sur le gott du cho-
colat er vice et versa. Dés gue l'on trouve

le bon équilibre, il n'y a pas de rivalité », llun match de saveurs trés serrél.l
termine le parissier. RE 0 "

CARNEY D'ADRESSES
Begustar 13 bigre Triplus Choco . i

a brasserie de la Ferme des Traditions ‘ 6 Chocolar et bigre partagent des caractéristiques com-
& Quérénaing munes : la puissance, l'amertume et certains ardmes frui-
495 € les 75 el lafermedestradilions.com 15, Les grands crus de cacao originaires de Java ont de la fraicheur et un
L savourez le chocoiat Triplus coté acidulé. Ceux-ci vont de pair avee les biéres légerement améres ;

4 la Patisserie Gourmandine
58, avenue Girard, Valenciennes.
wwwpatisseriegourmandinecom

blanches ou blondes. Une biére brune, aux notes torréfides, se marlera
plutét avee un chocolat noir (au minium 70 % de cacao) de type Grand Cru
Cuba, Leurs saveurs complexes se font écho au palais. Contrairement aux
idées recues, il est possible de proposer du chocolat blanc avec certaines
bidres blanches, Leur acidité permet de neutraliser l'excés de sucre et de
mettre en valeur les notes lactées du chocolat. Cela donne un mélange
plutér moelleux. Les bigres fruitées (framboise, cerise, fruits exotiques)
s'accordent facilement avec les bonbons de chocolat aux ganaches
du méme type. Et le praliné donne des associations incrovables avec la
biire ! A tester : un duo praliné de quinoa et bikre brune. Mais pour que le
« match de saveurs » se joue au palais, il est important de veiller a la tem-
perature de dégustation de la biere. L'écart thermigue ne doit pas étre trop
important entre la boisson et le chocolat. C'est pourquei,

je conseille de l1a servir & 10° C. Une biére trop froide, en
accompagnement d'un chocolat, blogue tout le processus
organoleptigue. —

)

—
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“pes liens sensoriels étroits"

CHRISTOPHE ROUSSEL

‘ ‘ J'apprécie les biéres artisanales qui ont du goiit ! Pour
accompagner une bidre blanche aux notes citronnées, par

exemple, je conseille de déguster un chocolat au lait a la ganache citron,
orange, pamplemousse. C'est un accord particuliérement rafraichissant |
Le cateé lacté du chocolat en question vient contrer Uacidite des agrumes
que l'on per¢oit dans la biére (et la ganache) et apporte de la douceur. Avec
une biére d’abbaye, plus intense et structurée, je partirais sur un chocolat
noira l'infusion de grains de café et a la cardamome. C'est une combinai-
son idéale pour les amateurs de notes torréfiées et épicées. Vous aimez
la Guinness ? Avec cette biére puissante, je recommande une ganache
tannique & base de cacao pur Brésil ou pur Ghana. §i vous préférez le cho-
colat blanc, orientez-vous plutdt vers une biére blanche, A condition que
le chocolat en question soit composé d'une ganache acidulée (aux fruits de
la passion, par exemple) ou florale (au jasmin). Cette composition doit
« essayer » d’abaisser la sucrosité du chocolat blanc, Enfin, les biéres
aromatisées aux fruits, par exemple, permettent de complexifier les
combinaisons de saveurs avec les ganaches des chocolats, L'accord
parfait selon moi ? Une bigre & la cerise accompagnée d'un

chocolat bicouche : pate de fruit & la griotte surmontée

d’'un praliné amande. Cet accord apporte une densité

aromatique incroyable. B
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Dans vos
tablettes

CROQUEES ET APPROUVEES
PAR SAVEUR BIERE, CES SEPT
BIERES A LA ROBE FONCEE
EVOQUANT LE CHOCOLAT OU
BRASSEES AVEC DU CACAQ
VONT VOUS FAIRE FONDRE.

Cetie porter a la rebe noire

 torrefié. Elle a été
2 par |2 Brasser

erig anglaise
Cocoa Wondetland.
Tharnbridge Cocoa Wonderiand,
6.5% 3l

CHOCOLAT
ET NOIX DE COCO

Volci une perial porter

éaullibré
irs choen, coco,
matt grillé et
Basqueland Coco (hango,
95% 33l

ie

a été brassée

an

aved des
o cho
enlre

Dot sa

Prun e
legerement fumees,
Young's Double Chocolate Stout,
22%, 50
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£ 35
Sori Dark Humar Club Hat
Chiocolate 102 % 33 ¢l

4yn beau mariage de typicités"
CYRIL LIGNAC

‘ ‘ Ces deux produits possédent des ardmes qui se res-
semblent (fruits, fleurs, épices, vanille...). C'est pourquoi

il est intéressant de les proposer en association 4 la dégustation. 11 faut
simplement éviter les biéres trop améres en accompagnement d'un
chocolat noir intense. En revanche, un chocolat noir praliné et une biére
brune s'accommodent parfaitement. Le coté caramélisé et cacaoté de ce
type de biere souligne la rondeur du chocolat et décuple la richesse de son
praliné, Caté desserts et gourmandises chocolatées, je recommande de
servir un traditionnel moelleux au chocolat avec une biére brune artisa-
nale un peu dgée. Egalement, les irrésistibles oursons guimauve que l'on
trouve au sein de mon établissement, La Chocolaterie, peuvent tout a fait
accompagner une onctuense bigre blanche aux forts accents de blé. Quant
a ma biére Homemade, réalisée en collaboration avec Emmanuel Rey,
propriétaire de la Brasserie de la Vallée de Chevreuse en Tle-de-France, elle
se déguste en compagnie du Lait Création de La Chocolaterie. Il sagit d'un
checolat au lait grand cru fondant et onctueux. La bigre
blonde lui apporte de la fraicheur et des saveurs fruitées. |

raisins secs el cafe
0id Tam Chocolate,
6% 33l

une vande grile
Barista Chocolate Quad, 11 ¥, 33 ¢l

A BOIRE SANS FAIM

2 dane flirte

LI TR P )

Mikkelier Beer Geek Cocoa S
Shake 121 %, 33 ¢l P

(Wi saveur-biere.com)

33 o wwwlachocolaterecyrilignad com
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