


Si l'appellation "Brut IPA" peut évoquer une eau de Cologne pour 
Franck Ribéry, la réalité est toute autre. On tente tout ce qui est 
possible pour rendre justice aux arômes des houblons. L'une des 

dernières méthodes mise au point, empruntée au monde du cham-
pagne, est l'adjonction d'enzymes ayant la capacité de grignoter 

absolument tous les sucres que les levures auraient laissé.
Ainsi, si le degré d'alcool de notre Métal Hurlant est élevé, le travail 
des enzymes l'a rendue aussi sèche que possible. D'où le "brut", comme 
un cidre fermier ou l'alcool de betterave de Bertrand Blier. Le malt de 

blé confère une certaine fraîcheur, les houblons américains du 
fruité, c'est donc une bière équilibrée, et même distinguée, preuve 
supplémentaire que les choses brutes ne manquent pas d'élégance. 


