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DORANS

Il brasse sa hiére
sans pression

Dessinateur industriel en
Suisse, Christopher Gir-
genti a décidé de brasser
sa propre biére pour sa
consommation personnel-
le. Par passion et par en-
vie de consommer du fait
maison. :

H ésitant entre la blonde et la
brune, Christopher Girgenti a
opté pour les deux. Bien sfir, il est
ici question de bigres. Depuis quel-
ques années, le marché de la bigre
artisanale connait une belle crois-
sance. Grand amateur de cette
boisson, mais avec modération,
Christopher Girgenti est devenu
brasseur par passion.

Agé de 37 ans, cet habitant de
Dorans est dessinateur industriel
en Suisse. Durant son temps libre,
il samuse au quotidien en élabo-
rant des recettes de biere qui lui
correspondent. Partisan d’'une ali-
mentation faite maison, il prone le
retour a la nature avec le désir de
transformer lui-méme les produits
consommeés par sa famille.

Un investissement de 500 €

« Pour débuter, jai investi la som-
me de 500 € dans du matériel spé-
cifique, trouvé dans une boutique
d’équipement de brassage a Etu-
pes, jai lu quelques livres sur le
sujet et puis je me suis lancé. Pour
moi, le fait d’élaborer ma propre
biére était une évidence », explique
Christopher.

Mais devenir brasseur, méme
pour sa consommation personnel-
le, c’est se lancer dans un processus
éminemment technique. La fabri-
cation de ce breuvage repose sur
une série de réactions biochimi-
ques complexes entre des céréales
maltées, de 'eau, du houblon et de
la levure. Uindice d’amertume, la

Adeptu fa maison, Christopher Girgentl a po la démarche ius’a‘:

{a fabrication de sa biére.

couleur et le degré d’alcool obte-
nus sont le résultat d'une alchimie
compliquée, un assemblage sa-

- vamment proportionné entre des

doses de houblon et de céréales,
chauffées dans un fermenteur et
terminées en cuve de brassage.

Repos de six a huit semaines
Mais avant de décapsuler la bou-
teille de biere blonde au pain ou

« La Bof », en signe de clin d’ceil 2
son beau-rére, Christopher doit se
plier a des mesures d’hygiéne rigou-
reuses appliquées a toutes les pha-
ses de d’élaboration du produit, de
la fermentation au collage de I'éti-
quette, en passant par I'empétage.
Une période de repos de six a huit
semaines est encore nécessaire
pour sublimer le travail. Le plaisir
d’'un voyage gustatif est a ce prix.




