& lambic (fambick ou encore lambik en néerlandais)* est une bicie de fermentation spontanée,
en principe exclusivement produite dans [a vallée de la Senne (sud de Bruxelles) er dans le
Pajottenland (ouest de Bruxelles). Clest une bicre plus ou muins aeide selon son dge. suns
pétillant ni mousse. et titrant environ 3° d'aleool. Elle est consommée 1elle quelle et sert aussi
de base pour la production du faro. de la gueuze ¢t de la kriek

Les lambies sont brassés a partir d'environ 30-70 % de malt d'oree ¢ 30-30 % de froment.
Au cours de la cuisson. on ajoute du houblon suranné (dge de 2 4 3 ans).

l.e moiit est ensuite versé dans un bac refroidisseur trés large et peu profond. en général
install¢ sous le toit. La, il refroidit & lair libre durant une nuit, o il ¢st ensemencé par des
bactéries et des levures sauvages dont Bretianomyees briwcellensis el Brettanomyees lambicus,
caractéristiques de la vallée de la Senne €1 du Pajottenland. Il n'y a pas d'ajout de levure
contrairement aux ales ou aux pils. On parle de fermentation spontanée. |.e procédé n'est

peul. » Le reste de l'année il fait trop chaud, a bidre ne refroidit pas asscz vite ¢t Pair ¢st trop
riche en bactéries nuisibles.

Le moit ensemencé est ensuite transférd en barriques de chéne ou chitaignier ob il fermente
et devient lambic. Ces barriques sont généralement achetées d'oceasion d des producteurs de
vin ou de porto en raison du prix Eleve des barmigues neuves. Elles sont entretenues et
conservées le plus longtemps possible. La maturation du lambic peut durer plus de trois ans.
Le processus est complexe ; certaines levures et bactéries som rapidement trés actives,
d'autres se manifestent plus 1ard. Ceci est le procédé pour la méthode raditionnelle. Pour la
méthode industrielle on emploie des [Tis en méuwl e

Différents lambics
= le lambie (lambick ou fambik en néerlandais)

Il s'agit d'une biére vieille de six a douze mois (lambic jeune) ou méme jusqu'a trois ans
(lambic vieux) environ, trouble, avec peu de pétillant. Elle n'est pas conditionnée en bouteille
¢t on n'en trouve que dans certains cafés.

« la gueuze (genze en néerlandais)

La gueuze est produite par un assemblage de lambics jeunes el vieux qui provogue une
refermentation secondaire en bouteille produisant le pétillant. Elle titre de 5 24 8 % vol.” Flle
est souvent qualifiée de « champagne de la biére ». Ses points communs avec le vin de
Champagne sont l'utilisation de bouteilles de champagne et le fuit gu'il sagisse d'un
assemblage de différents millésimes®. Par contre on n'ajoute pas de liqueur de tirage. La
gueuze n'est donc pas produite par une méthode champenoise’.

¢+ e fara
ke _}".".'H‘{)S est un lambic adouci par l'ajout de sucre candi brun qui lui confeére un goiit

caramélisé. Clest sous cette forme que le lambic éiait autrefois majoritairement consommg. Le
succés de la pils et le développement de la gucuze ¢t la krick, permis par 'amélioration de la



solidité des bouteilles et I'emploi de bouteilles a champagne, 'ont presque fait disparaitre. |e
Faro doit étre consommé assez rapidement car le sucre candi relance la fermentation, Malgré
Al necessine]

cette DLUO courte. quelques brasseurs proposent aujourd’hui du faro en bouteille

Les lambics fruités, notamment 4 la cerise (kriek) ou & la framboise. sont produites par le
mélange de lambic jeune avec des fruits, sous forme de fruits entiers, de pulpe, ou de jus. §ils
sont présents, la peau. le noyau ainsi que les levures présentes sur le fruit participent a
I'élaboration du goit. Les cerises utilisées pour la krick ont un godt guret et le sucre qu'elles
apportent se transtorme en alcool. Les vraies krieks ont un goilt trés peu sucré. On trouve
aussi des lambics au cassis, au citron, a la peche... Pour des raisons autant pratiques
qu'économiques (la saison des fruits est courte et les fruits sont souvent importés de
I'étranger)., on utilise parfois des fruits congelés avec un résullat convenable. Par contre,
I'utilisation de jus ou de sirop pour les productions industrielles de certains brasseurs produit
des bidres fort sucrées plus apparentées 4 de la limonade qu'a de la bi¢re-lambic.

Brasseurs et coupeurs

Les brasseurs et les coupeurs commercialisent tous au moins de la gueuze et de la kriek. Chez
la plupart on trouve aussi de la framboise. Quelgues-uns vendent du lambic ou du faro ainsi
que des lambics aromatisés ave d'autres fruits. En Belgique” elles sont commercialisées sous
les marques €1 sous-marques :

« Delle-Vue, brasserie vandenstock groupe [nBev, brasseries Belle-Vue 4 Zuun et
Molenbeek
¢ De Neve a Schepdaal, brasserie rachctée en 1990 et fermée en 1992
» Boona Lembeck
o Moriau, coupeur de lambic dont Boon a racheté le nom
o Vander Linden, brasserie fermée en 1998 dont Boon a rachet€ le nom
» Cantillon a Anderlecht
« De Cam a Gooik"
« Dc lroch a Wambeek
= Drie Fonteinen & Beerse
o irardin 4 Chapelle-Saint-Ulric (Sint-Ulriks-Kapelle)
» Hanssensa Ioumenl}em
» Jacobins, brasseric Bockor 4 Bellegem "’
» Lindemans & Viezenbeek )
= Mort subite 4 Kobbegem, groupe Scottish & Newcastle"”
+  Saint-Louis, Brouweri] Yan Honsebrouck 4 Ingelmunster'”
o Timmermans & Itterbeek. du groupe Martin's Finest Beer Selection
» Cud Deersel 4 Beerscl, _
» Tilguin, Gueuzere Tilguin & Rcb«:cqf
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La production de biére a base de lambic érait en 2004 d'environ 300 000 hl™. soit environ
0.035 % de la production mondiale de bi¢re. La production est assurée a 29 % par les
brasseurs et coupeurs du IIORAL. 29 % par les 2 brasseries situées hors de la region
traditionnelle du lambic, 42 % par la brasserie Belle-Vuc. ¢t le restant par la brasserie
Cantillon
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