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Une biere nait a

La biére artisanale n'était plus fabriquée depuis

plus de cinquante ans a Genéve. Un amateur

corrige cette absence.

Catherine ANDRE

Un nouveau produit du terroir genevois
vient de naitre: une biére sous I'appel-
lation la «Belle de Geneve». On ne
brassait plus 4 Genéve depuis 1950,
mais grice 3 Dominique Suchet, bras-
seur, les Genevois vont découvrir un
nouveau produit issu de notre canton.
Dominique, grand épicurien, s’était
tout d’abord intéressé aux vins avant
de suivre une formation de brassicole.
C’est dans sa cuisine qu’il a commencé
ses premiéres expériences avant de
suivre une solide formation de brasseur
a Dinstitut francais de brasserie et de
malterie de Nancy. Aujourd’hui il s’ins-
talle dans la campagne genevoise a Sa-
tigny. Aprés avoir testé son breuvage,
les dégustateurs sont encourageants et
des octobre la brasserie de Satigny pro-
duira 3000 hectolitres. Donc rendez-
vous en novembre pour une dégusta-
tion de la «Belle de Geneve».

Dominique Suchet défini la «Belle de
Genéve» comme étant une biére de
soif, la plus naturelle possible, non
pasteurisée, donc facile a boire. Une
biére de fermentation haute aux le-
vures fraiches qui lui apporte Ia fines-
se. Une bi¢re pure malt, carbonatée
naturellement donc trés digestive. Son
étiquette est femme mysi€rieuse, sans
dge. Dominique Suchet a voulu créer
une brasserie artisanale avec tous les
moyens que la technique actuelle pro-
cure afin d’offrir la meilleure qualité.

Antiquite

La biére n’est pas recente. Les plus
anciens vestiges que nous connais-
sons concernant l'existence d'une in-
dustrie brassicole ont été mis a jour a
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Sumer, au cceur de la Mé sopotart nie
5000 ans avant J.C. Les Sumériens
fabriquaient une biére appelée «Sika-
ru». 11 fut une époque au cours de la-
([LthC ce br euvage s€ Consornl mait ex-
clusivement dans les temples, et était
servi par des prétresses. L'Egypte fut
le seul pays vraiment reconnu pour sa
fabrication et cela intéressait particu-
lierement les Grecs. Ils la transmirent
ensuite aux Romains qui la firent
connaitre aux Gaulois, elle devint la
Cervoise. Jusqu'au moyen age c'était
les femmes qui étaient chargées de la
préparer, ensuite couvents et monas-
téres prirent le relais. Les moines fu-
rent en effet des brasseurs avisés et
tout laisse & penser que ce furent eux
qui découvrirent le houblon les pre-
miers. Car a l'origine, la cervoise
n'était pas une boisson houblonnée.
Dés 1516, la biere est officiellement
codifiée par I’ Allemagne. Au milieu
du XIXe siecle, la réfrigération, le
maltage industriel, la filtration et sur-
tout la pasteurisation sont découverts
en France. On attribue a4 Louis Pasteur
I'explication du r6le des levures dans
la fermentation. Il énongait de nou-
veaux principes de fabrication et éta-
blissait les bases de la brasserie mo-
derne.

Comment on fait

Les quatre constituants primordiaux
dans Ia fabrication sont I'eau, 'orge, le
houblon et la levure. L’eau est un €lé-
ment trés important puisqu’il faut sa-
voir que 1a fabrication 'd’un'litre ' de
biére nécessite sept a huit litres d’eaty.

Les €tapes de fabrication sont: le- il
tage qui doitdonner 2 1’orge un ardme
plus développé. Le traitement du malt
s’effectue en laissant vieillir les grains

deux ou trois semaines avant de passer
rassage. Il s’agit de prendre le

nalt ainsi que les autres grains et de
les faire bouillir pour en retirer toutes
les substances qu’elles contiennent et
1 sont umes au brassage. Le bras-
ns dz. malt

une .;‘muon du mout av ant de
houn.lonnage. Il s’effectue
ant le mofit dans un autre
u on le fait cuire environ deux
res en ajoutant également les élé-
ments aromatiques, comme |’incon-
tournable houblon. On passe ensuite a
Ia fermentation qui va durcr plusmurs
jours. Il ne reste '}iu& gu’a passer a la
iﬂtmmn ainsi qu’a ['emboutcﬁl&ge
fabrication tofale dure 4 a 6 se-
maines. mlt;e nous, il est vraiment
plus simple d’ouvrir une bouteille ou
de commander une pression dans 'un
des nombreux établissements de la ré-
gion. (http://www.labelle-ge.ch).
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