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ne biére ambrée, plutdt ronde, au goit

un peu soutenu et surtout empreinte

d'épices: c'est la premiére biére de

Noél confectionnée par la Brasserie

Mandrin, installée a Saint-Martin-
d'Héres. « Nous 'avons lancée fin novembre,
en production limitée, explique Vincent GACHET,
créateur de la brasserie en 2002, Aprés la bigre
aux noix, nous avans rapidement imagingé une
biére d'hiverau sapirfia partir d épines séchées),
maiselleatellement plu qu'elle estentrée dans
lagamme permanente. J'avais trés envie de créer
une biére de Noél, car c’'est toujours plaisant
pour un brasseur d'inventer chaque année de
nouvelles receties ».

Toujours réalisé de fagon traditionnelle avec
une vraie recherche de qualité, ce nouveau
cru de Noél est finalement assez fort en
aleool, pulsque la biére titre & 8°. Les épices
choisies pour lui donner rondeur et caractére
sont trés proches de celles utilisées dans le vin
chaud ou le pain d'épices: cannelle, clou de
girofle, gingembre, cardamome, mais aussi miel
de chatalgnier et écorces d'oranges améres,
« Autrefois, rappelle Vincent GACHET, la biére

de printemps était réalisée

Conseil avec la premiére récolte toute
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Pour bien déguster sa
bigre Mandrin, « une
biere vivante de longie
comeervation =, i vaul
mieny e pas b boire
trop froide, Pour la
verser dans le verre et
Sformer un col de monsse,
il est conseillé de tenir
le verre verticalement et B événementielle, c'est surtout
de laisser la bouteille le
plies horizontal possibie
afin d'éviter un écoule-
ment de levires dans fe

fraiche, ce qui lui donnait une
belle légéretd. Au contraire, la

biére de Noél était brassée
’ avec les derniéres récoltes :
¢'était avant de bien maitriser
les techniques de refroidisse-
ment pour réaliser de la bigre.
Aufourd hui, créer une bigre

pour relancer la consemma-
tion d’'une boisson qui se boit
essentiellement aux beaux

i Jours »,

e Les AFFICHES oF GRENDBLE ET DU DaUPHINE

g,-m B Faire mousser Noé

.{ Pour compléter de facon saisonnieére
sa gamme de biéres artisanales,

a Brasserie Mandrin a élaboré

une petite mousse délicatement
aromatisée d'épices de Noél. Visite

et déqustation a Saint-Martin-d Heres.

par Caroline Fouché

Coté fabrication, la biére de Noél suit le
méme processus que pour toutes les biéres
Mandrin : « La matiére premiére reste le mair,
que je choisis plutat clair, mais légérement
caramélisé, ce qui donne une couleur ambrée,
mais aussi développe des ardmes qui tirent sur
Je biscuit, » Dans la cuve, le malt concassé est
mouillé peu a peu par de I'eau de Grenoble
chauffée jusgu’a 80 °. Brassée réguliére-
ment, I'infusion dure environ 1 h 30, afin de
permettre a I'amidon de se transformer en
sucre, sous I'action d'enzymes. Le jus sucré
est ensuite placé dans une chaudiére qui
mente le modt a ébullition a gros bouillons,
afin de le stériliser.C'est a ce moment-la que
sont ajoutées les fleurs séchées de hou-
blon, ainsi que les fameuses épices. « Plutdt
qu'en matiéres brutes, ['ai préféré les choisiren
poudre, afin de mieux maltriser le mélange et
donc le goiit final. » Refroidi aux alentours de
25°C, le jus est ensuite placé dans la cuve
a fermentation : la biére ensemencée de
levures y reste environ une semaine, le temps
de laisser fermenter les sucres, = J'ai choisi
une famille de levures qui offre I'avantage
d'une fermentation & haute température, ce
qui donne davantage de composés aroma-
tigues. = Aprés un refroidissement jusqu'a 1a
4 *C, la bigre s'affine par le froid, durant une
semaine. Au moment de la mise en bouteille,
réalisée de fagon automatisée a la brasserie,
la fermentation est relancée par l'ajoutd'un
peu de sucre, ce quiajoute encore un peu
d'alcool, mais surtout gazéifie naturellement
la biére, d'ol ses bulles légéres et sa mousse
extrémement fine.

« J'ai réalisé un seul brassin de biére de Noél,
soit 1 700 litres, précise Vincent GACHET,
dont la nouvelle création est en vente en
bouteilles de 75 ¢l et de 33 ¢l, ainsi qu'en

Agenda gourmand

Marché de Noel
Jusgu'an 31 décembre,
tous les jours, 10 W20h,
Grenohle - 0476763636

Marché de Noil

Vendredi 23 décembre, 10h/18h.
Place des Orgitres
Auris-en-Oisns - (47680 1352

Marché de Noél
Vendredi 23 décembre, 16h.
Goneelin

Tire & neige

Tire o "érable.

Vendredi 30 décembre
Or-en-Oisans - (4 THHOTRO)

Marché de productenrs
Lundi 2 janvier
Gresse-en-Vercors
(476343340

Mondée péante
Samedi 14 janvier. 19h,
Salle des Mées
St-Hilaire-du-Rosier

4 THIRSIRS

Salon du terroir

el du savolr - fnire
Dépusrarion, atefiers cuixineg,
aenafogie, artisana, ..
Dimanche 15 jonvier, 140/ 19h.
Salle polyvalente

Chapareillan - 04 7697 6808

B4 Marché aux vins
[ 20 00 23 janvier
Salle polyvalente
Ampuis - 0474 56 1820

24" Salon Intervin
Les 28 et 29 janvier
Salle des fées

Place Miremont
Vienne - 04 74 538030

26° Primevire
Salon-rencintres

de Ualter-fcologie.

Lex 24, 25 et 26 février

Ven 140220, Sam 10h/20h.
Dim 10h/19h.

Eurexpo Lyon

Boulevard de 1" Europe
Chassien - 0474728990

Salon des vins de vignerons
i
Les 2, 3 et 4 mars

Eurexpo Lyon
Chissien - 0472223344

4" Fite de la coquille St-Jacgues
Les 10vet 11 mars
Villerd-de-Lans - 04 7695 10138

11" Salon des vins et produits
du terroir en Chartreuse

Les 17 et 18 mars

Sam 15h20h, Dim 10h/18h.
Salle du Revol
St-Lavrent-du-Pont
476062000

-

ECHOS - TRIBUNE LIBRE - PEOPLE - (CARNET - m SPORTS - MALABE - MEMOIRE < DETEMTE - JURIDIQUE - AFICHES PRATHEE [0OM - SEFT JOURS + ECHOS - TRADUME UBRE - PrOAL

g2r

dégustation a la pression, a la Brasserie
et au café Court-Circuit a Lyon, Clest
d'ailleurs un volet de diffusion de nos pro

duits que nous souhaitens développer,
Nous pouvons accompagner de nouveaux
érablissements, souvent repris par des
jeunes, qui proposent un concepr enire
bar a théme et bar de quartier, mais gui
souhaitent travailler avec des fournisseurs
en circuit court, Des projets en la matiére
sont d'ailleurs en gestation dans la région
grenobloise =]

Brasserie artisanale du Doauphing,

33, rive Champ-Roman & Saint-Martin-
d"Heéres. (M 3837 1967

uvert du marddt av samedi, de 100 a
19 0 waww. bieres-mandrin. fr

La Biére de Nedl ext au ménme prix

gue tontes les awtres bigres Mandrin
225€ les 33 cl: 480 € les 75 ¢l
Tarifs dégressifv & partiv de 6 bidres
acheidex § 1 bowretlle affertel.

L"abus d"alcool est dangereux pour la santé.
Sacher consommer avec modération.

AFFIOHES  PRATIQUES
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Qu'a done glissé dans sa marmite le lutin de la Brasserie Mandrin
pour cnnfrr:lmn ner sa biere de No#l ?

A ciié de ses bidres artisaniales, bras-
sées d ancienne et aw naturel (noiy,
sapin, chanvee, réglisse, sept plantes
de Chartreuse, miel, bio et done Nodl),
la Brasserie Mandrin a élargt an fil
dex anx sa gamme de produits, alcoo-
liseés om nom,

Cuve wmatierew, chaudiére, cuves & fermentation :
les biéres Mandrin se fabriguent sous le regard des visiteurs

)T
Jﬂurﬂiﬁt I « « Esprit de Mandrin » (Mandrin

Voici pres d'un an, Mandrin a ouvert une
boutique 4 Grenoble, au 1, rue Lesdiguieres,
dans le quartier Etolle/rue de Strasbourg. On

y trouve bien évidemment toute la gamme de
bieres, mais aussi un certain nombre d'autres
produits locaux. « Ce sont avant tout des
produits que [‘aime, assure Vincent Gachet. ils
sont fabriqués le plus naturellement possible,
dans I'esprit de ce que nous faisons i la bras-
serie », Tarrines, miels, confitures, créme de
noix, croquants au bleu et aux nolx voisinent
par exemple avec des liqueurs, comme la
chartreuse, la salettina ou Cherry-Rocher, mais
aussiles sirops Bigallet, les jus de fruits Béchet
et quelgques vins du Grésivaudan.

Lo Bowaticpuee Mandrin 14, rue Lesdiguiéres,
& Cirenoble, 04 76 26 5669,

Chuvert du mardi aw verdredi 13 WI9h30;
lee samedi IO R 30 er 15 hAT9 0 30,

spirit) ext wne eab-de-vie, crdde par
distillation de liy bidre, puis dlevie
ent fiits de chéme durant deux & frois
any, Titrang & 43°, ce spivituens ravit
nedamment les fins connaissenrs du
gt malté o whisky,

* « Vin & Noix = est um apdririf
classigue du Dauphing, revisité par
Mandrin, selon une recette familiale
& base de noix vertes, de vin rouge ef
d'cau-de-vie de biére,

* « Vin & Oranges = ext e apifrifif
il Sued e fa France, fabrigué @ partic
i 'oranges améres, de vin rosé ¢f

d eati-de-vie de bidre.

* Depmix un an, wn vinaigre de bidre
aux noix est fabrignd selon la recete
originale de 'associé de Vincent
CGACHET, Christophe CHENAL Le
vinaigre ext obteny aprés ane refermen-
tation de o bidre & Pair libre, suivi dun
dlevage en fiits de chéne,




