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HOCHFELDEN Zythologie

Le brassage des sens

Comme un vin, une bonne biére peut faire I'objet d'une attention méticuleuse avant et pendant sa dégustation. Pour
décortiquer ses aromes, des gestes précis doivent étre réalisés. C’est dans ce but qu’une quinzaine de stagiaires sont venus
assister a un cours de zythologie, lundi soir a la brasserie Meteor.
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réer de nouvelles biéres,
¢an'a pas I'air de grand-
(( _ chose, mais c'est une

%% N petite révolution », ré-
véle Edouard Haag, directeur commer-
cial de la brasserie Meteor. Car le pari
consiste a bouleverser les habitudes
des Alsaciens qui consomment tradi-
tionnellement une biére blonde, géné-
ralement a cing degrés et plutét ame-
re. Un modéle qui a fait ses preuves
mais qui peut étre totalement modifié.
« 11 n'y pas une bonne biére mais des
bonnes biéres. Les possibilités de
goiits sont infinies », souligne
Edouard Haag.

Avec son équipe, il a voulu diversifier

Les stagiaires ont avoué qu’ils ne savoureront plus leurs biéres de la méme facon aprés leur cours de zythologie.

régulié I'offre de boi: hou-

blonnées de I'entreprise en proposant
depuis mai 2016, tous les trois ou
quatre mois, une nouvelle gamme
éphémére. Une facon de «s’amuser
avec l'ensemble des matiéres premié-
Tes »

« Prendre son temps pour
observer, sentir, et déguster »

A ce petit jeu, Jean-Marie Kessler est
un expert. Maitre brasseur, il expéri-
mente inlassablement les saveurs
avec trois confréres du service Recher-
che et Développement de Meteor et
I'équipe technique. « Trois saveurs
sont importantes dans les biéres tradi-

explique-t-il: I'amertume,
le c6té moelleux donné par le sucre
résiduel et le degré d'alcool, et enfin
I'acidité. » Uharmonie des trois résul-
tent d'un savant dosage. « §'il y a un
déséquilibre, on a un goit bizarre »,
insiste celui qui peut jouer aussi sur
les espéces de houblon, amérisant ou
aromatique, sur la torréfaction du
malt et 1a fermentation. Il lui faut en
moyenne entre trois et six mois pour
créer une nouvelle biére comme la
toute derniére Meteor Ink, une brune
destinée aux restaurateurs. Leurs
clients seraient trés friands de nou-
veautés de ce genre, d'aprés la repré-
sentante du service marketing.

Pour savourer le contenu de leurs pin-
tes a leur juste mesure, encore faut-il
avoir les codes. Pour les connaitre,
Meteor a proposé lundi dernier, pour
la premiére fois, un cours de zytholo-
gie —science qui consiste a étudier la
biére d'un point de vue historique,
technique et gustatif- a une quinzai-
ne de fans de sa page Facebook. Anne
Unbekand, analyste sensorielle indé-
pendante de Mutzig (*) qui collabore
depuis cing avec la brasserie de Hoch-
felden, a décortiqué tous les bons ges-
tes a effectuer pour briller en société,
Un processus de mise en exergue des
sens qui ressemble beaucoup a celui
pour les vins. Mot d'ordre: « Prendre
son temps pour observer, sentir, et
déguster ».

« S’amuser avec
I’ensemble des matiéres
premiéres »

1l faut donc commencer par les yeux:
« Observer la mousse, la couleur, la
limpidité, la transparence, les bulles,
la brillance », précise la profession-
nelle. Poursuivre avec le nez en reni-
flant au-dessus du verre, aprés avoir
remué son contenu « pour faire re-
monter les ardmes vers le haut ». 11
s'agit 1a de réveiller et chatouiller le
bulbe olfactif situé dans la cavité nasa-
le. Enfin, une fois le produit gardé en
bouche quelques instants, il faut I'ava-
ler en expirant pour transcender son
goit.

Plus de 850 composants
aromatiques

Un gofit qu'il n'est jamais simple de
définir, découvrent les stagiaires du
soir. L'exercice est d’autant plus com-
pliqué que plus de 850 composants
aromatiques peuvent servir 3 réaliser

une biére: « des notes fruitées, flora-
les, de miel, épicées, torréfiées, vége-
tales, caramélisées, chocolatées »,
énumere Anne Unbekand.
Conseil important: surtout ne pas s'ar-
réter a la premiére gorgée! « Elle n'est
jamais représentative », confirme
I'analyste sensorielle. La seconde gor-
gée est plus révélatrice des notions
d’amertume, d'arriére-goiit et de per-
sistance, enseigne-t-elle. Le palais dé-
couvre en méme temps I'effervescen-
ce, I'astringence, le corps (la sensation
de matiére en bouche) et I'alcool de la
boisson.
Des sensations de plus en plus préci-
ses en s'exercant. « La dégustation,
c'est un peu comme un sport, il faut
s'entrainer », Une bonne excuse pour
savourer réguliérement de bonnes bie-
res!n

GUENOLE BARON

» (*) www.aneosens.com
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Anne Unbekand, analyste
sensorielle, a créé son entreprise
« Anne O Sens » a I'hotel
d’entreprises de Mutzig il y a huit
ans, et collabore avec Meteor depuis
cing ans.




