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L& BRASSERIE DES GEANTS - PRESENTATION

C'est a quelques pas de Ath (Belgique), au milieu de prairies qui ont succédé
aux douves primitives nourries par la Dendre que le Chateau d'lrchonwelz,
abritant la brasserie des Géants, nous renvoie & notre passé.

Constitué d'une enceinte irrégulizre du Xllle sizcle, en moellons de calcaire,
variant entre 1,5 et 2 metres d'épaisseur pour une hauteur maximale de 8,5
métres, renforcée par contreforts plats et par des excroissances courbes.

Le chateau d'lrchonwelz se caractérise par sa double entrée primitive
remarquablement conservée a encadrement en moellons biens équarris.

§

La méthode utilisée par la Brasserie des Géants est dite par infusion. Elle est réalisée dans la
cuve matiere datant de 1890. Elle est construite en fonte et isolée par des lattes de bois afin
d'assurer une température constante lors des différents paliers de température. La cuve est munie
de piocheurs permettant le mélange continu de la soupe épaisse. Le fond de la cuve est recouvert
de plaques perforées, qui, une fois le brassage terminé, permettront de récupérer le jus sucré sans
les enveloppes des grains de malt.

Le malt concassé est mélangé a de I'eau chaude dans la cuve matiere et forme une soupe épaisse.
Grice 2 des ajouts progressifs d'eau chaude (90°C), différents paliers de température sont
atteints; ce qui permet d'activer différentes familles d'enzymes. Les enzymes vont transformer
I'amidon contenu dans les grains de malt en sucres.

Aprés quelques heures, on obtient un moiit sucré accompagné des enveloppes des grains. Grice au
fond filtrant, on récupére dans le bac reversoir en cuivre le moiit sucré qui sera transféré vers la
cuve d'gbullition. Les enveloppes des grains, appelées dréches, sont lavées 2 l'eau chaude de
maniére 3 récupérer un maximum des sucres produits lors du brassage. Les dréches serviront
ensuite d'aliment pour le bétail.

La cuve d'ébullition en cuivre date de 1930.

Le moit sucré est chauffé dans la cuve d'ébullition grice 2 un échangeur de chaleur externe; ce qui
permet la stérilisation du moit. On ajoute lors de cette étape différentes variétés de houblons qui
vont aromatiser le moit.

A partir de cette étape, il est indispensable de ne pas contaminer le moiit par des bactéries.
Toutes les étapes suivantes seront réalisées dans des cuves ou machines stérilisées.
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La Gouyasse Tradition

La Gouyasse Tradition, premigre cuvée de la Brasserie des Géants (aoit
2000), a été mise au point durant plusieurs mois.

La volonté de Pierre Delcoigne, Maftre-Brasseur était de produire une biére
riche en saveurs mais légere en alcool en travaillant exclusivement a partir des
4 matigres premigres de base (malt, houblon, eau, levure) et ce sans ajout
d'additif.

Ardme : fraicheur au malt et houblon évoquant le naturel.

Couleur : trés beau jaune clair donnant 'expression d'une biere filtrée si l'on
ne verse que les % de la bouteille. Elle se voile normalement avec la lie au
dernier quart.

Goilt : équilibre parfait d'une amertume sache non envahissante et d'un malt
amortissant la touche houblonnée.

Mousse : possade un trés beau perlé.

Que signifie Gouyasse 7

Durant le quatriéme week-end du mois daoiit, Ath vibre au rythme de /2
tradition ef du folklore. Le samedi, aprés son mariage célébré i ['occasion des
vépres, le géant Goliath, affectueusement appelé “Gouyasse’, affronte en
combat singulier le berger David. Le lendemain, ¢'est fout un cortége, composé
de plusieurs géants dansant au son des fanfares, de chars ef de groupes
pittoresques, qui fraverse la ville. Remontant au moyen-3ge, cette fradition
fodjours bien vivante s'est enrichie au fil des siéeles.

La Gouyasse Triple
La Gouyasse Triple (9% vol. alc.) est brassée uniquement 2 partir de 4 matizres
premigres de qualité : eau, malt, houblon et levure.

Les notes du Manu :

Couleur : Blond foncé

Mousse : Beige, assez fine, un demi cm, colle au verre

Odeur : Nez chargé en alcool, levuré et fruité (p&che et ananas)

Dépit : Oui

Trouble, effervescence moyenne. Ample en bouche, d'une bonne longueur, cette
triple belge possede une attaque séche suivie d'un corps parfaitement fondant : malt,
levure, alcool et beaucoup d'esters supérieurs (péche). Apras quelques secondes,

belle amertume qui équilibre I'ensemble
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