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_ SOIREE DEGUSTATION DU 6 ANRIL 2006 .
Loty FAMILLE DU LAMBIC

BRASSERIE  BROUWERLJ Cette soirée dégustation a pour but de
Y I J vous faire découvrir plusieurs bieres
ANTILLON de la famille du Lambic.

Les biéres proposées proviennent
toutes de la brasserie Cantillon
(Bruxelles, Belgique).

Vous trouverez ci-apres un descriptif
de chacune de ces biéres, ainsi qu'une
présentation de la famille du lambic

CANTILLON / Brasserie-Brouweri]

Rue Gheude Straat 56 / Bruxclles 1070 Brussel
el 4320002 521 4928 - Fax +32 (0) 2 520,28 9]

Gueuze 100% Lambic

mu 18™siécle, un moine bénédictin, Dom Perignon, déaalaichampagnisation en assemblant différents
vins blancs non effervescents. Un siécle plus tandyrasseur brabangon mélange plusieurs lambm®ebdque
une seconde fermentation en bouteille. La Gueuzeées

Jusqu'au 18siecle les bruxellois et les brabangons buvaissemtiellement deux biéres, le lambic et le faro.
L'apparition de la bouteille en verre et l'appa@t2Zbm Perignon vont révolutionner le petit monds li&sseurs
bruxellois. La Gueuze devint alors la biére symis@eéBruxelles.

CANTILLON Le Lambic, base de la fabrication de la Gueuzeymrstiére de

: fermentation spontanée. Toutes les biéres préparbase de Lambic sont
naturellement acides, mais certaines verront leidgité, leur amertume et
leur moelleux accentués par rapport a d'autres.

La Gueuze est le fruit d'un mélange complexe ddarekics de godts et
d'ages différents.

Gueuze 100% Lambic

Artiste : Raymond Goffin, 1998
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Conservés en fats de chéne, les Lambics de la@&itag3antillon sont appelés "jeunes" apreés un an de
vieillissement et atteignent leur pleine maturipéés trois ans. Les jeunes biéres contiennentulges naturels
nécessaires a la seconde fermentation en boutaiebiéres de trois ans apportent quant a elleslsuquet et
leur finesse.

Mais le role le plus important pour le brasseumestatif. || faudra godter une dizaine de Lamlipicsvenant de
tonneaux différents pour finalement en sélectiomimgy ou six qui produiront une Gueuze 100% Lancjnic
présentera le caractére original des bieres dedssBrie Cantillon.

CANTILLON Les bouteilles sont bouchées par un bouchon ee haturel surmonté

Frevvers of Melgnirvs Mos Auheniic Lamiic

d'un bouchon-couronne. Disposées horizontalemeocaes, elles y
resteront en moyenne un an afin de permettre iafttemation des sucres
en gaz carbonique (seconde fermentation en basdgilla saturation de
la biere se fait lentement et naturellement. Loedgu_ambic devient
pétillant, il porte le nom de Gueuze. Ce fleuronalBrasserie Cantillon
quitte alors les caves de la brasserie pour célesamateurs de gueuze
traditionnelle.

Artiste : Raymond Goffin, 1986

Chaque cuve d'assemblage donnera naissance a aned3iifférente. Les éléments naturels dont nous
disposons ne nous permettent pas la fabricationgt@duit "standard".

Cette biére unique par sa conception et son gesitdussi pour sa longévité. Une Gueuze Cantikan yieillir
dans une bonne cave plus de 20 ans et toujoursrieésau consommateur des ardmes et des goQts d'une
fraicheur exceptionnelle.

La Gueuze-Lambic Cantillon représente la moitiéadgroduction totale de la Brasserie.

La Gueuze 100% Lambic est disponible en bouteile87,5 cl (1/2) et de 75 cl (1/1).
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Kriek 100% Lambic

0s estaminets n'ont pas toujours présenté 200 @big€es aux consommateurs. On ne débitait que des
produits locaux. Afin d'étoffer le tarif des "cdfgkes brasseurs imaginaient des recettes a baeidecultivés
dans la région.

La plus connue des bieres a fruit est évidemmelititk.

CANTILLON Nous sommes en été, il fait chaud. Un camion eungmrance de la criée
s TR de St Trond se range le long du trottoir. Il traorép 4000 kg de griottes

' fraiches variété Kellery.

Apres avoir déchargé le camion, I'équipe Cantillardéverser les cerises

H = dans les pipes (tonneaux de 650 litres). Chaquef@vra environ 150 kg
iR
i

Hf‘! Ll de fruits. Ces flts de chéne ou de chataignerténiaitoyés quelques
jours auparavant

Kriek 100% Lambic "

Artiste : Raymond Coumans, 1989

Pendant l'opération de remplissage des fits, &k recherche de Lambics sains, agés d'enviram et
demi. La tache n'est pas aisée car beaucoup dssbant encore leur maladie. Ces Lambics "huiledoiVent
impérativement vieillir encore quelques mois suifitemére. Lorsque les pipes a Kriek sont rempliesruits et
de Lambic (environ 500 litres), je recouvre la berkline feuille de papier pour éviter tout congagtc des
impuretés éventuelles.
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Cing jours apres le remplissage débute la fermentdtes sucres contenus dans le Lambic et cedsudu
provoquent I'activité des levures concentrées tlaheis et aussi sur la peau des cerises. De nflewei
bouquets de mousse rouge ou rose décorent cestoimuaux entassés dans la cave.

En général, la fermentation se termine vers ledlll. d.es bondes sont alors refermées et le Landiiea
commence son travail d'extraction du go(t et d®ldeur des fruits. Détail qui a son importance : d
nombreuses mouchettes et moustiques survolentdasses de fermentation et risquent donc de provatgie
mauvaises infections. Mais le fantastique équiliturel de la Brasserie Cantillon, qui autorié@bBoration
mystérieuse de nos biéres, nous procure le préddgaéve, la tégénaire, une espéce d'araigndeagte nos
poutres et qui remplace toutes les bombes insdeticdlu monde.

=

CANTILLON 1 La fermentation de la Kriek en bouteille débutegénéral vers octobre. Je
pompe sur foudre deux pipes de Kriek-Lambic de pepxtrait et deux
pipes de deuxieme extrait. On obtient le deuxiérteai par un second
remplissage de fat afin d'extraire un maximum dit.fion peut aussi
mélanger un certain volume de jeune Lambic a lakafin d'obtenir une
: g bonne fermentation en bouteille. La Kriek est dsaturée naturellement et
=] en général apres trois & cinq mois de bouteillest@® moment de la boire,
sk Sl j'en recommande la dégustation dans l'année duistiate

d'embouteillage.

Artiste : Raymond Coumans, 1989

En effet, la fermentation va modifier le godt prireadu produit et la Kriek sera dominée par le ctna brut du
vieux Lambic. D'autre part, sa couleur rouge foveé&voluer vers des nuances plus tuilées. Ce geimtie tout
a fait personnel est cependant subjectif ; certeingts n'hésitent pas a laisser vieillir leurdkripendant de
nombreuses années et la trouvent trés bonne. kk Ke déguste traditionnellement en été. C'esbaisson
trés désaltérante, qui accompagne a merveille taralg tartine de pain de campagne garnie de frotviage,
radis, oignons et ciboulette.

Il'y a plusieurs années, les consommateurs de ludbistrot recevaient avec leur consommation delgres et
un "stoemper" posés sur une petite sous-tasseet@eénstrument de fer servait a écraser le suarivad du
verre de Kriek. Le client avait donc la possibilit& sucrer naturellement sa Kriek et d'en supprliaeidité.

La Kriek 100% Lambic est disponible en bouteilles3¥,5 cl (1/2) et de 75 cl (1/1).
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Rosé de Gambrinus

bl 'on peut certifier que la Kriek existe déja &f iécle, il est plus difficile de dater 'appanitide la
Framboise-Lambic sur les tables des estaminetsbois

effet, Paul Cantillon mentionne & l'inventaire @9-1910 un nombre
plus élevé de bouteilles de Framboises que de Krigkbiéres a fruit
disparaissent des stocks pendant la guerre 1918l-891a Kriek est a
nouveau produite régulierement a partir de 192Frdenboise quant a
elle refait une bréve apparition dans les anné&egeret disparait

A ensuite des inventaires.

%

i Le début du 20siécle peut étre avancé sans risque de se trofper.
CANTILLON P d w

Rose de Gambrinus

Artiste : Raymond Coumans, 1986

En 1973, un ami, Willy Gigounon, dépose sans gae 150 kg de framboises en raviers. La productén
cette biére redémarre donc 40 ans plus tard.
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Je préparais une cuve de framboises. La biéreijiggait de la petite ouverture du centre dedawe était
superbe.

CANTILLON "Couleur pelure d'oignon”, me disait une voix dendos.
T C'était Raymond Coumans.

Il admirait le jeu des couleurs du Lambic a la foaise sur le cuivre rouge

des seaux destinés a vider les tonnes. A cettauéfd§86), le terme

"Framboise-Lambic" était déja synonyme de biéreériet aromatisée.

C'eut été bien de démarquer notre biere des "Fraedioen général. "C'est

’ | un rosé€", me dit Raymond, "non pas de Bacchus dea{Sambrinus”. Quel
Rt beau baptéme !

APOFTED) EXCLOSIVEL Y BY SHEL TR SHOLRS AW Fi
L
o & COBTHE 664 '

EREMER A4 BOTILED EY BRASSERE CANTILLON, IRUSSELS, BELGUM

Artiste : Raymond Coumans, 1986

Le procédé d'élaboration est identique a celuadériek. Tout comme pour de la Kriek, le Rosé denBanus
présentera un maximum de "fruité" si on le dégjesiae. L'age permet au Lambic de pleinement s'exret
ce au détriment du fruit.

Le Rosé de Gambrinus est disponible en bouteie375 cl (1/2) de 75 cl (1/1).
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Vigneronne

=8 es brasseurs de Lambic n'étaient pas seulemeés sitins la vallée de la Senne. Une petite riviere,
I'Yssche, qui prend sa source dans la forét den®sigraverse des villages comme Hoeilaart, Oeerijs
Huldenberg. De nombreux brasseurs produisaientellexts Lambics dans cette vallée.

Ici pas question de griottes ou framboises, mae He raisins cultivés sous serre. Les brasseies et
marchands de biere n'hésitaient pas a mélangerdssats a leur lambics et a produire le "Druive it

En 1973, aprés avoir recommencé avec succes lagiiod de la
Framboise, Jean-Pierre Van Roy achete des raiginspour les faire
macérer dans du Lambic. La aussi, la réussitevesiralez-vous. Le
fructose présent en grande quantité dans ces froits permet de produire
une biere plus moelleuse, plus ronde que la Gueuies autres biéres a
fruits.

Vigneronne Notre biere prendra définitivement le nom de Vigmere Cantillon en 1987.
Son nom rappelle que si le Lambic fait bel et lpartie du monde de la
biére, sa fermentation naturelle, son vieillissentenplusieurs années en
fat, et 'adjonction de raisins en font un lointaousin de certains vins
blancs.

Artiste : Raymond Goffin, 1989

La Vigneronne, malgré son succes, représente rdeisds de la production totale de la brasserie (@mti
Afin d'obtenir les fruits les plus mirs possibleun les achetons en fin de saison. Une tonne siesdilancs
italiens débarque chaque année au début du metekite.

JUST BEER (Association loi 1901)

) : 51, rue Saint Laurent - 38100 Grenoble
| - E-mail : justbeer@hotmail.com
1UsT BEER http://www.chez.com/justbeer



CANTILLON | Malgré la demande, il nous est difficile d'en prioglplus: tous les fruits
sl st sont égrappés a la main et pour nous, le tempseuoes fin octobre
débute la nouvelle période de brassage.

I

g "PETHEE

La mise en bouteille a lieu sans assemblage. Laeranne Cantillon
refermente par ajout d'une liqueur sucrée.

LT,

Vigneronne

BLENDET) LAMBX BEEF BREWED WITH TALIAN MOSCAT CRAPES

Artiste : Raymond Goffin, 1989

L'étoile a six pointes représentée sur notre étiguest un symbole alchimique; on I'appelle auésiile du
brasseur. Elle comporte quatre éléments symbgiaédes triangles se retrouvant dans le cycle befa. La
chaudiére symbolisé par le feu, les céréales garie, les levures par l'air et enfin I'eau. Augbhui, seul le
brasseur de Lambic traditionnel peut se permétitiidation de ce symbole ancestral.

La Vigneronne Cantillon est disponible en boutsillie 75 cl (1/1).
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Fou' Foune

ne belle demeure de vigneron qui surplombe le Rh8ne grande table décorée d'un superbe chevreau
roti & point et de merveilleux vins d’Hermitagedet Saint-Joseph.

Tout autour, des amis.

CANTILLON C'était en 1998. Ambiance, amitié et b_on_n(_a chéoaisTdes ingrédignts
pour refaire le monde et fantasmer a l'infini. Refde monde c’était
vraiment du réve, alors que de tous nos fantasinge=ni a un qui est
devenu réalité.

Frangois Daronnat, cultivateur d’abricotiers ensummé "Foufoune” par
tous ses amis, participait au repas.

ST
“ou’ Foune Qu'est ce qu'il en a parlé des ses abricots "Berygr Les plus naturels,
Attiste : Julie Van Roy, 2000 les plus beaux offrant le meilleur goQt, a la fiErés et acides.

"Avec des abricots pareils je serais bien capabledaire de la biére mon Francois" lui ai-je Mais les
grands vins du Rhdne embrument I'esprit et avéerigs, s'étaient dissipés tous les réves et lesiftdles qui
naissent lors de ces grands moments de I'existence.

Foufoune, lui au moins, n'avait pas oublié I'histodes abricots et de la biére. Et c’est ainsi fungproviste,
sans crier gare, je découvris devant ma porte umnde juillet 1998, 300 kg de "Bergerons" bien mirs

On peut dire gu'il avait de la suite dans les idéasfoune.

C’était a nous de jouer. Le résultat fut parfaiiagpetite production de Lambic aux Abricots fustieée
uniguement a une petite partie du marché francais.

Vu le succes de notre biere "provencale”, aujowidtie sont 1200 kg d'abricots qui débarquent chaourge
chez Cantillon. Les fruits sont dénoyautés a lanraaant d’étre plongés dans un Lambic de 2 ansdlaggot
et les ardmes sont extraits rapidement par la leiea@ bout de 2 mois de macération, la Fou'’Foshenese en
bouteille. La biére est acidulée, Iégérement trewblde couleur or péle. Sa production est rédu@00 litres
par an. Une bonne partie de ces bouteilles retoombgers le point de départ des abricots ou ldféone
Cantillon est considérée comme la biére locale.

La Fou 'Foune Cantillon est disponible en boutgitle 75 cl (1/1).
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PRESENTATION DE LA FAMILLE DU LAMBIC

Le Lambic est aujourd'hui produit a I'ouest deilee\de Bruxelles, d'Anderlecht a Schepdaal,
Beersel, Lembeek et un peu plus loin, dans unemégppelée Pajottenland. Le Lambic est
une biére déromentqui n'a pas son pareil car le froment utilisétes malté. La Iégislation
la plus récente, qui date de 1965, exige qu'orse@tdu moins 30% de froment, le reste étant
de l'orge malté et non malté et parfois du rizpdis ou méme du seigle.
Les bieres Lambic possedent a l'origine une demst 1047-1054 (11,75 — 13,5 Plato), et
sous leur forme non coupée, elles titrent 5 a 558600l en volume.
D'autres particularités caractérisent I'étape diébn. On y ajoute bien plus de houblon que
dans une cuvée traditionnelle, peut-étre six ftus.pCe houblon est vieilli, parfois pendant
trois ans : le but de ce vieillissement est d'emimiier I'arbme, la saveur et I'amertume,
gualités pourtant recherchées par les brasseuv&tionnels. Dans ce cas-ci, le houblon est
utilisé pour ses qualités secondaires c'est-ambneg protéger la biere contre les infections
indésirables et contre une oxydation excessive.
Alors que les brasseurs traditionnels font boudfirgénéral une heure et demie, les fabricants
de Lambic procedent de maniere bien plus sériglisez eux, I'ébullition dure plus de trois
heures, parfois six heures. Puis vient I'étapeqoet Le modt est refroidi dans umeve
ouverte peu profondealans le grenier de la brasserie. Les brasseutsamadic utilisent les
levures sauvages naturellement présentes danpdairfermenter le moGt. Aucune levure
n'‘est ajoutée au modt; seule uieementation spontanéest réalisée, sur base de levures
sauvages uniquement présentes dans la vallée Senlae (région de Bruxelles). Une telle
biere ne peut en conséquence n'étre produite que wdee région restreinte, le Pajottenland,
ou on a pu identifier 86 souches de levures sawvdges brasseurs de Lambic hésitent a
remplacer leur toit ou n'importe quelle partie Gemrheuble, pour éviter de déranger les
levures sauvages ou d'autres micro-organismes @umeht un caractere "maison” a leur
biere.
Une fois refroidi, le moGt va commencer a refrodins des tonneaux en bois. La contenance
qui a le plus de succes est de 250 litres (le ke Bruxelles), mais on utilise des tonneaux
bien plus grands. Les brasseurs de Lambic tradiéisnne brassent pas en été parce que a
cette époque, l'inoculation sauvage du brassintsgement imprévisible. lls ont I'habitude
de considérer I'été comme une période d'emmagasinaga fermentation et la maturation se
poursuivent. Quand ils ne restent en cuve qu'uhé&éules Lambic sont toujours considérés
comme jeunes. Un Lambic de deux ou trois étés essideré comme mdr. Certaines
brasseries ont des Lambic bien plus vieux dans k&iocks.

Le Lambic ainsi obtenu est rarement vendu tel quesk il sert plutét a I'élaboration d'autres

bieres (sous-familles). On y distingue :

* La gueuze-lambic : on la fabrique a partir du mgéade deux ou plusieurs Lambics pour
créer une fermentation secondaire et un pétillensemblable a celui du champagne.
Cette opération, appelée coupage, se fera dangrande cuve de bois puis la biere sera
mise en bouteille pour une maturation de six ahdiX-mois en brasserie. La proportion
entre le jeune et le vieux Lambic lors du coupagjede I'ordre de 70% de vieux Lambic
pour 30% de jeune Lambic.

* La Kriek : La Kriek est obtenue par I'ajout de ses directement dans les tonneaux de
Lambic. La tradition veut que I'on utilise la vaééle Schaerbeek, qui tire son nom d'une
commune du nord-est de Bruxelles. On utilise dese&® que I'on a laissé sécher sur
I'arbre, comme des prunes. On laisse en génébidia pendant six mois en fat. Elle aura
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subit une fermentation supplémentaire dans le tnrgrace aux sucres du fruit et
connaitra une période de maturation de minimumruarabouteille. Certaines brasseries
utilisent une livre de cerises pour deux ou tritied de biére.

Faro : Il s'agit d'une biere faiblement alcoolisReand le brasseur extrait le "jus" de son
grain, il fait couler de I'eau tiéde au travers.fdramiére fois qu'il fait couler de I'eau, il
obtient un extrait riche qui servira au lambic. P&ut obtenir des biéres plus faibles a
partir du second et du troisieme lavage : il s'egpectivement du Faro et du Mars (rien a
voir avec la biere de mars). Actuellement, les s$#ass ont pris I'habitude de rajouter du
sucre candi dans la bouteille, pour assurer umadtation supplémentaire et aussi pour
épaissir la biére.

Conception et réalisation : Emmanuel Gillard (Hitgpojet.amertume.free.fr)
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