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Quelques
bonnes bieres

La Mentheuse

Le nez: Menthe, poi-
vre, seigle

En bouche:
Geniévre, menthe,
céréales rondes

N 4 Pourquoi c’est bon:

Le brasseur Nicolas'Bour- {_ﬁ‘menthe est utn 5
gault propose des recettes Sl R

originales et équilibrées. ploité dans | univers
= y B brassicole et on I'ex-

ploite ici avec brio,
misant sur un profil
céréalier appuyé qui
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Le Bedondaineet | ™
Bedons Ronds abrite | <
également un musée
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Si vous n’avez qu’une
brasserie a visiteren
Montérégie en cette fin
d’été, Bedondaine et
Bedons Ronds représente
une option de choix.

D’abord, les bieres de la mai-
son ne sont disponibles que sur
place, ce qui justifie le détour
pour ceux qui n’habitent pas les
parages immédiats. Ensuite,
c¢’est un brouepub qui se dis-
tingue pour I'’ensemble de son
ceuvre, laquelle va bien au-dela
de ses bieres exemplaires. No-
tamment, le service y est tou-
jours bien informé et courtois.

La décoration est aussi
unique. Nicolas Bourgault est
un tégestophile, soit un collec-
tionneur d’articles liés a la
biere depuis de nombreuses
années et a amassé une collec-
tion dont une partie orne les
murs de la brasserie qui consti-
tuent un véritable musée bras-
sicole. Le visuel de I’endroit,
tout comme la musique peut le
faire, contribue ainsi grande-
ment au charme de I’expé-
rience Bedondaine.

Par ailleurs, les bieres consti-
tuent généralement de grandes
réussites. Bien que les recettes

de la biére.

semblent parfois aventureuses
en employant des ingrédients
presque saugrenus dans 1'uni-
vers brassicole, on y retrouve
toujours une signature maison
convaincante.

EQUILIBRE

En effet, toutes les bieres de
Nicolas Bourgault semblent
partager une agréable, confor-
table rondeur en bouche. Une
telle rondeur rime souvent avec
des sucres résiduels impor-
tants, mais chez Bedondaine, il
existe un souci indéniable de
I’équilibre. Quand ce n’est pas
I’amertume, ce sont les notes
épicées des levures ou des aro-
mates, a moins que ce ne soit le
coté torréfié de certains malts;
le brasseur trouve toujours un
subterfuge afin de rendre ses
bieres faciles a boire et sans do-
minante exagérée.

A n’en point douter, une telle
constance dans I’excellence
vaut le détour, car bien peu de
brasseurs québécois maitrisent
aussi bien le jeu des textures et
de I’équilibre. En prime, I'origi-
nalité de certaines recettes
risque de laisser plusieurs visi-
teurs pantois. Une expérience
plus que sympathique.

d’épinette.

o
i Lacollection d’articles de
SS¥ Dbiére de Nicolas Bourgault
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flirte avec des
couches épicées suc-
cessives rafraichis-
santes. Un équilibre
d’une impression-
nante justesse.
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LaNoixde
Marmotte

Le nez: Noisettes,
céréales grillées

En bouche: Pain grillé,
noisettes résineuses

Pourquoi c’est bon: La
Nut Brown Ale est un
style classique qui ne

jouit pas de la meil-
leure réputation auprés
des cercles damateurs
qui la trouvent souvent
un brin ennuyante. Ou-
bliez 'ennui chez Be-
dondaine : une quan-
tité incomparable de
noisettes se taille une
place dans cette Brown
Ale qu'on prendrait
avec les doigts.

MaBiére
d’épinette
Le nez: Epinette,
céréales miellées

En bouche:
Gomme de sapin,
rondeur céréaliere

Pourquoi c’est
bon: Les pousses
d’épinette pous-
sent un cri rési-
neux prolongé
qu’une chaleur
d’alcool et des
malts doucereux
viennent équili-
brer. Une autre
belle démonstra-
tion de la maitrise S

de I'équilibre. “

Des questions ou
des suggestions?

Ecrivez-nous a
im.courrier@quebecormedia.com




