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LA BIERE GRISETTE DU HAINAUT,

Parmi les bitres pales, la biére grisette du Hai-
naut jouit d’un renom mérité comme biére claire,
moelleuse et ayant une ceriaine analogie avec la

bitre de Baviere du pays.

Celle-ci se fabrique difficilement; il faut des

houblons de Bavidre, des caves profondes et des
fermentations basses. i

Aussi se vend-t-elle 25 centimes la chope quand
la grisette ne se vend que 10 centimes.

Quand la grisette est bien faite, honne et fine,

comme on dit & Mons, ellene craint ni la baviére -

d’iitation, ni Fuytzet de Gand. ,

La fabrication d’une fine et bonne grisetle peut
étre d’un grand secours pour certains brasseurs.
Nous savons quen plus d’un endroit on vend
cotte bidre sous lo nom de Bavidre.

Nous allons donner, sur la fabrication des biéres
pales et spécialement de la Bidre grisette du Hai-
naut, une série de conseils pratiques ou toutes les
phases de la fabrication seront passées en revue.

Il ne s’agit pas ici de faire des dépenses; il n’y
a ni procédés a payer, ni appareils & acheter.

La grisette jeune, tant elle est délicate, ne se
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brasse pas pendant les fortes chaleurs. La gns;{,te
de garde ou de saison se bragse plus convena le:
ment avant IAvent qui est le moment le plus
our brasser. ,
ravl(j;al:llxzi‘:ldre inobservation dfas'b;'égles dans la
fabrication de cette hiére est nuisibie.
fablrllc?::lotnici un germoir bien conditioyf\é.‘ Nous
on donnerons la construction. De maniére & pou-
voir germer les grains le mieux possn,ble, t;l)ét_mi
pendant les plus fortes chaleurs de 'élé. Toin
essentiel, car avec dubgrain m_al ﬁzrmé, il est im-
i aire une honne grisetie.
poﬁ?ﬁ: ggnfnerons 0oy Bortes d’arliqlgs avec lej
plus do détails possible; nous . ne .cramdrons pas
de descendre aux moindros ronselgnements prg-
tigues; el nous Jaigserons de cOL6 tous les gran ug
mots de chimie & effet.d C’estl un bon ouvrier qui
ans prétention de styie. ;
pa‘il’z:l:afl;irg une grisetle supérieure, Jeunewzu de
saison, on doit nécessairement employer de Forge
de mars, et non de I'orge hlverné?, appeléfa aussi
escourgeon, ol du fromex'n on peme. quanl,lté(i un
geptidme au plus el un %ixlétpe au mon’ns, tous deux
maltés. Mais le froment doit I'dtre ’une manitre
toute spéciale et p;au conn'ue,t 'g:e nous indique-
itant de la germination.
ronli’:;;lizitde l’orgegdonne une biere plus fine,

plus agréable au goit (plus gloutte) ou supérieure,
surtoul avec une petile partie de froment qui
acheéve de lui commaniquer ce bouquet ou cachet
particulier qui la distingue des autres biéres par
son goil exquis. Les bitres de couleurs varides
doivent nécessairement avoir des aromes différents
qui les distinguent entre elles : une biére pale qui
aurait le méme bouquet que la biére brune, ne -
serail pas une bonne grisette, comme une bidre
blanche qui aurait le mdme arome que la grise ne
serail pas non plus une bonne biére blanche; il
en est de méme des vins de couleurs dfférentes.

BDes eaux les plus convenables pour
brasser la bonne grisette.

Toutes les eaux indistinctement peuvent éire
employées pour la fabrication de la grisetle. La
meilleure est I'eau douce, et I'eau pluviale serait
incontestablement encore la meilleure de toutes
les eaux, sous fous les rapports, s'il n’élait tota-
lement impossible & un brasseur de s’en procurer
une quantité suffisante a ses besoins. Les moins
honnes sont celles qui ne dissolvent point le savon
el durcissent au licu de faire cuire les légumes
farineux secs; parce qu’elles contiennent des
quantités notables de sulfate calcaire (que le feu
peut changer en chaux) et qui, au lieu de dissou-
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posent de méme Je sulfat

T

o 1o fait Veau pure, e décom-

posent. Elles 1/operent pas non plus la coction
des l6gumes farineux gecs, parce que Jes sub-

stances alcalines queé coux-ci contiepnent décomn-
o calcaire, la chaux forme

avec la matidre végéto—animale de ce§ memes
Jégumes un COMPOSIE INSOLUBLE. Les eaux qui tien—
nent 6n Suspension plusiours substances élrangeres

a la fois, sont aussi & rejeter, parce qu’une eau
surchargée davance de malidres étrangdres,
mome dune seule matidre, o peut plus certaine-
ment extraire autant do force du malt, comme
aussi, celle qui durcit les légumes au lieu de les
faire ouire, ne gaura produire, comme Veau pure,
1a fonte compldte de la farine.

Leos corps €Lrangers dont ces sortes d’eau pen-
veut encore étre surchargées, sont des sulfates,
des muriates el des carbonates texreux et alcalins,
ol on 'y trouye méme quelquefois un peu de nitrate
de potasse et du carbonate (’ammoniague, prove=
nant de la décomposition de matidres organiques.

L’impureté des eaux de puits dépend en grande
partie du sol dans lequel ces puits sont creusés et
des matériaux employés a leur copstruction. Si,
dans un terrain giliceux, @ Lravers laquel filire
une eau pure, on construit un puits en pierres
caloaires, nul doute que bientoy Veau sera déié-

dre le savon, comm

ey

;;;)t;)éi:;:‘es Pll'lits devraient donc toujours étre faits
e siliceuses (ou pierres qui
o st i) . s qui font feu avec
; 2 les pierres a fusil
! ¢ ) et sans mor-
1,1:;'1,] surtout dans leur partie inférieure, puisque
g Se, elrlx parc(:lurzmt les couches terrestres, dissout
charge de diverses subst :
. , ances solubl
; es
Lr;:olu.xles, et notamment de divers sels elle(:;
iesure éégglement' des corps dont sont c:)mposés
I{n?;. 1;11au_x qui ont servi a ceffe construction
[l faudrait, autant que possibl i :
. gl e, avoir la pré-
caution d’éviter le voisi : o
! nage des écuries, d
A [ 4 es
g,g;f:;z :: d:;s dépots d’'immondices’ et des f’osses
e dont certaines parties i
euvent fini ’
se frayer un passage J : it
ge jusque dans ces puits; \
| pas $; ca
;l;:s la faébrlcatlon de la biére, surl.outpde lz’x grli"
o supérieure, il faut en t : :
en tout et partout fai
usege de l’z} plus grande propreté. by
- .uoziqu il y ait un avantage incontestable a se
b.rvu" o meilleures eaux, ’art de brasser repose
1e111 moins sur leurs qualités que sur le calor? ue
(c)u la ch?leur dqnt il faut savoir hien faire l’apqli
az‘tr:or, il est évident, qu’on brassera avec un é)ga_l
I :na;ge chaque e’spéce de hiére, toutes les 'fois
ge maite;?einpé?t déemplloyer les différentes sortes
réparé et le houblon, co 1
‘ : , ’ , conformémen
;).etiur(s: différentes propriétés produites par la chaf
. Cependant, comme il importe que tout bras
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seur puisse so servir avantageusement de I'eau qui
oxiste dans son endroit, nous allons donner les
moyens de remédier a 'inconvénient des eaux les
moing bonnes pour brasser. 9

Kaux dures.

Pour remédier a I'inconvénient des eaux qui ne
digsolvent point le savon, et durcissent au lieu
de faire cuire les légumes , on doit décomposer
_les sels calcaires par la potasse ou la soude, On
peut méme les rendre parfaitement salubres pour
boiggon de I'homme, en y versant un peu de car-
bonate do potasse, et séparant ensuite au moyen
d’un filtre, le carbonate de chaux précipité. Une
once de ces substances est plus que suflisante pour
170 litres d’eau, il se précipite une poudre blan-
che qui est la chaux. On congoit que toute I'opé-
ration consiste & bien répartir la soude ou la po-
tasse dans la masse d’eau a purifier. Dans cet élat,
elle devient non-seulement propre au savonnage,
a cuire les l6gumes el au brassage, mais méme
encore a tous les usages domestiques. '

Pour certaines eaux qui onl lo méme délaut, il
suflit méme de les transvaser deux ou trois fois
pour leur rendre toute leur bonne qualité, ce sont
celles ol il y a seulement privation d’air suffisant.

S ey

Epuration deg eaux corrompues.

Quant aux eaux mémes corrompues des puils,
des 6tangs, des mares el des fossés, on peut aussi
les désinfecter au moyen du charbon de bois ou
braises des boulangers que I'on y jetle & plusieurs
reprises et les rendre ainsi, en quelques jours,
convenables pour brasser. Celles trop bourbeuses
peuvent dtre purifiées et rendues propres au méme
usage au moyen d’un filire épuratoire qui se pra-
tique en faisant au fond d’un tonneau ou d’un
cuvier profond un grand nombre de petits trous,
étendant sur ce fond une couche de gravier net-
toy6é par un lavage convenable a I'eau, couvrant
le gravier d’une couche de sable, et mettant par-
dessus une autre couche épaisse de charbon animal
en poudre grossicre, et dont la poussiére la plus
fine aura 616 séparée au moyen d’un crible. A
défaut de noir animal, vous employerez le charbon
ordinaire et surtout la braise que I'on retire du
four; aprés avoir recouvert le charbon de sable,
ayez soin que lous ces corps poreux n’occupent
que la moiti€ de la hauteur du tonneau ou du
cuvier. Vous enfoncez le tonneau dans la riviére,
P’étang, la mare ou le fossé, etc., et de maniere
que le bord surpasse d’un pouce ou deux la sur-
face de I'eau. L’eau croupie ou houeuse de la
rivitre, du fossé, ete., s’introduit dans le tonneau
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par le fond, filtre & travers le sable et le charbon,
se purifie ou g’assainit, s’6léve ensuite au niveau
de ’eau qui entoure le tonneau ou le filtre.

Elle est limpide, épurée, potable et salubre.

On peut encore pratiquer un deuxiéme filtre
épuratoire en faisant percer, & trois pouces du
fond d’un grand vase en bois ou en grés de forme
allongée, un trou qui sert a fixer un robinet pour

obtenir I'eau; on place & la hauteur de ce robinet, *

un peu au - dessus, une planche ou une plaque de
grés percée de trous comme une passoire, la forme
conique du vase la fixe dans Pendroit ol on I'a
placde. '

On prend des petits cailloux, puis on en place
un lit sur la séparation qu’on vient de disposer, et
lorsqu'il y en a & I'épaisseur d’un pouce, on met
par-dessus une couche de sable fin de riviére bien
lavé et séché au soleil, de trois & quaire pouces
d’épaisseur; on place par-dessus une couche de
charbon grenu, de quatre & cing pouces d’épais-
seur, de la grosseur des pois ordinaires; on la sur-
monte d'une eouche de sable fin d’un pouce ou
deux, et enfin d’'une couche de petit cailloux, qui
empéche I'eau de déranger la disposition qu’on
vient d’opérer. La précaution de placer une nou-
velle plaque percée de trous, soit en grds, soit en
planches, rend le filtre plus solide, et dont on peut

— A -

se sorvir pendant einq mois ; aprés ce temps, on
peut renouveler lo charbon, laver le sable, el le
disposer de nouveau, ainsi que cela a 616 pratiqué
en premier lieu.

Ces différents moyens d’assainissement et de
filtration ou d’épuration de P'eau peuvent aussi

“dtre employés trés-avantageusement dans les

aqueducs ou conduites d’eau d’une riviére, d’'un
étang, et dans le puits du brasseur, au moyen de
planches, en forme de petit coflret, percées de
trous, prenant toute la largeur de cet aqueduc o.i1
on le place aprés avoir préparé comme il est dit
pour V'un ou l'autre des deux filires; ou encore
plus simplement, au lien de coflret, au moyen de
denx rangées de batons placés perpendiculaire-
ment les uns contre les autres de toute la hauteur
ot largeur de I'aqueduc, chaque rangée de bran-
ches d’arbres 6loignées I'une de I'autre de trois &
quatre pieds, distance dans Jaquelle on pl'ace les
matidres & filtration de 'eau, de cette maniére, on
obtient, continueltement dans les puits la parfaite
clarification et I'assainissement des eaux de ri-
viere, de mare, de fossés, elc.
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De la différence du froment malié avee
le froment ert.

Dans quelques pays, notamment en Allemagne,
surtout en Baviére et en Belgique, dans le Hainaut,
si 'on emploie le froment, on le soumet, ainsi
que P'orge, a la germination, tandis que d’autres
bragseurs préferent 'emploi du froment cri. Ceux-
ci donnent pour motifs quo le roment en germant
perd de sa substance; la plumule apparait en
méme temps que les racines, et & P'apparition de
la plumule, wne grande partie de l’amldon sucre
o8t déj détruite.

Mais ceux qui connaissent la maniére spéciale
do germer fromoent ou blé ot la différence de
bouquet qu’obtient la bitre en procédant ainsi,
répondront a ces derniers que la vraie honne
~ manitre de germer le froment différe compléte-
ment de celle de I'orge, et de plus, qu’il n’est bon
d’employer le {roment non malté que pour les
bieres de garde, comme le faro ou celle qu’on doit
transvaser mémo plusicurs fois pour obtenir leur
clarification ; pour la griselte, surtout la jeune, il
est indispensable de lo faire germer, sinon, on
n’en obtiendrait pas la clarification assez 10t ou &
temps ; U'expérience est venue i 'appui de cette
assertion.
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Mouillage de PPorge de mars.

Une fois qu’il est bien compris que I'emploi de
Vorge de mars et du froment maltés est indispen-
sable pour faire une grise(te supérieure, je passe
aux procédés pratiques de la fabrication de cette
biere si délicate.

Ce grain, pour dtre suflisamment trempé, doit
dire assez amolli pour se plier sous 'ongle sans se
casser, ou encore, au point de pouvoir faire une
marque blanche comme avec de la craie, en le
cassant en deux ou en pelites parties et en se
servant ensuite de la partie intérieurs comme de
cette pierre tendre et blanche pour marquer sur lo
hois ; & cet effet, 15 & 65 heures, selon la tem-
pérature de U'endroit ou se trouve placé le vase
mouilloir, cuve en bois ou bac en pierres, sout
nécessaires, comme l'indique la table suivante :
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Table du nombre d’heures ndoessaires, selon la
température Réaumur de U'air, pour tremper
suffisamment I'orge de mars, lorsqu'on fait des
arrosements pendant la germination.

Degrés  Nombre  Degrés  Nombre
de chaleur. d’heures. de chaleur. d’heures.

2B 15 12 28
%4 16 11 29
23 17 10 30
22 18 9 g g |
21 19 8 32
(20 20 7 33
19 21 6 34
18 22 B 8b:
W7 23 i - 36
16 P 3 37
18 2B % 28
14 26 1 39
13 iRy

N

wi Y

Degrés Nombre Degrés  Nombre

de froid.  d’heures. de froid. d’heures.
1 “n 14 b4
2 A% 15 bb
3 43 16 56
& " 17 B7
b A 18 58
6 46 19 59
7 47 20 60
8 48 21 61
9 49 29 62
10 B0t 23 63
11 51 2% 64
12 52 25 65
13 53

Un mot sur le Jplus ou moins de temps que ré-
clame Yorge pour étre suffisamment mouillée, afin
d’obtenir une honne germination, selon la tempé-
rature ou chaleur de I'endroit ol se trouve placée
la cuve ou bac mouilloir.

Plus il fait froid, plus il faut de temps, et plus
il fait chaud, moins d’heures sont nécessaires pour
tremper ce grain, parce que la chaleur ou le calo-
rique dilate les corps et que le froid le resserre.
(Vest ainsi qu'il faut bien moins de temps pour
mouiller et pénérer une substance dure, capable
de se ramollir, dans I'eau chaude que dans Peau
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froide et encore bien moins d’heures dans I'eau
bouillante que dans I'eau chaude; le raisonnement,
daccord avec Uexpérience, indique done que lo
nombre d’heures voulues pour mouiller convena-
blement I'orge, doit &lre en proportion de Ja cha-
leur de V'air ou de la température, el ¢’est ce que
démontre la table précédente.

\

Table indiquant le lemps nécessaire, selon la
température Réaumur, pour moualler convena-
blement I'orge, lovsqu’on ne [ait pas usage d ar-
rosements pendant la germination.

Dogrés Nombre  Degrés ~ Nombre
do chaleur,  d'houres. de chaleur. @’heures.
20 20 12/ 33
2l 21 1" 30
23 22 10 38
22 23 9 36
21 24 8 317
20 2B ] 38
19 26 6 39
18 21 b 40
17 28 4 Al
- 16 29 3 42
15 30 2 43
14 31 1 4k
13 32 0 ab

Ly
Degrés Nombre  Degrés Nombre
de froid.  d’heures.  de froid. - d’heures.
il 46 14 59
2 a7 15 60
3 48 16 61
i 49 17 62
b 50 18 63
6 51 19 64
7 52 20 65
8 53 21 66
9 b4 22 67
10 5b 23 68
1 56 24 69
12 57 25 70
13 B8 00 00

(’est-a-dire, cing heures de plus dans tous les
cas que dans la table précédente. Cependant, il
est préféraple d’arroser I'orge pendant sa germi-
nation, puisque Uhumidité et la chaleur sont les
deux mobiles de la végétation. : i

Tci les arrosements suppléent a la pluie que la
nature emploie; sauf pourtant deux cas (qui peu-
‘vent se présenter; le premier, c’est lorsqu’on fait
germer dans des endroits trop humides ou le grain
pourrait moisir ou contracter une mauvaise odeur
en employant les arrosements; et le deuxi¢me
cas, lorsque le brasseur n’a pas d’emplacement ou

e P R e S T T
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de germoir assez vasle pour les malts néeessaires
) ses besoins. Alors il doit employer les moyens
Qaccélérer la germination en placant, a la sortie
du vase mouilloir, Porge en mont, at lieu dfa la
mettre de suite par couches, jusqu’a la .premlére
apparition des radicelles, et dans ce dernier cas, le

. grain copserve beaucoup plus d’humidité que quand

il est placé de suite pur couches ot s‘efzhe d’a}ltant
plus vite qu’il se trouve en couches moins €pajsses.

Hors ces deux cas, la méthode par arrosements
vaut mieux; parce que Peau demande un certain
temps avant de recevoir Iinfluence de la chaleur
ou du froid et permet ainsi, pendant ’les chaleurs,
do rafraichir, en germant, selon guon se sert ou
du grenier, ou du rez-do-chausséo, ou d’une cave
pour cetle opération. Pour falre'germer au rez-
-de-chaussée el méme sur le grenier, COmMING cer-
tains brasseurs le font encore, surtout pendant le§
plus fortes chaleurs, endroits les moins propres a
cot effet, co sont les eaux provenant de puits pro-
fonds ou encore mieux, de citernes profondes out

elles se trouvent toujours tempérées, qui doivent

étre préférées , parce’que., paf ¢e moyen, o‘n
remédie jusqua un certain point aux mauvais
effets d’une température rop chaude ou méme
wop froide en faisant usage d'arrosements pendant

la germination.

— G

Pour effectuer la trempe, on place la broche ou
lo tampon, selon qu’on se sert d'un bac en pierre
ou d’una cuve-mouilloire en bois, et un balai
avec une pierre par-dessus ce bondon, pour
empécher, lors du renouvellement ou de V'écou-
Jement de I'cau, que le grain ne soit entraing hors
du vase par le poids de ce liguide. L'on pompe
d’abord V'eau nécessaire pour recouvrir orge
d’un fort demi-pied. Sans cette précaution, lo
grain se gonflant par le mouillage, une partie de
cetle cérdale finirait par se trouver hors ds 'eau
et d’y sécher, au licu de se tremper. Puis, on y
met la soude ou la potasse en petite quantité, on
agite pour ie mélange comme il a 616 dit; el sou-
lement aprés, Uon y jette la quantité d’orge par
mannes comptées, ayant soin, au -moyen d’un
tamis, & chaque manne versée dans le vase-mouil-
loir, d’en retirer Je petit grain qui surnage comms
élant impropre a la germination.

Ce qui prouve encore l'avantage d’employer
I'orge de premiere qualité et bien murie, & Pappui
de celle assertion, nous dirons, qu’un grain cueilli
a maturité parfaite acquiert plutdt une fermetd
élastique qu'une dureté granitique; que daus
Pétat de rondeur pleine, lo mouiilage doit faire
facilement gonfler et crever V'enveloppo et déter-

2
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miner la germinalion; (qu’au contraire, dans U'état
do grain ridé, plus dur et racorni, le développe-
ment de végélation artificielle doit 8tre infiniment
plus lent ou languissant. .

o moyen denlever les plus pelits grams,
offite encore, en Belgique surtout, un aulre avan-
tage, en co que Vimpol 6tant 6labli sur la conte-
nance de la cuve-matigre, il Wy entre pas de
grains impropres ou improductifs. Quant aux
pelits grains ainsi retirés, pour les wiiliser, on les
donne aux chevaux, mouiliés ou s6chés, en rem-
placement davoine. '

Mais co qui peut encore devenir préjudiciable &
colui qui veut faire du malt, ¢'est de tremper les
grains €tant en meules qui n'ont pas ressué dans
Jo tas; parce qu'ils pont pas, par colle raison,
pompé l'eau Lune 6zale maniere. D'un auire
cot6, lorge qui a eu trop de chaleur, qui a €16
“trop 6ehaufiée, ou qui s'est bralée en ressuant, no
peut pas lui seryir. Cotto orge échauffée se recon-
ualt b son odeur particuliéro et A un point noir &
une do ses exlrémités; dans cet lay, elle ne

germe pas.

1l est méme déja presque impossible qu’une
quantité considérable d’orge do la memo meule,

Jonne un malt également bon, puisque la fermen-

{ation produite , lorsque los différentes espices.

”
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dorgo sont mises ensemble, est toujours plus forte
au milieu d’elles, et que la chalear y est, par con-
séquent, plus considérable que dans lears parties
oxtérieures. On voit done, par ce qui précéde,
que ce w'est pas assez de donner des principes,
mais il (b aussi faire connaitre la cause de
ces principes et ce qu’il faut éviter.

Dans cette premidre préparation du mali, poar
connaitre le nombre d’heures nécessaires, selon
la température, pour que orge soit suflisamment
trempée, on suspend lo thermomdire dans Pendroit
o s6 trouve situé le vase-mouilloir et la chaleur
moyenne, ou & 8§ heures du matin, fera mieux
conpaitrs et délerminera ceite particularité. Il
faut noter que Ueau et le grain w’acquitrent qu'au
bout do quelque temps les températures do Uen-
droit ot ils se trouvent placés; Von voit done
par-la quo co west pas d'aprés la température
extérieure qu'il faut se régler, mais bien d’aprés
la chaleur de Vair de la place olr ils sent exposds.

=4 & Pinstrument désigne une température de
v 28 degrés de chalenr Réaumur, on donwvera 25
4 Aheures d’ean pour mouiller Porge, si l'on arrose
~“pendant la germination et 30 beures, si Von ne

(ait pas darrosement; il en'est de méme dans,
Aes divers autres changements de chaleur de air.

p#(Voir les deux tables & cet effet.)

W
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Le point cssentiel, pendant le mouillage de
Porge, ¢est le renouvellement d’can qui doit avoir
licu trois fois, ayant soin do bien laisser égoutter
Peau chaque fois, ou encore micux, jusqu'a ce
qu'ello sorte pure, claire et sans odeur du vase-
mouilloir. Et cela, dans Iintervalie du nombre
{’heures nécessaires , selon la température pour
que le grain soit suffisamment trempé, afin d’ob-
tenir une bonne germination.

Bes effels da mouillage.

“olte préparation du malt fait mettre en mou-
vement les substances du grain, do manicro que
Jos parties, qui auparavant leur servaient d’égide,
dovienent en état de prendre leurs places respec-
tives, ety pompe, comme font tous les corps secs,
une forte humidité.

Les plantes aspirent I'eau, parce que celle-ci
péndlre a travers Penveloppe extérieure et par les
vaisseaux absorbants, ct leurs pores, extrémenment
subtils, demandent que Peau soil presque changée
en vapeur avant de pouveir obtenir un libre acces.
La chaleur a non-seulement la prepriéié d'étendre
ces ouvertures; mais elle posstdo encore la facullé
do rendre Vean capable de 8y frayer un passage
plus ou moins vite, selon qu'il fait plus ou moins

chaud.

Sy

L’eau qui pénétre dans le grain, en chasse uno
grande quantité d’air, comme on lg voit par les
nombreux globules qui s’¢élévent & la surface de
Peau, quoiqu’il en reste encore une cerlain®
partie, et dispose ainsi a la germination.

MDu temps vouln avant Ia sortie de Vorge
da vase-mouilloir avant de la placer au
germoir,

L’orge élant suffisamment trempée, on laisse
éeouler , puis égoutter I'ean du vase-mouilloir
dans lequel elle a 616 imbibée, selon la tempé-
rature de Pendroit ol il se trouve placé, comme
explique la table ci-aprés :

Temps nécessaire avant la sortie du grain du
vase-mouilloir aprés U écoulement de U'ean, selon
la température Réawmur. '

Degrés  Nombre  Degrés ~ Nombre
de chaleur. d’heures. de chaleur. d&’heures.

25 B 10 8

20 6 ] 9

15 1 0 10
Degrés  Nombre Degrés  Nombre
de froid. d’beures. de froid. d’heures.

by anan 20 14

10 12 28 18

15 13
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(Cest-a-dire que, quand la température de la
place ol se trouve lo vase-mouilloir est de 18
degrés de chaleur Réaumur, par exemple, ou des
degrés qui en approchent lo plus, comme 10 et
17, 13 ev 14 degrés de chaleur, on doit laisser
I'orge pendant sept heures avant sa sortie du bac-
mouilloir et airsi de suite, selon les divers degrés
do chaleur de Pair. Plus la chaleur st forte, plus
I'cau ot lo grain sont exposés & contracter un mau=
vais goit ou & se gater el ausst en méme temps,
i preadre un degré de chaleur trop 6levé. Dans la
pratique, pour plus de facilité, Yon dispose le plus
couvent los heures du mouillage, de manitre que
lo dernier deonlement d'eau, du bac-mouilloir,
doive avoir lieu a la fin d'une journéo, vers 94
10 heures du soir, afin que le grain g'égoutte toule
la nuit et qu'on le sorte le lendemain matin de
bonne heure, il faut apporter la plus grande allen-
tion A ne pas attendre trop tard pour le faire; un
géjour trop prolongé pourrait déiériorer le grain,
et ¢’est d’aprés ce raisonnement que la table pré-
cédente, sur Ja durée du temps avant la sortie du
grain du vase moulloir, ost baséo.

Pu froment.

Avant de parler du mouillage du froment
disons un mol de ses caracteres.

— OB

Les caractores distinetifs d’un bon blé, sont
d'otre pesant, compact, bien mar, dun jaune
clair, brillant, sec, conservant néanmoins une
worte de fraicheur, ce que les marchands appellent
avoir de la main. Lo blé retrail se dislingue au
premier coup d'wil < on reconnait que ce blé a 61é
mouillé, lorsqu’il est d’un blanc mat.

Une année trop humide, ainsi qu’une année trop
edche sont contraires au bl6; Vannde trop stche
diminue la quaniité, car les blés sont petits ;
Pannée trop humide est préjudiciable a la qualiié
ol non & la quantité, et encore suivant la nature
du terrain. Onreconnail encoro la bouté des blés
2 la quantité d’eau que boit la farine lorsqu’on en
fait usage. Mais une des méthodes les plus sires
pour distinguer les bons blés, et a laquelle ont
recours les boulangers, c’est de comparer leur
pesanteur spécifique. Le blé le plus pesant a
volume 6gal, est toujours le meilleur; car il est
bon de faire remarquer que le blé mouillé a une
pesanteur absolue moindre que le bl¢ bien sec.
Cette différence est méme trés-considérable. 1 en
est de méme de L'orge sous ce rapport.

Lorsque le blé a é16 récolé, battu et mis dans
les greniers, il demande des s0ins pour pouvoir
dlre conservé, car il estsujel & étre altaqué par
des ennemis trés-danpgereux ; enire autres le cha-
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rangon qui est le plus grand destructeur du blé,
il se nourrit de sa substance farinense : cet insecte
so multiplie quelquelois si prodigicusement, qu'il
réduit une grande quantité de blé en son, et qu'on
est obligé de se défaire de ces blés et de les vendro
a bas prix.

La fécondation des charangons ou calandres
exigeant une température d’au moins 13 & 14
degrés Réaumur, il suflit, pour la prévenir, do
prendre un local dont la température soil con-
stamment au-dessous de celle-ci. On y parviendra
on disposant un grenier dans la position indiquée
Cel=apris

On fait boucher toutes les ouveriures qui ne
donneut point au nord. Les fenéires laissées dans
cette direction doivent dtre ombragées par do
grands arbres, et, au lieu de vitres, elles ne sont
fermées que par des chassis garnis de canevas.
A Vest, est une pelite fendtre basse avec volet,
constamment fermée pendant le jour et garnie
6galement d’un canevas. Lo volet s’ouvre pendant
la nuit pour servir de ventilateur lorsqu’un ther-
mométre placé dans lo grenier indique la néces-
sité d’en abaisser la température. Enfin, le tas de
bls doit étre disposé en éehiquier, et leur conte-
nance ne peut dépasser 46 a 62 hectolitres. Ce
méme moyen d’empécher la fécondation des ca-
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Jandges, nous sera avantageux el mous servira a
rondre meilleurs les plus mauvais endroits dont
‘cortains brasseurs doivent se servir pour la
deuxitme préparation du malt; il en sera plus
amplement parlé en traitant de la germination.

Pour conserver longtemps lo blé, il faut ls
porter au grenier avec la menue paille : il n’a pes
besoin d’étre retourné avec la pelle, et il se con-
serve pendant toute année sans contracter &’hu-
midité el sans so rouiller; il faut seulement avoir
soin de I'apporter parfaitement sec.

De toutes les céréales, le bl6 est celui qui con-
tient le plus de fécule amylacée renfermant une
substance glutineuse dans les proportions les plus
approprides. 11 contient trois fois autant d’amidon
ou féeulo que la pomme de terre, ainsi qu’une
quantité de gluten et d’albumine dont celle-ci est
dépourvue. Ges matidres sont remplacées par une
substance mucoso-sucrée quon ne trouve qu’en
piinime quantité dans la farine. Gette proportion
glutineuse le rend le meilleur de tous les grains.

Pour obtenir Vamidon, il suffit de prendre do la
farine, de la former en pate, et de malaxer celle
pate sous un filet d’ean. Quand Veau est reposée
on trouve au fond du vase une matiére qui, on
séchant, forme une poudre blanche, pesanie,
grenue, luisante, inodore, ingipide et douce au
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toucher. Cet amidon est ingoluble dans Jeau
froide. On sait que traité par I'eau bouillante,
Pamidon se convertit en une gelée connue sous le
nom d’empois; ceite gelée traitée de 10 a 60 de-
grés Réaumur par Porge germée, se fluidifie, et
Pamidon est transformé d’abord en un principe
s9luble nommé dextrine, ayant la méme compo-
sition que I'amidon, puis en glucose. La diastase
ost le corps contenu dans Porge germéo qui agit
sur Pamidon,

Si l'on se sert do farine de froment, quand il
n'en sortira plus d’amidon, il restera environ lo
quart du volume de la pate, d’une substance

grisitre, mollo, élastique, visqueuse, susceptible

do s'étendro, do g'allonger, d’une saveur fade et
d’une odour d'os rapé; c'est le gluten. 1 est formé
de glutine et de fibrine végétale. Gest un corps
d’une nature particulibre, et do tous les principes
végélaux celui qui se rapproche davantage des
maliéres animales. -

Du mouiilage du fromesd.

Le mouillage du froment ou blé consiste aussi

a lo faire tremper & l'eau froide, de la méme
maniére que orge, dans un bac de pierre ou une
cuve en bois: exceplé que lo blé demande beau-
coup moins de temps pour sa parfaite imbibition;

S0

(& 16 heures, suivant la température de V'endroit
ol so trouve le vase-mouilloir, sont suffisantes
pour obtenir une bonne germination.

Table indicative du nombre d’hewres que le froment
demande pour sa trempe & Ueau, selon la tempé-
" rature Réaumur de Uair.

Degrés Heures Degrés Heures
do chaleur et minutes de chaleur et minutes

2 6.00 12 8.36
21 6.12 11 8.48
23 6.24 10 19.00
22 6.36 9 9.12
21 6.48 8 9.24
g0, D g 9.36
19 7.12 6 9,48
18 7.94 B 10.00
117 7.36 P T
16 7.48 3 10.24
15 7.00 2 10.36
14 8.12 1 10.48
13 8.24 0 11.00
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Degrés Heures =~ Dogrés Heures
de froid et minutes de froid et minutes

i 11.12 14 13.48
2 11.24 1b 14.00
3 11.36 16 14.12
i 11.48 17 14.24
b 12.00 18 14.36
6 12.12 19 14.48
1 12.24 20 156.00
8 12.36 21 15.12
9 12.48 .22 . 18.24
10 13.00 23 15.36
1 13,12 204 15.48
12 13.24 25 16.00 .
13 13.36

Dans la pratique, on néglige les minutes que
nous n’avons indiquées ici que pour mieux faire
ressortir, selon la température , la progression du
temps pour la macération de ceite céréale qui doit
dtre la moins trempdoe de tous les grains, pour sa
germination. Ainsi, lorsque la température do
Vendroit ol se trouve le vase-mouilloir, est de 18
degrés de chaleur Réaumur, par exemplo, on
donne huit heures de mouillage au froment, et
quand elle west que de B degrés de chaleur, on
le laisse tremper pendant dix heures.

Cote grande différence du nombre d’heures

\
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pour le mouillage du froment et celui de l'orge

provient de ce que le premier a l'enveloppe, ou
test, ou pellicule extérieure, beaucoup plus fine et
plus délicate que le dernier, et que le périsperme
est de la plus grande finesse.

Comme il west pas de graines céréales, ou
autres, qui contienuent plus de gluten que le fro-
ront, il est aisé de se rendre compte de la supé-
riorité de co grain; tandis que V'orge de mars, au
contraire, contient beaucoup de fécule et peu de
gluten, ainsi qu'une certaine quantité de mucilage
qui la rend rafraichissante , quand elle est bien
mire; aussi, doit-elle absolument &tre germée
pour obtenir une bonne fermentation; la germi-
nation y développe aussi, plus promptement que
dans les autres espéces de grain, un principe
sucré, qui, en la faisant ainsi passer aisément a la
fermentation vineuse, la rend si utile pour la
fabrication de la biére. Cependant, elle a I'incon-
vénient, si_on I'emploie en boisson, aprés I'avoir
fait bouillir pendant quelques minutes dans une
quantité suflisante d’eau, de donner une acreté a
la coction, si, aprés la premicre ébullition, on ne
jette pas 'eau pour y en ajouter de la nouvelle,
et ¢’est de la que provient le nombre de renouvel-
lement d’eau qu'elle exige pour son mouillage;
tandis que le froment ne demande qu'un sEUL
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RENOUVELLEMENT D'EAU pour son imbibition, pour
los motifs ciids plus haut; ayant soin aussi do bien
laisser 6goutter Veau lors du renouvellement ct
avant do le transporter au germoir (ou do lo dé-
cuver, comme disent les brasseurs).

La table indiquant le nombre d’heures néces-
gaires depuis le dernier 6coulement d’eau pour le
mouillage de Porge jusqu'a sa sortie du vase-
mouilloir avant de la placer par couche dans le
germoir, est principalement applicable au froment.

Il convient aussi d’agir proportionnellement &
Ia grandour du germoir, selon la saison ou L'on se
trouve, on no mouillant que do plus petites quan-
ités do graing & la fois pendant les temps chauds
ot do plus forts volumos pondant les saisons tem-
pérées ot surtout pendant les temps froids qui
exigent que les grains soient placés par couches
plus épaisses encore.

Lo mouillage du froment est aussi nécessaire
que celui do Lorge, pour faire mettre en mouve-
ment los substances du grain, do manidro que los
huiles qui, auparavani servaient d'égide a plu-
sicurs matires, deviennent en élat de prendre
Jeurs places respectives; il y pompe, comme font
tous les corps secs, une forte humidité. On cal-
cule aussi que lo froment est parfaitement trempé
et do manidre A ce quil ne puisse plus sucer d’eau,

Lw.a—qr—f B P
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lorsqu’il est gonfl§ et devenu mou au point de se
plier facilement sous U'ongle, ete.

DE LA GERMINATION.

La germination, qui est la deuxiéme opération
do la préparation du malt, est, sans contredit, la
partie Ia plus importante de I'art de brasser; il est
tout aussi impossible de faire de a bonne grisette
avee du grain mal préparé que de fabriquer toute
autre espéce de biere avec de semblable malt, et a
plfé forte raison, pour obtenir une grisetle fine ou
supérieure, la plus délicate de loules les biéres.

La germination, celle puissance végétative par
la.quelle les grains prennent leurs mouvements
vitaux et commencent & se développer, en lour
faisant éprouyer bientdt une mélamorphose, a lieu
au moyen de humidité ey de'la chaleur.

'Le'grain mis en tas, ou micux par eouche, pour
lui faire obtenir de la chaleur, ne doit pas s’élever
& un trop fort degré; mais bien & une chaleur
moyenne que nous déterminerons dans la suite,
pour ne pas amener une végélation trop rapide,
autrement les huiles fixes el grossiéres seraient
remudes et se méleraient ensembla, et le malt,
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dans co CAs, obtiendrait un goit dé_sagréaple el

amer, au lieu du gout sucré qu"ll doit avoir; car

Peffet do la germination des grains est do pro.dmrfa

un changement dans leurs gléments, de maniére a

mettre a nu les principes muqueux ol sucn:és,

¢léments de 1a formentation, qui p’est elle-méme

qu'une espece de germination, puisque les parties
du grain qui composent le moit, ne font, dans
la fermentation, que leurs derniers cﬂ"qrts, on
quelque sorte, pour leur.reproducuon, comme il
gora plus amplement détaillé en parlant de la fer-
mentation. '

Lorsquo la gormination a lieu assez lentement
ot vigoureusement, Ja nalure agissant toujours
dans la croissance des végétaux et des animaux
méme, d'une maniere insensible et non br‘usq.ue,
et par les degrés de chaleu‘( moyens, ¢ est—a—qlre,
ni trop chauds, ni trop froids, et con\{enable.s: a la
végélatioﬁ artificielle, elle se fait de la mamele_lat
plus avantageuse, si lon y apporte tous les solos

nécessaires.

Yl‘ransport' de Vorge de mars au germoir
ou décuvage.

Le mouillage du grain terminé el Peau égouttée

- pendaunt le nombre d’heures voulues, selon la tem-

pérature, on le transporte au germoir pour y éire
étendu par couches & la hauteur nécessaire, sui-
vant la température de ce dernier endroit, et y
dure germé d’aprés la méthode suivante, basée sur
le raisonnement et I'expérience.

On connait la température du germoir en y sus-
pendant un thermométre, et on entend par cette
température, celle que le thermométre indique a
8 heures du matin, parce que, c’est a cetle heure
qu'a lieu la chaleur moyenne de toute la journée;
do sorte que si les grains doivent 8ire placés par
couches a partir de 8 heures du matin ou plus
tard dans la journée, on se base sur la chaleur a
§ heures du matin; et, au contraire, si ¢’est beau-
coup avant 8 heures, on s’en référe a la tempéra-
wure du jour précédent, a celle méme heure.

L’épaisseur des couches du grain doit étre dé-
terminée d’aprés les régles suivantes :

Ala température du germoir de 15 degrés Réau-
mur, les couches doivent aveir 20 centimétres
&’épaisseur. /
Par chaque degré de température en plus, les

3
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couches doivent avoir 1 contimbtro dépaisseur en
mMoins. : ‘

Par chaque degré de température en moins, les
couches doivent avoir 1 contimbtro d'épaissour en
plus. y f

Lorsque la températuro du germoir est au
torme do la glace fondanto, surtout aux degrés
en-dessous, on doit couvrir ln coucho do sacs ou
do balles & houblon vides ou do tapis, parce qu'il
W'y apas que 'on sacho, do graing susooptibles do
germer & torme, el quo la surfaco do la couche
languirait, 8l y gtlo fortemont, on doit y fairo
un pou de fou pour élovor i tempdraturo de plu-
siours degrds do chnleur,

Dhmensions dey conehos,

Pour savoir placer le grain par couches & la
hauteur voulue, selon la température du germoir
ot la chaleur de ce grain, il faut nécessairement
une mesure, surtout dos lo commencement, tant
que Uil w'est pas sullisamment exercé; on prend
Je métre, qu'on peut diviser en dix parties, appe-
I6es décimetres. ‘

On peut tracer un mero oL sos divisions sur lo
manche d’une pelle ou sur un fer plat, comme par
exemple, la velte d’un tonnelier, mesure que 'on
enfonce perpendiculairement jusqu'au sol, dans
toute Vépaisseur de la couche, aprés avoir fail au

g

métre une ligno fortement marquée & la craie, &
la hauteur que l'on doit donner a la couche, selon
que la régle Vindique, d’aprés la température du
germoir.

Quand la température du germoir est fort éle-
vée, Cest-a-dire pendant les fortes chaleurs, et
que 'emplacement est assez vaste, on donne de
prélérence beaucoup plus de longueur que de lar-
geur a la couche, ayant soin dans tous les cas, de
placer les grains en les remuant, lo plus légére-
ment possible, afin qu’ils ne s’échauflent pas trop
vile.

Pour connaitre la chaleur du grain, on place
dans I'épaisseur et vers le milieu de la couche un
thermométre qu'on y laisse quelque temps, afin
qu’il monte au degré de chaleur qu’'a réellement
le grain, et ¢’est cette chaleur méme de la couche
qui indique que cest a telle ou telle hauteur que
les grains doivent éire replacés.

Du premier remuage de Porge de mars.

~ Le grain ainsi étendu par couches aux diverses
hauteurs voulues, selon la température du ger-
moir, reste ordinairement 24 & 30 heures avant
détre remus; co premier remuage a lieu, dans les
temps chauds, lorsqu’un quart des grains com-
mence & poindre, (ou premiére apparition de la
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radlcule) et dans les lemps froids ‘quand ¢ est
la totalité ou la presque totalité de la couche qm
‘arrive i ce point, en mettant lo plus grand soin,
surtout aux deux prem: lers remuages de ne pas
lalsser prendre au grain un degré de chaleur trop
6leve.

Sil’on a attendu trop tard pour faire ces deux
premiors remuages , ¢'est-a-dire si Uon a laissé
trop échaufler la couche dés le principe, il est im-

_possible que le reste ‘de la germination puisse
marcher convenablement ; cest done en général,

~une chaleur moyenne qu ‘il faut savoir consexver
pendunl. celto germmauon artificiclle des grains,
afin qu olle n'ait licu ni trop Jentement ou en lan-

'gmssant, ni trop préeipitamment, Si la couche a

acquis un degré trop éleve en chaleur avant de
commencer a pomdre ¢’est que I'on a donné trop
de hauteur au gram comparauvement a la tem-
pérature du germoir, puisqu’il n’a pas eu le temps

d’assez végéler sang arriver & un exces de chaleur,
et c’est par une chaleur trop élevée, surtout pro—'
duite trop précipilamment quo les grains acquu,-
rent un godt presque amer comme les racines du

malt.
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Table indiguant la quanmé de litres &’eou par

heetolitre de grains, le nombre d’arrosements,

nécessaires pendant la germination et la hau~
teur o laquelle orge de mars doit dtre replacée
par couches au premier remuage, selon la tem-
pérature du germoir et la chaleur du gram

Lorsqu on ne veut pas fairo usage d’arrosement
S0iL parce que lo germou‘ est trop humide, soit
faute d’emplacemem. assez vaste, le premier re-
muage se fait alors comme le deuxiéme. (Vou' le
deuxnéme remuage.)

10 A la température de 16 2 28 degrés Réaumur.

de chaleur, on doit faire trois ar rosements de deux
litres d’ean par chaque hectolitre de gram ‘

2° A celle de 11 a 15 degrés, on don. faire deux
arrosements de trois litres.

8° A celle de 62 10 degrés, un arrosement de
quatre litres. i

5

b A celle de1a b degrés, un arrosement d,‘.’,

cing litres.
B° A la température de 0 & 4 degrés de froid,
un arrosement de six litres.

6° A celle de B & 9 degrés, un arrosement de

sept litres.
7° A celle de 10 2 14 degrés un arrosement
de huit litres.
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8° A cellede 15 a 16 degrés, un arrosement
de neuf litres.

9° A celle de 17 a 28 degrés, un arrosement
de dix litres. . :

De la germination.

Comment se fait le premier remuage
avec arrosement.

Nous avons dit que lorsqu’on ne fait pas usage
d’arrosements pendant la germination, on devait
y suppléer par cing heures de plus dans toutes les
tompératures pour lo mouillage de Uorge de mars;
mais hors los deux cas quo nous avons désignés
précédemment, la méthode par arrosements vaut
mieux. f

Le premier remuage de la couche, lorsqu’on fait
usage d’arrosement, a lieu en la pariageant en
autant de parlies égales, ou a peu prés, quon
doit employer d’arrosoirs d’eau pour la totalité de
cet arrosement, selon la températurb. Ainsi, lors-
qu'il est nécesaire do dix arrosoirs d’eau , par
exemple, on lrace au moyen d’un manche de
pelle, en appuyant son extrémité sur la superficie
de la couche, neuf lignes pour partager cette
couche en dix parties égales ; cela fait, on tire a
s0i, au moyen de la pelle, la premitre partie de la
couche, ou jusqu'a la premitre ligne tracée qui

— M -

forme un fond, afin de la rendre a la moitié de sa
hauteur environ ; puis, on y verse la contenance
&un arrosoir d’eau, comme on le ferait pour ar-
roser une plate-bande dans un jardin; aussitt
celte partie arrosée, on la remue vivement deux
ou trois fois de suite, afin de bien mélanger Ieau
avec le grain, cetle premitre partie de la couche
bien mélangée avec Veau, on la met en mont. On
agit pour la deuxi¢me partie de la couche, comme
pour la premiére; puis, on la place aussi en mont
en la jetant sur lo premier tas, e Pon continue de
méme pour toute la couche jusqua ce qu'elle ne
forme plus qu’un seul grand mont, qu’on laisse en
repos une demi-heure pendant les temps chauds et
une heure pendant les temps froids, afin que le
grain ait le temps do g’imbiber convenablement.
Co temps 6couls, on le replace par couche a la
bauteur voulue, selon la température du germoir
et la chaleur qu'avait acquise la couche avant son
arrosenent. ~

Pour connaitre la hauteur & laquelle la couche
doit étre replacée aprés celie premiére opération
terminée, on doit retenir de mémoire ou annoter
la température du germoir, lors du premier pla-
cement du grain par couches a sa sortie du vase

"mouilloir. Supposons, dans cet exemple, que celte

température est de 10 dogrés Réaumar, et que le
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grain en a acquis 16 depuis son premier placement.

par couches pour commencer & poindre; ¢’est done

6 degrés de chaleur en plus que la couche a acquise:

depuis sa sortie du vase mouilloir, puisqu’alors
elle avait le méme degré de chaleur que la tem-

pérature du germoir, il faut donc retrancher ce.

nombre 6 de la premiére hauteur donnée aun grain,

qui & la température de 10 degrés Réaumur de

chaleur, est do 25 centimétres; 6 de 25 reste 19
centimétres de hauteur a donner a la couche lors
du premier remuage dans celte circonstance; parce
que 6 degrés de chaleur do plus de la couche,
demande 6 contimdtres de moins d’élévation pour
lo placement du grain lors du premier remuage; il
on est de méme pour tous les autres changements
do température du germoir ot de chaleur du grain;
’est d’aprds ce calcul, bien simple dans la pra-
tique, que la table précédente est basée quant &
la hauteur 2 donner a la couche selon les diffé-
rents cas.

Pour un ouvrier peu exercé dans cetle parlie,
il ya un moyen bien facile pour qu'il puisse
donner la hauteur voulue & la couche, selon les
diverses températures du germoir et les différents
degrés de chaleur du grain dans toutes les circon-
stances qui peuvent se présenter. Lo brasseur,
d’aprés son thermométre, ayant reconnu la hau-
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teur & donner & celte couche, fait une ligne a la
craie fortement marquée sur le métre a endroit
qui indique cette élévation, et & mesure que I'ou-
yrier non exercé replace le grain par couches en
le retournant & la pelle, il y enfonce le métre dans
le milieu et aux deux exirémités, pour savoir si
le grain est bien placé a la hauteur convenable ;
cetle premidre partie de la couche ainsi arrangée,
lui sert o guide pour le reste; cependant, il doit
encore de temps en temps placer co métre per-
pendiculairement dans 'épaisseur du grain, afin
de assurer que fa conche n’est ni plus haute, ni
plus basse que la premiére partie qui lui sert de
guide, et qu'elle n’a pas plus d’élévation au milieu
qu'aux bordures, qui doivent, au contraire, &tre
relevées par un fort halayage pour terminer l'ar-

“rangement du grain par couches.

Du deuxi¢me remuage.

Le deuxidme remuage doit avoir lieu quand la
radicule a végélé de la longueur de deux lignes
au plus, parce qu'on ne doit jamais la laisser trop
allonger & la fois, afin de faire germer le grain
aussi 6galement que possible et sans qu’il atieigne
un degré de chaleur trop élevé eu égard & la tem-
pérature du germoir.

Si, au moment d’opérer le second remuage, la
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température du germoir est de 11 a 25 degrés de
chaleur au thermométre Réaumur, il sera néces-
gaire de [aire un nouvel arrosement de deux & 1rois
litres d’eau_par hectolitre de grain.

Tl est & noter que les grains ne peuvent jamais
avoir un degré de chaleur moins élevé que la
température de Pendroit ol ils sont exposés, et
cette chaleur s'aceroit d’autant plus que la couche
est plus 6levée et qu’ellereste plus longlemps sans
tre remuée. i

Comment a lieu le deuxi¢me remuage
de Vorge avee ou sans arrosement.

Lo deuxibme remuage, que l'on fasse ou non
ugage d'arrosemont, co qui est déterming par la
température du germoir, cOMMme nOUS VONONS de
le dire, ne se pratique dans aucun cas, comme le
premier remuage, lequel, au contraire, se fait
comme le deuxiéme, lorsqu’on ne fail pas, pour
Jes motifs précédemment cilés, Usage darrose~
ments pendant la germination entidre. Sil'on doit
faire un arrosement, on arrose de suito la couche
entitre avee lo nombre d’arrosoirs d’cau néces-
saires que L'on verse guccessivement parmi toute
la couche; puis on la remue comme si on n’avait

pas arrosé.
La meilleure maniére de faire ce remuage, ¢on-
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siste & employer la méthode allemande de retour-
ner les grains, en prenant en trois fois & la pelle
la hauteur de la couche, de la largeur chaque fois
d’une escoupe, ce qui s fail ordinairement avec
assez de facilité, au bout de quelques jours @’essai
el do la manidre suivante :

1° Le premier tiers de la hauteur de la couche,
ou la superficic, se jette sur le gol du germoir
avec la pelle & quelques pieds de distance, en
faisant tousner cetle pelle non serrée dans la main
placée au bas du manche, tandis que la main située
en haut, ou & P'extrémité opposée de ce manche,
la tient fortement serrée, afin de pouvoir éparpiller
le grain en le retournant, pour lui oter le plus
possible de sa chaleur. ,

90 Le deuxiéme tiers de 'épaisseur du grain est
remué do la méme manidre que le premier, par
Je deuxiéme coup de pelle, mais que I'on jette,
celte fois-ci, en Véparpillant par-dessus la pre-
micre pelletée. :

Fi 3° lo troisieme tiers se jette par-dessus les
deux premiéres pelletées en agissant toujours de
la méme manitre. Dans les circonstances ou la
couche a trop d’élévation pour pouvoir la remuer
en 3 fois dans toute son épaisseur, on congoit
gu’on doit la retourner en 4,8 et 6 fois, en agis-
sant toujours d’aprds la méme méthode, et selon
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sa_hauteur. Aprés avoir remué ainsi la premiére
ligne de la largeur d’une escoupe, et de toute la

largeur de la couche, on recommence de la méme
manidre, la deuxidme ligne, et ainsi de suite,
jusqu'a ce qu’on ait retourné toute la couche en-
titre, en ayant soin de faire former une espéce
de petit plan incliné aux grains remués en dernier
lien, Co dernier point se prauque en jetanl
Ia premidre pelletée, ou premier tiers. la moins
loin sur Ja couche, et la troisitme plus loin que. la
deuxitme pellemg, et cela, afin de faire germer
los graing aussi également que possible en placant
toujours lo dessus par dessous; tandis que ceux
retournds les premiers so trouvent placés i la
hauteur voulue, d’aprés la température et la cha-
leur du grain.

Mais si 'on éprouve trop de difficultés pour le

remuage des grains d’apnés,la méthode allemande,

on peut se servir d’une autre maniére, qui, quoi-

que beaucoup plus facile, produit a peu prés le

wéme effet. Elle consiste a prendre le dessus ou le

tiers de la hauteur de la couche a la pelle tenue
horizontalement, et de la jetor assez loin, de sorte

qu’on enléve toute la superficie du grain pour la
placer sur le sol du germoir et qu'on retourne a la
pelle le reste de la ligne de la largeur d’une es-
coupe & la fois, pour le placer par dessus lo tiers
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":'provenant de la superficio, aprés Iavoir heaucoup

remué, afin d’en faire partir la chaleur lo plus
possible, en ayant soin de donner & la couche a
mesure du remuage, la hauteur nécessaire d’aprés
la température du germoir.

l)ul troisiéme remuage.

On remue orge de mars pour la troisiéme fois,
lorsque la radicule s’est allongée de deux lignes
au plus sur le remuage précédent de sorte que
les barbes ou racines du grain n’aient tout au
plus que quatre lignes de longueur lors de ce
remuage, en évitant toujours que la chaleur de
la couche ne s’éléve a un degré trop haut en pro-
portion de la température du germoir : celte
chaleur ne devant pas dépasser un degré d’un
remuage a l'aulre, sinon, on eut plac.é le grain a
une trop forte hauteur.

L’épaisseur des couches doit dlre détermmée
d’apres le principe suivant : A la température du
germoir de 25 degrés de chaleur, la couche doit
avoir 7 cenlimétres d’épaisseur; on augmentera
d’un centimeire par chague degré de température
que le germoir aura en moins. A 10 degrés de

‘lempérature, la couche doit avoir 17 canumems

@épaisseur.
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Comment on opere le troisiéme remuage
de Porge de mars avee ou Sans arrose-

ment.

Le troisitme remuage, que Mon fasse ou non
usage d’arrosement, ce qui est déterming par la
température du germoir, a complétement lieu de
la méme maniére que le deuxiéme remuage, ayant
toujours soin de placer les grains aussi légérement
que possible en les retournant 4 la pelle, afin
qu'ils ne s’échauffent pas trop vite, qu’ils ne ga-
zonnent ou ne g'attachent les uns aux autres et ne
moigissent pas.

: Quant & la hauteur 4 donner & la couche lors
do o remuago, on s'en rapporte i la régle donnée
au remuago précédent, lorsquo la couche a acquis
un degré de chaleur en plus pour passer d’'un
remuage & 'autre; cependant, par mesure de pré-
caution, ou pour ne pas éure pris Iimproviste,
Jorsque la température de I’atmosphére va toujours
en so refroidigsant, comme Vers la fin de lau-
tomne, on donne a la couche plus de hauteur.

Tous cos détails qui sont si utiles lorsquo le

ermoir se trouve situé dans un grenier ordinaire,
oit Pon doit encore avoir égard aux nuits chaudes
ou fraiches , deviennent supetflues quand on fait
usage d’une bonne cave {raiche et sécl-ne, ou les
changements de température no produisent que

UV T, A

difficilement leurs effets, et qu’au bout de quelque
temps, et non & linstant et brusquement comme
dans un grenier ordinaire. Les changements de
température de I'atmosphére se font bien moins
sentir dans une cave qu'au rez-de-chaussée, et
encore moins au rez-de-chaussée que dans un
grenier, de manitre qu’on peut dire avec toute
assurance, que I'emploi du thermométre pour la
germination est d’une utilité incontestable. C’est
lui qui, d’un coLé, fait connaitre toutes les varia-
tions plus ou moins brusques qui ont lieu dans les
différents germoirs, selon les changements de
température de Patmosphére, et qui, d'un autre
c¢oté délermine seul la hauteur a donner a la
couche dans les diverses circonstances qui peu-
vent se présenter. C'est aussi cette hauteur seule,
selon la température du germoir et la chaleur du
grain, qui sert & régulariser la chaleur convenable
pour obtenir la meilleure germination possible.
(’est donc une juste combinaison de la hauteur &
donner a la couche avec sa végétation, et les
remuages faits & temps indiqués par la chaleur
comme par l'emploi du thermometre qui nous
dirigent avee toute sireté dans cette opération, si
importante de l'art de brasser, puisqu’il est im-
possible de faire de la bonne grisette avec de
mauvaises matiéres premicres.
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Du' qualricme remuage.

On retourne Porge & la pelle pour la quatridme
fois, lorsque Ja radicule a fait sa seconde subdivi-
sion, ou quand Tes berbes ou racines du grain ont
atteint six lignes de longucur au plus, et déja ici,
la couche peut avoir complété sa germination; ¢'est
Jorsque d’un coLé, les grains sont extrémement
légers ou fort maigres, el que d’un autre cots, la
touraille ou les tourailles que posséde le brasseur
n'élant pas assez vasles pour dessécher en une
‘touraillée la couche entidre, il est obligé d’opérer
son desséchement en deux, trois ou quatre fois.
‘Dans co cas, los grains fort maigres ou extréme-

ment légers continuant a végéter pendant qu’on
offectue lo touraillage des premitres parties de la
couche, les dernidres restées dans le germoir
pourraient étre trop gormées avant d’étre chargées
sur la touraille. Cependant cette circonslance est
assez rare au quatriéme remuage, méme‘pen‘dant
‘les temps froids.

On remue Porge do mars pour la quatriéms fois,
de la méme manitre que le troisidme remuage,
exceplé qu'ici on ne fait plus usage d’arrosement,
sauf pendant les temps les plus malsains ou ora-
geux , lorsque la couche prend subitement ui
degré de chaleur trop 6levé, comme nous Vavous
dgja dit. Alors, ona recours, pour connaitre la
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quantité d'eau nécessaire par hectolitre de grains
pour cet arrosement supplémentaire, a ce qu;a
hious avons dit pour le (roisitme remuage. Quant
a la hauteur a donner 2 la couche, on doi; seule:
ment retrancher la chaleur que les grains ons
acquise d’un remuage a Fautre, un degré de cha.j

leur de plus & la couche demandant toujours up

centimetre de moius d’élévation; mais le grain ne
montaut pas toujours d’un degré de chaleur &
chague remuage, il arrive méme quelquefois qu’on
lasse un, deux et trois remuages sans que fe grain
ne s’éléve d’'un degré de chaleur de plus. Dans -
]Loug CeR chaion doit replacer la couche a la mém;
i e R
Lt he chaleur d’un remuage
a Pautre, par suite d'un brusgue changement de
température de 'atmosphére, ot ensuite du gor-
moir, on remonie les grains d’autant do centi-
x{létres quiils ont baissé de degrés de chaleur
sinon !a germination se ralentirai, et la radicule’s
fnseral.t par le refroidissement. Si I'on sait placer
les grains a la hauteur voulue pour quils n}; ros-
t?m. ni trop, vi trop peu de temps ou le nombro
({Leures nécessaires pour passer d’un remuage o
Vautre et compiéter leur germination, on sura
4
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trouvé le meilleur procédé de germination sans
cave fraiche et séche pour germoir..

DBu cinguidme remuage.

Le cinquidme remuage de I'orgo de mars a lieu
lorsque la radicule a atteint 7 a 8 lignes de lon-
gueur au plus ; mais o qui dirige la continuation
ou non des remuages, c'est la plumule qui ne doit
aller que jusquaux trois quarts de la longueur de.
I'orge, lorsque les grains sont fort maigres ou fort
I6gors, surtout gi Pon n’a pas de touraille assez
gpaciouse pour dessécher on une fois la couche
ontidre, puisque lorge continue sa végétation,
plus lontement il st vtai, quoique la couche soit
rompue, ¢'est-a-dire éparpillée sur le grenier ou
le germoir. Quand les grains sont fort pesants, ou
de premitre qualité, surtout si la touraille a assez
d’étendue pour dessécher la couche entitre, en
ane seule fois, on en arréte seulement la germi-
nation & linstant ou la plumule cherche & poindre;
car tant qu’elle n’est pas & ce point, toute la sub-
stance sucrée m’esl pas encore produite. Si la
plumule sort des Jobes , cette substance est dé-
truite en proportion de sa croissance, et de plus,
un semblable grain communique & la biere un
gofiw d’herbe, co qui gate lo bouquet ou arome de
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celte hoigson et lui fait beaucoup perdre de sa
force d’extraction.

Si avec des grains de premiére qualité, on ne
posséde pas une touraille assez vaste pour dessé-
cher en une seule fois la totalité de la couche, il
va sans dire, qu'on doit garder un certain milieu
entre les deux cas cités plus haut.

On voit donc, par ce qui précede, le grand
avantage qu’on peut obtenir en n’employant que
de I'orge de mars de premiére qualité et en poséé¥
dant un ustensile de desséchement capable de tou-
_railler tout d’un trait la couche entiére; ceci est
incontestable. :

La hauteur des couches, au cinquiéme remuage
doit étre déterminée , corame dans les opération;
précédentes, d’aprés la température du germoir et
la chaleur du grain. i

Qunnd on doit placer les grains & une aussi
petite hauteur que 5, 6, 7 et méme 8 centimé-

wres, il faut, pour bien faire, mettre des planches
assez élevées, en forme d’encadrement, autour de
l?. couche, pour éviter qu'elle ne se desséche au
lieu de germer; les malteurs anglais emploient
méme ce moyen, en lout temps, pour empécher
les bordures de sécher ou de se refroidir.
Le nombre de remuages ne peut étre limité
surtout pendant les plus fortes chaleurs de l’été:
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quand on fait germer dans un grenier ordinaire,
ou méme au rez-de-chaussée; Jos malteurs alle-
mands font méme jusqua quatre remuages en
94 heures pendant les chaleurs successives de
1'été. Pour le cinguidme remuage et pour coux qui
peuveni suivre, ils ont lieu comme les remuages
précédents, exceplé lg premier, et jusqu’a ce que
la plumule cherche a poindro; ce qui est lo plus
haut point ou exiréme limite jusqu’ol T'on puisse
laisser pousser les grains. :

Quand du grain ne peut élre touraillé immédia-
toment, on doit avoir soin de Véparpilier, de le
placer aussi bas que possible dans le germoir el
do 1o retourner i la pello uno fois par jour, en
attendant qu'il soit chargé & son tour sur la tou-
raille, afin de Vempécher de moisir ou do se dété-
riorer. ;

La bonne gevmination de Vorge de mars se
recounait, lorsque la radicule est plutot grosse
que fice ou trop déliée et non frisée, en imitant
la patte de l'araignée ol commengant d s'atlacher
un peu par bouquel a la fin de la germination,
Mais jamals assez pour gazonner; la végétlation
doit, étre égale, c'ost-a-dire que des grains ne
soient pas plus avancés ou lougs germés que les
autres, ce qui s'obtient en remuant la couche &
temps, en employant ja méthode allemande, do
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retourner les grains & la pelle que nous avous
indiquée précédemment, el en prenant la plus
grande attention de ne pas laisser élever fa
chaleur du grain i un degré trop fort comparati-
vement & la température du germoir. '
*Par la germination seule, toutes les substances
premiéres du grain sont mises en mouvement ; les
particales filandreuses s’emparent d"une grande

guantité de parties muguenses ol sucrées. St, dang

cel 6lat, le grain est place dans une position telle
qu'a laide de la chalaur les particules acides et
aqueuses puissent s'évaporer, it devient plus sec
et plus doux en proportion que cette chaleur agit
sur lui. Alors ses particules se divisent, sa Vis-
cosilé cesse; son goll devient plus sueré, tandis
que les acides se couvrent d’huiles et que ces
huiles, suivant la proportion de la plus grande
quantité de chalour regue, deviennent plus gloan-
tes. Cetie opération, régulicrement faite, produil
le grain malté qui possdde par conséquent, des
qualitds bien diffsrentes qu'avant sa germination.
Elle développe encore dans 'orge plus prompte-
mont que dans les autres graminées; ce principe
sueré qui, en la faisani passer aisément i la fer-
mentation vinense devient d’autant plus conve-
nable au moll que les degrés de chaleur néces-
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saires ont €16 observés pendant celte germination
artificielle.

GERMINATION DU FROMENT.

Du (ransport du froment au germoir.

Le movillage du froment terminé et l'eau

égouttée pendant lo nombre d’heures nécessaires,

solon la température, on le transporte au germoir
pour y éure étendu par couche a la hauteur voulue
guivant la température do ce dernier endroit , et
y dure germé d'apréds la méthode spéciale et peu
connue. :

1'épaisseur do la couche du froment doit étre
déterminée d’aprés les memes rdgles quo celle de
Porge, excepté qu’on fait usage, dans tous les cas
d’un centimétre de moins d’élévation, ¢ est-d-dire
qu'il faut plutot donner moins de hauteur au fro-
ment qu'a l'orge , parce que le premier est plus
pesant que le second ; ainsi, & la température de
15 degrés de chaleur Réaumur, la couche doit
avoir 19 centimdtres d’épaisseur, au lieu de 20
qu’on donne dans ce cas, & Porge de mars.

On a soin, pour bien fuire, de ne soumettre a
la fois & la germination, que la quantité de fro-
ment, qui_peut étre desséchéo en une seule tou-
raillée, c'est-d-dire, pas plus que I'étendue ou
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grandeur do la touraille ve peut éue chargée,
sinon la germination continuerait A avoir lieu et
Pon détruirait une partie de Vamidon-sucre; mais
si la touraille est fort petite et quon doit absolu-
ment germer une quantité plus forte qu’une tou-
raillée, il est indispensable d’étendre aussi clair
que possible sur le germoir le surplus de la cou-
che, afin d’éviter un trop long germe. On doit
nécessairement arréter la germination du froment
a la premidre apparition de la tadicule ; mais bien
entendu de la totalité ou de la presque totalilé des
grains, et Jorsque la couche, ce qui w’arrive ordi-
nairement que pendant les temps chauds, monte,
avant d’avoir atleint ce point de germination, a
un degré de chaleur trop élevé comparativement
4 la température du germoir, on fait un seul re-
muage pour empéeher le grain do ¢’ échauffer.
Nous avons dit que lemploi du froment malté
élait bien préférable au froment cru, quoique
beaucoup de brasseurs prétendent lo contraire.
Cela provient évidemment de co quils ne con-
_naissent pas la méthode spéciale de germination
préalable, comme nous 'avons dit précédemment,
el Cest en quoi differe complélement cette mé-
thode. Par ce moyen, le froment, en germant ne
peut perdre de sa substance. Tandis que par ce
commencement de germination, la radicule enleve
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au froment une partie de ses huiles trop grossid-
res, ainsi que de son amertume. Ce qui fait obte-
nir, surtont & la grisette jeune, la clarification a
lemps, Sans avoir recours au soulirage ou trans-
vasement, ce qui contribue, avec I'orge de mars,
2 empécher Pacidits de se déclarer, donne & celte
hoisson ce cachet ou ardme particulier gui lui sied
si bien, et rend celte bitre si délicate et si supé-
rieure aux autres du méme genre. J
bes, circonstances gui empéehient une
honne germination d’avoir iieu.

Los diverses eirconstances gui peuvent metire
ohstacle i la bonne germination des grains, indé-
pendamment do co qui a 616 dit précédemment,
sont ' .

1° Lemploi des grains échaulfés, soit orge, soi
froment, méme ayant perdu leur odeur particu-
libre qui les distingue et quon fait disparaitre &
force de les faire passer au crible. Nous avons in-
diqué uliérieurement le moyen de los reconnaitre.

90 Le mélange des différentes sortes de grains
de la méme espdee, comme de I'orge de mars avec
de Porge d’hiver ; de vieux grains avec. des nou-
veaux , ele., produisent une germination moins
égale, et par conséquent, moins bonne.

30 Les grains trop nouvellement récoliés, qui
wayant pas eu assez de grevier pour étre suffi-
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samment ressués, ¢’est-a-dire qui n’ont pas eu le
temps de se hien sécher sur le grenier en les re-
tournant de temps en temps a la pelle, surtout
Porge de mars qui demande d’avoir perdu son feu
qu'elle conserve ordinairement jusqu'aux pre-
miéres gelées; cette dernidre céréale s'échauflant,
dans ce cas, heaucoup plus fort que Uorge hiver-
née, tandis qu'au contraire, olle g'échanffe moins
vite que Pescourgeon quand elle est plus vieille.

4° Les grains qui ont regu heaucoup d’cau peu-
dant fa moisson, germent plus diflicilement bien
que ceux des anndes scelies.

Be Les petits grains, c'est-a-dire ceux qui ne
soni presque pas farinenx et qui étant jelés dans
L'eau y surnagent au lien d’aller & fond, ne ger-
ment pas, puisque ces mémes grains, s'ils 6taient
semés en plein champ, n'y germeraient pas plus.

“6° L'usage comme germoir d’une place dont la-
magonnerie soit trop nouvelle, surtout si cet en-
droil w'est pas planchéié, parce que le carrelage
ou le dallage et les murailles trop nouveilement
construits brilent les grains par la chaleur de ta
chaux trop récemment mise en ceuvre; et celie
derniére circonstance a déja empéehé certains
Drasseurs de pouvoir faire de la bonne biére dans
une brasserie neuve pour ce seul motif, sans qu'ils
atenl pu en déeonvrir fa cause. Quand fa magon-
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au froment une partie de ses huiles trop grossié-
res, ainsi que de son amertume. Ce qui fait obte-
nir, surtont 2 la grisette jeune, la clarification &
femps, sans avoir recours au soulirage ou trans-.
vasement, ce qui contribue, avec orge de mars,
2 empécher Iacidité de se déclaver, donne & celie
boisson ce cachet ou ardme particulier qui lui sied
si bien, et rend ceite hitre si délicate et si supé-
rieure aux autres du méme genre. !
es, circonstanees gui empéchient une
honne germination davoir len.

Los diverses eirconstanoes gui peuvent metire
obstacle i la bonne germination des grains, indé-
pondamment de oo qui a 616 dit précédemment,
sont { A

10 1/emploi des grains échaullés, soit orge, soi
froment, méme ayant perdu leur odeur particu-
livre qui les distingue et qu'on fait disparaitre &
force de les faire passer au crible. Nous avons in-
diqué ultérieurement le moyen de los reconnaitre.

20 Le mélange des diflérentes sortes de graing
de Ja méme espdce, comme de l'orge de mars avec
de Porge ’hiver ; de vienx grains avec. des nou-
veanx , elc., produisent une germinalion moins
égale, et par conséquent, moins bonne.

30 Les grains trop vouvellement récoliés, qui
iayant pas eu assez de grenier pour @ire suffi-
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camment ressués, ¢'est--dire qui nont pas eu le
temps de se bien sécher sur le grenier en les re-

‘tournant de temps en lemps a la pelle, surtoul

I'orge de mars qui demande d’avoir perdu son feu
quelle conserve ordinairement jusqu’aux pre-
miéres gelées; cette dernidre céréale s'échautlant,
dans co cas, heaucoup plus fort que Lorge hiver-
née, tandis qu'au contraire, olle s'échanffe moins
vite que Pescourgeon quand elle ost plus vieille.

&° Les grains qui ont regu heaucoup &’ cau pen-
dant la moisson, germent plus diflicilement bien
que ceux des anndes sbelies. ;

Be Les petits grains, cesi-d-dire ceux qui ne
sonl, presque pas farinenx et qui 6tant jelés dans
Veau y surnagent au lien d’aller & fond , ne ger-
ment pas, puisque ces mémes grains, g'ils étaient
semés en ploin champ, 1y germeraient pas plus.

"6 Lusage comme germoir d’une place dont la-

magonnerie soit trop nouvelle, surtout si cet et~
droil n'est pas planchéié, parce que le carrelage
ou le dallage et les murailles trop nouveiiement
construits brilent les grains par la chaleur de f
chaux trop récemment mise en wuyvre; et celie
dorniére circonstance a déja empdehié certaius
brassours de pouvoir faire de la bonne biere dans
une brasserio neuve pour ce seul motif, sans quils
atent pu en déconyrir la cause. Quand ja magon-
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nerio esl séche, pour remédier & cet inconvénient,
qn nettoio & grandes eaux bouillantes toute la
partio du germoir ot doivent 8tre placés les grains
a germer.

D touraillage.

Aprés avoir germé les grains, ¢’est -a-dire

lorsque la germination est arrivée au point conve-
nable, d’aprés les principes donnés précédemment,
on les jette dans cet élat plein de force et d’acti-
vité sur la touraille. ’

On los y place pour les sécher & la hauteur de
B centimbtres au moins et 10 contimtres au plus;
ot de préféronce i B centimétros d’élévation pour
lo froment et & 7 centimétres pour 'orge de mars,
afin de les soumettre & une chaleur supérieure &
cello de leur germination et en méme Lemps ca-
pable de Larréter, but du desséchement du malt.

Ce degré de chaleur du touraillage influe con-
cidérablement , non-seulement sur la qualité et
la couleur de la bidre, mais encore sur sa clarifi-
cation et sa conservation, en disposant les prin-
cipes aromatiques ou sucrés des grains & se
produire.

Par la douceur du feu auquel les grains doivent
dtre ainsi exposés pour la griselte supérieure,
aucun des vaisseaux les plus fins n’a €16 séparé
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ou rompu, la sécheresse les ayant seulement ré-
trécis, rendus inactifs et placés dans un état &
pouvoir se conserver. A cel effet, il faut que les
grains soient au moins aussi secs qu'avant leur
premidre préparation ou mouillage pour les livrer
4 la germination, méme au point de pouvoir se
briser net sous la dent, que la farine en soit tout
a fait blanche et que quand on en prend une poi-
gnée, ils ne restent aucunement attachés les ung
aux autres, de manitre que lors du déchargement
de la touraille, ils soient bien sonores. C’est la
le point de sécheresse que doivent atleindre les
grains maliés pour compléier leur touraillage,
afin d’obtenir leur conservation sans qu’ils puis-
sent aucunement se détériorer..

Maintenant, quon observe que les huiles qui
remplissent la radicule, lorsqu’elles sont chassées
ensemble hors du corps du grain et qu’elles ont
616 desséchées par la chaleur, se perdent dans
chaque cuisson ultérieure (ou ébullition du mott
de malt), attendu que I'cau ne peut plus les dé-
composer; cela doit également s'entendre des
particules contenues dans la plumule du grain; de
sorte que ces particules intgrieures du malt con-
tiennent alors en elles une plus grande proportion
de sucre que d’huile qu’elles n’en avaient aupa-
ravant ; elles soiil en conséquence, par cetle troi-
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sitme préparation, moins apres, plus sucrées et
plus faciles & extraire.

Par co procéds, les parties acides du grain,
non parce qu’elles sont plus volumineuses, mais

parce qu'elles attirent I'eau abondamment, de-~

viennent, plus faibles et s’évaporent par la chaleur
constante de la touraille avec les vapeurs aqueuses
du malt. Ainsi le grain, en faisant du malt, ac-

quiert de nouvelles propriétés qui changent encore

en raison des différents degrés de touraillage : par
los dogrés de ehaleur les moins élevés, le malt
ressemblo & des fruits qu'une chaleur plus faible
du soleil a miris; et par les degrés de chaleur

los plus Glevés, a ceux qui seraient venus dans -

Jos climats les plus bralants.

Le touraillage et 'ébullition doivent aussi étre
mis en paralléle quant i leurs effets, tant ils ont
do rapport entre eux pour la fabrication de la
bitre : los degrés de chaleur pour tourailler sont,
pour les solides, une opération semblable , en
quelque sorte, i V'éhullition ponr les fluides ou
liguides.

Les autres effets provenant du touraillage con-
sistent non-seulement, en ce que le malt commu-

nique, comme nous Pavons dit, sa coulenr i la:

bicre qui en provient, mais encore qu'il en change
matériellement la qualité el I'ardme ou bouquet,

g

el spécialoment encore en ce qui concerne ses pro-
priéLés d’dtre bonne a boire plus ou moins vite et
de s'améliorer. Cela résulte de Vaction chimigue
do la chaleur pendant cetle opération, sur les
principes qui se sont développés dans le grain el
des effets de Veffervescence qui sont en sens in-
verse des degrés savonneux. Par effervescence du
mali, j'entends la chaleur qui mel en action ses
parties constituantes telles que les huiles, les
acides, les sucs, efc. ; elle est produite par le
mélange et la combinaison dp substances diffé-
rentes, telles qu'un acide et un alcali; ces derniers
servent & la dissolution ou cuisson des légumes el
des céréales el & amalgame des liquides avec les
solides. Les degrés d’effervescence s’appliquent
2 la bidre brune, surtout forte et de saison ou &
conserver Jongtemps. On nomme degrés savon-
neux du malt, la chaleur qui émeut seulement
cerlaines parties qui le compose; clle donne un
véritable savon végétal; elle constitue le pétille-
ment, la mousse et est applicable & la biere grise,
surioui jeuns et principalement eucore & la bitre
blanche. ;

Les malts qui produisent le plus de degrés sa-
vonneux soni ceux qui donnent le moins de
degrés d’elfervescence; car la plus forte efferyes-
cence n'a licu que par les degrés de chaleur les
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plus 6levés ; tandis que le plus baut degré savon-
peux ne se montre que par les moindres degrés
de chaleur applicables au touraillage. De sorte
que quand on sécarte des dogreés dont I'applica-
tion doit étre rigoureusement observée pendam
lo desséchement du malt, on n’en obtient plus les
qualités nécessaires pour fabriquer de la bonne
bidre. C’est ce qui arrive & cerlains brasseurs,
non-seulement, pour avoir fait construire une nou-
velle brasserie el par suite une touraille neuve,
mais encore pour avoir seulement fait des change-
ments & leur ancidhne touraille. Parmi les diffé-
rentes causes qui déroutent lo brasseur habitué &
faire do la bonne bidre, une des premiéres est la
construction d’une nouvelle touraille qui, ayant le
s0l heaucoup plus 6levé ou beaucoup plus bas quo
Pancienne, produit un grand changement dans les
degrés de chaleur que regoil le malt pendant le
touraillage. .Et souvent le brasseur ne sail a (uoi
attribuer les mauvaises qualités que sa bitre pos-
sdde, tandis que cela ne dépend uniquement que
de Vapplication ’une chaleur différente et incon-
venable & la préparation du malt.
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Wable théorique indigquant les degrés de
chaleur nécessaires au lournillage‘ dlu
malt pour brasser la biere grisetie jeune
et de saison ou de garde selom la tem-
pérature de Patmosphére.

Chaleur de Pair. Degrés
Degrés Réaumur. du touraillage.
285 au-dessus du 0. 3b
20 34
15 ' 33
{1 32
B 31
0 30
B en dessous de 0. 29
10 * i 08
18 4 AT
20 ) 26
25 25

Dans la pratique, pour plus de facilité, on fait
seulement usage, pendant les temps froids ou
tempérés, de 30 degrés Réaumur de chaleur pour
le touraillage du malt devant servir a faire de la
bieré grisette jeune, et de 35 degrés de chaleur
Réaumur pour la biére grisette de saison qui ne
se brasse que pendant les temps (roids, et pour
la grisette jeune pendant les plus fortes chaleurs.
Car, d’un coié, en 6té, on doit chercher une plus
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longue consorvation de Ja boisson , ce qui §'ob-
tient par une augmentation de chaleur du tourail-
Jage; ot, d'un autre ¢0L6, la chaleur de Vatmos-
phére influant sur colle du feu de la touraille, le
malt wobtiendrait pas autrement une chaleur assez
forte ; puisque si la chaleur de Pair montait a 30
degrés de chaleur Réaumur, il ne serait plus né-
cessaire de faire du feu au foyer de la tourailie
pour obtenir ce degré.

Comme celte roisiéme préparation du malt est
de la plus grande importance, ainsi que toul cé
qui g0 rattache i cette préparation, il est indis-
pensable dontrer dans quelques déails sur les
qualités que doit avoir une touraille pour élre
bonne, sur la manicre de remédier a cerlains de
sos défauts; ainsi que sur les moyens a employer
pour en régler lo fou, el par suite la chaleur a
volonté en empéchant la fumée du combustible
do donner un mauyais goat au malt ou de le dété-

riorer.
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e la touraille.

: Pour gu’une touraille ait toutes les qualités dé-
sirables elle doit chauffer uniformément dans toute
500 étendu.e, cest-a-dire que les mémes degrés de
chaleur_ soient donnés par le foyer, aussi bit:m aux
extrémn?s qu’au milieu, et qu’il n’y ait aucun en-
droit qui donne plus de chaleur que l'autre; de
sorte que plus elle séchera également, plus ’elle
sera bonne., el, qu'au contraire, plus ia chaleur
se’ara,répama inégalement, plus elle sera mauvaise;
lc; :rsi; O[I)ltzzlresce motif qué les tourailles plates ou
horis s sont meilleures que celles en plan
incliné, soit que le sol en soit monté en crin, en
fer ou en carreaux en terre troués, elc. ; cep’en-
dax?t' nous donnons la préférence & c;lles en
Lrel_lhs, en fil de fer a claire-voie, parce qu’ici le
grain ne se trouve jamais placé sur un endroit

recevant une chaleur moindre, comme cela a lieu

‘aux extrémités des carreaux de terre.

Pour remédier jusqu’a un certain point aux dé-
fauts de celles qui sechent d’une maniére inégale
on les éprouve une seule fois, afin de les ghiex:
connailre, en s’y prenant comme suil :

Pour connaitre les degrés de chaleur que donne
r§ellement une touraille séchant inégalement i
différents endroits, il faut en chercher la chaleu:.
]
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moyenne Lotale; a cel effet, aprés avoir fait du feu
au foyer de la touraille (1), on couche sur le sol
un thermomdtre gu’on laisse & la wéme place tout
le temps de Pépreuve, alin de sassurer que la
chaleur n’a eu ni augmentation, ni diminution ;
puis, on place de Ja méme manidre , el en méme
temps & divers endroits éloignés les uns des autres,
un ou deux thermométres sur le sol de la touraille,
afin de marquer & la craie les différents degrés
indiqués par ces derniers instruments aux diverses
places ot ils ont 616 couchés; ensuite, on en prend
la chaleur moyenne.

Pour connaitre la chaleur moyenne des diffé-
vonts degrés quo donne une touraille, que ce soit
en trois, en six, en douzo parties diverses, selon
que les degrés de chaleur varienl & un plus ou
moins grand nombre d’endroits, on fait le relevé
de la quantité de parlies ou de pieds carrés qui
donnent les moémes degrés de chaleur, pour en
former autant de classes distinctes ou séparées ;
cela fait, 1° on multiplie lo nombre de ces parties
ou de_ces pieds carrés qui donnent la méme cha-
leur par le nombre de leurs propres degrés et 'on
répeie Ja méme opération autant de fois quil se

(1) Un foyer ou feu ouvert dont on bouche I'ouver-
verture 4 volonté au moyen d’une plaque en fer, vaut
infiniment mieux qu'un fourneau pour une touraille.
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trouve de classes distincte
incles donnant g
chaleur différents. i s

tip?i c;i& :;l.dmonna le résult.at de toutes les mul-
It 3 On divise le total de tous | r"
cpaleur réunis par lo total de toutes 12: g:ﬁliz: S:
l;)lefls carrés du sol de la touraille, et 'on obtient
a.chaleur moyenne. totale de tout le sol de la tou
ral'lle par le quotient; ceci sera encore mieux ¢ !
pris par des exemples. -
Si la partie gauche de la touraille chauffe & 30
degrés Réaumur, tandis que la droite en donne 35
el que le milieu en communique 40 au malt, lo
grain dans ce cas acquerra une chaleur mo er’m
de 35 degrés, soit par exempIe ¢ i

Degrés de chaleur Réaumur.

1 partie, la gauche a 50
1 partie, la droite & 55
1 partie, le milieu A 40

Total 3 parties faisant ensemble 1(;?; degrés.
35-]'6 :ll'mse 103 degrés par 3 parties et le quotient

indique la chaleur moyenne dans co cas

.Qn devra done, de préférence, si I'on do}t to

railler lo malt & 35 degrés Réaumur, placer l;-
ther.mométre sur la partie de la touraill; pui ¢ :
m’umque 35 degrés de chaleur au malt p?\rce 0m:
c'est la chaleur quon veut réellemant iui dom?;c
?
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et que ¢'est celle qu'on obtient en résultat d’aprés
I'opération précédente, el qui est la chaleur

moyenne. i
Mais si les parties du sol de la touraille qui

varient de degrés sont fort nombreuses, on agit
comme suit; soit par exemple :
20 parties ou 20 pieds carrés A 23 font 460°

15 — 15 —' v 280 — 420°
15 — 13 ke 330 — 4960
18 — 18 — 380 — 0684°
e J e —— ——

'l‘omi (8 parties ou 68 pieds‘carrés fais. ens. 2060°

Jo divise 2060 degrés par 68.pa‘rties ou par
68 pieds carrés, et lo quotiont 30 indique les de-
grés moyens do tout lo sol de la touraille dans
celle circonstance avec une petite [r;acuon. On
pourrait donc sur une semblableil,om:all.le, place.r
le thermométre sur une des parties indiquant 23
degrés de chaleur, ou sur une t'narquant 38 de-
grés, elo., el ne donner en réalité que 30 degrés
de chaleur en moyenne au malt.

Mais si, d’aprés 'essai, la chaleur moyenne est
trop 6levée pour les degrés auxqugls on veul tou-
railler lo malt, on fait_ toujours ha‘lsser la’chaleur
du feu d’un degré a la fois jusqu’a ce qu’on par-
vienne & obtenir une fois pour toutes la chalegr
moyenne nécessaire pour lo touraillage; tandis

J
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que si la chaleur est trop faible, au contraire,
d’aprés le caleul précédent, on augmente la cha-
leur du feu aussi 2 un degré a la fois jusqu’a ce
qu’on soit arrivé a la chaleur de rigueur; puisque,
comme nous 'avons vu, d’aprés le dernier exem-

~ ple, placer le thermomdtre sur le sol de la tou-

raille, et ne laisser monter qu'a 23 degrés de
chaleur, sur une des vingt parties, ou & 38 degrés
sur une des dix-huit parties du sol, c'est toujours
donner 30 degrés de chaleur en moyenne au malt,
comme le calcul précédent le démontre; ayant
surtout soin, dans tous les cas, ou il y a une dif-
férence notable d’une partie de la touraille a
'autre, quand on doit la retourner, de jeter les
grains de la moitié du sol sur 'autre moitié, pour
remédier autant que possible a ce défout; mais,
nous le répétons, rien de mieux qu’une touraille
chauffant uniformément dans toute son élendue.
Comment on &’y premd pour donmer au

malt le degré de chaleur voulu, soit de

BD, soit de TP degrés, selon les circon-

stances. &

Aprés avoir fait un grand feu au foyer de la
touraille, en employant de préférence un combus-
tible qui doune le moins de fumée et d’odeur,
comme le cock ou les escarbilles, ete., et avoir
laissé parvenir a 8ire assez allumé pour étre rouge
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au point de na plus faire de fumée, on charge la

touraille 2 la hauteur indiquée précédemment.

Pour donner 30 degrés de chaleur Réaumar, ce

qui sqpphque en hiver, au touralllage du malt
desting a fabriquer de la grisette jeune, on fait

trois lignes & la craie sur le thermométre, une au
trentidme degré ou extréme limite de la ehaleur
dans ce cas, une autre au vingt-huitieme degré,

ou point milien; et enfin ung troisieme ligne au
vingl sixieme degré ou plus petite chalem que
pout recevoir lo malt dans cetle circonstance.
Fnsuite, on place perpendlculaxrement co ther-
momdtre dans le malt, et lorsqu’il monte au vingt-
huitidmo degré, ou point milieu, on couvre le feu
de la touraille avee de la cendre en assez grande
quantité pour ne jamais lui laisser dépasser lo
trentiéme degré; et chaque fois qu’on remonte le
feu aprés 'avoir secoué, on agil de la méme fagon.

il en est de méme pour faire Iapplication de 35
degrés au malt; on fait une ligne & la craie sur le
thermomeétre au trente-cinguieme degré, une autre
au Lrente-troisitme et une troisieme ligne au
trente-unidme degré; de sorte que 35 et 31 degrés
sont les deux extrémes limitos, ct 33 degrés la

- chaleur moyerne. Pour apporter un perfection-

nement au touraillage, on fait construive une che-
minée surplémeulalre, g'élovant an-dessus do la
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toiture du batiment et adaptée a la touraille et par
laquelle on fait sortir, ou la fumée, tant que le
combustible n’est pas rouge, ou la chaleur, lors-
quelle devient trop forte, a U'aide de deux plaques
en fer jouant dans deux chéssis de méme métal, de
sorte que quand on doit faire échapper la fumée
ou la chaleur par cette deuxiéme cheminée, on
ferme la plaque en fer placée en ligne droite au-

“dessus du feu de la touraille pour empdcher I'une

et autre de monter par le tuyau qui communique
la chaleur au grain; on ouvre la plaque de la che-
minée supplémentaire qui se trouve sur le coté
pour laisser échapper I'une et autre. Cest un
moyen ingénicux d’empdclier, en un clin d’'wil, ia
déuérioration du malt, soit par la fumée, soit par
une chaleur trop forte, et heaucoup de brasseurs
qui font construire de nouvelles tourailles de-
vraient les faire monter dans ce genre.
Ebes soins quiexige encore le malt pendant
son desséelrement.
Indépendamment des soins qu’on doit prendee
pour ne pas laisser dépasser au thermométre le
dogré de chaleur voulu pendant le touraillage, on
doit commencer & retonrner le grain a la pelle,
en plagant le dessus par dessous, seulement quand
il est & moilié sec ou qu'il & blanchi. Si on le
remue quand il sue trop fort, on retourne le
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mouillé par dessous, ¢a qui fait rentrer I'humidité
dans la partie la plus séche, et ¢’est ce qu’il faut
éviter. Deux heures aprés ce premier remuage, on
lui donne un coup de rateau sur la superficie,

coup de rateau qu’on continue de donner de deux.

en deux heures, afin de fayoriser le plus possible
lo ressuage, jusqu’a ce que le grain ait atteint a
peu pros le degré de dessiceation néeessaire. Une
demi-heure environ avant d’dire complétement
sec, on le remue pour la seconde et dernicre fois.
Lorsqu’on s'apercoit qu’il laisse encore quelque
chose b ddésirer sur sa siceité, on retourne la tou-
vaille une troisitme fois une demi-heure environ
aprés la seconde fois. Comme ordinairement, dans
la pratique, on charge la touraille de grand matin,
on Ja retourne le soir du méme jour avant de s
coucher, et la seconde fois le matin en se levant,
une demi-heure environ avant de la décharger;
ayant soin avant de le faire que le grain soit suffi-
samment sec, comme il a 616 dit précédemment.

Des défants da mall ocensionnds par
um mauvais touraillage.

On nomme malt crevé, celui qui a €16 soumis
trop vite & un degré de chaleur trop élevé, ce feu
trop violent desséche trop subitement I'écorce ex-
térieure {ou test), la sépare du corps ou amande

A, 1.

du grain et raréfic 'air qui y est contenu, de
“maniére qu'il en brise les vaisseaux. Si ce feu trop
violent est entretenu davantage, alors le malt se
vitrifie, ou change au moins quelques parties du
grain en une substance friable, et ¢’est de la que
lui vient le nom de malt vitreux. Celui qui a 616
durci de la sorte, ne se dissout pas, ou au moins
ne se décompose que dens une proportion trés-in-

signifiante; il est d’ailleurs trés-diflicile et méme -

inutile de le brasser, attendu qu’il occasionne sou-
vent une absence totale d’extraction.

Quand Je malt a seulement recu, pendant le
touraitlage, un degré de chaleur trop élevé, sur-
tout lorsqu’il est rissolé (ou a regu un coup de feu,

comme disent les brasseurs), ce qui arrive surtout

plus facilement & la fin du desséchement, il donne
“un mauvais gofit amer a la bicro et en empdche la
clarification. Lorsqu’au contraire, il a 616 touraillé
4 un degré de chaleur si faible que sa force de
végélation n’a pas 616 entiérement déiruite ou

arrétée, il produit, 6lant entassé ou mis en mont,

une nouvelle chaleur qui le fait encore pousser,
et sa plumule parait toute verte. On ne peut dire
d’un semblable grain qu’il ait 616 converti en malt
et qu'il soit en 6lat de se conserver. Plus on
donne un degré de sécheresse au malt, plus il se
conserve, ainsi que la biére qui en provient; quoi-
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(qwayant méme regu les degrés de chaleur voulus
pendant le touraillage, ¢il n’a pas 616 suflisam-
ment séché, il conserve heaucoup de particules
aquenses et donne “un goit de gluten & la biere
(qui gacidifie bientot. Les malts dont le desséche-
ment a 616 trop fort, deviennent si durs qu'ils
demandent beaucoup de temps avant de recevoir
jos impressions extérieures de Iair pour I’amollir;
¢est-d-dire avant de pouvoir dire brassés avec
tous les avantages qu’ils auraient autrement;
néanmoins , il vaut encors mieux un exces de sé-
ohoresse qu'un oxcds d’humidité dans les malts.

Du nettoyage des grains et de e
I ORLnre.

Le malt qu'on ne fait-qu'oter de la touraille, .

on qui dumoins w'en a 616 enlevé que récemment,
veste assez longtemps chaud avant qu'il se refroi-
disse a un degré 6gal a Iair ambiant et 'on ne
peat pas dire, que dans cet 6lat, il soit de nature
o pouvoir étre hrassé avee avantage; ear, corne
ses parties sont en méme temps dures et fl‘lab!es,
12 totalité de sa substance ne o laisse pas facile-
ment décomposer, et la véritable chaleur de Ieat,
qui, & cet effet, devrait 8wre employée pour la
premicre trempe ou extraction, ne saurait alors
Sire indigquée avec autant do précision.
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Le malt doit donc &tre bien refroidi avant
d’étre moulu ou égrugé, selon le cas; il convient
méme qu’il soit touraillé de huit jours avant de le
faire moudre, puisque le malt assez longtemps
conservé ou qui a veilli, devient plus mou et plus
facile & pénétrer, et est, pour ce motif, meilleur
pour brasser que le malt nouvellement préparé;
parce que le malt qui a €16 assez exposé a l'in-
fluence de Lair, pour étre parvenu & la méme
température que P'air ambiant fournit plus copieu-
sement que celui d'une autre qualité; car tous les
corps qui, 6lant dans un état inactif, restent
longtemps dans la méme place, auteignent ce
degré de chaleur que I'air lui-méme posséde.

Mais les grains, orge de mars, ou {roment, avant
d’étre moulus, doivent 8lre passés au erible pour
en oblenir le parfait nettoyement, de maniére
qu’il ne reste que les grains seuls, purs et nets
sans racines ou radicules qui, autrement commu-
niqueraient un mauvais gout d’amertume a la
bigre et en empécheraient la clarification par les
huiles grossieres qu'elles renferment; ce netloyage
sert encore & enlever les corps élrangers qui peu-
vent sy trouver mé!és, comme des graines de Loute
espeee, souvent nuisibles & la bicre en lui com-
muniquant un godt plus ou moins désagréable.
Les graines d'ail sauvage sont surtout trés-nuisi-
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bles 2 la biere, quand il s'en trouve beaucoup
dans le grain. il
Le malt angmentant plutdt en volume et dimi-
puant en poids par sa préparation, il est indispgn—
sable, au licu de le mesurer, d’en peser la quanuté
3 faire moudre pour le brassin, afin ¢"obtenir d’gne
manidre précise celte quantité voulue selon la force
ou la qualité qu'on veut donuer a la bi'ére,‘malgré
les changements du poids du grain qui yarle quel-
q;iefois considérablement d'une année a lauire.
La quantité d’orge de mars employée par ton-
neau do 170 litres, est do 60 & 65 livres de Mons
et do & & 9 livees de froment, selon gu’on veut
brasser do la bitre jenne ou de la bitre de saison,
en égard encore 4 la saison pendant laquelle' on
brasse-la biére jeune qui demande plus de matiere
premidre en 616 qu'en hiver pour dire honne; mais
ce qui doit diriger dans toules les c:rcpnslanc:as,
afin d’agir avec tonte séeurité, cest la force qu'on
a extraite du malt; le mout de malt, refroidi et
amené & un point fixe de 10 degrés Réwumur,
devant peser, avant d’dire livré a la fermenta-
tion, 6 degrés au moins on hiver et 6 1/4 eL.mé.me
6 1/2 degrés en 616 pour la bitre jeune ordinaire;

tandis que pour la bitre de gaison, il doit peser 7 °

degrés a laréométre ou pose-bidre ordinaire des
brasseurs; il n’en est pas de méme de la grisete
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tout a fait supérieure ou double qui doit encore
marquer plus de degrés, comme il sera plus am-
plement détaillé ultérieurement. '
Mais ce que I'on doit surtout avoir soin d’éviter,
c’est de se servir du malt qui, aprés avoir été
touraillé, a 616 aspergé d’eau ou remouillé. L’hu-
midité donne naissance a une fermentation que le
défaut dair suflisant arréte bientdt, et comme la
chaleur, qui a 61é produite, reste, alors chaque
grain commence a regermer, el forme une mousse
qui disparait bientot, mais qui laisse aprés elle
un goiit de pourriture et de moisi; goit qui do-
mine plus ou moins dans la biére faite avec de

“semblable malt.

-Ceux qui aspergent le malt, soit récemment
touraillé, pour le faire gonfler, soit pour qu’il soit
moulu plus facilement, parce qu’il est trop sec,
commettent donc une faute grave, puisque le malt
remouillé n’a plus la méme qualité, que 'on perd
du malt autant en poids que la quantité d’eau
ajoulée, ce (qui trompe le brasseur, si cest le
meunier qui agit de la sorte; le brasseur se
trompe. lui-méme, si, au contraire, ¢’est lui qui
arrose; la quantité voulue de farine pour le
brassin ne s’y trouve plus et si elle n’est pas em-
ployée sur le champ, elle s’échauffe et subit une
grande perte.
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Ainsi, le malt qui a 66 touraillé depuis huit
jours, ou encore mieux qui a vicilli, est meilleur
a moudre et préférable pour brasser; mais sans
nous étendre sur les différentes cortes de moulin
dont on fait usage, nous préférons ceux o fort
petites meules, si I'on a soin de hien les battre et
do bien les asseoir, de maniére qu'elles ne puis-
sent sauter en tournant. La mouture doit augsi

avoir lieu lentement et non précipitamment; car

si Pon moud trop vite, la farine regoit un degré
do chaleur trop élevé qui brille en quelque sorte
Jo sucre do malt et gite le goil agréable qu'au-
rait obtenu autrement la boisson. D'ailleurs, pour
moudre parfaitement bien lo malt, il faut le faire
aved lenteur, de manidre » obtenir paille et fleur;
¢est-a-dire quo la paille (ou test), surtout de 'orge
de mars, soit de toute sa longueur, car plus la
paille est longue et entitre, sans cependant que
Ja farine soit grossicrement moulue, meilleure est

Ja mouture, el par conséquent plus facilement a

lieu la décomposition ou extraction de la farine.
Moins la paille est brizée, plus I’écoulement des
trempes a encore lieu avee facilité. Les malts
grossierement moulus et dont la farive est a graing
ou & formes arrondies, au licu d’éire plaie ou
comme du colon, constitue la plus mauvaise mou-
ture, en ce que la farine, pendant le déhattage,
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ne fait que gonfler au lieu de fondre pendant lo
brassin.

- Pour éviter tout inconvénient, lorsqu’il arrive
que la quantité de farine nécessaire au brassin
est par trop fincment moulue, on en fait égruger
ou moudro grossicrement une semblable quantité
que 'on méle par moitié avec celle trop fine, afin
d’y. remédier. Sile brasseur ne moud pas ses
brales. lui-méme, il fera trés-bien d’avoir deux
meuniers pour s’assurer si I'un ou I'autre ne fait
pas.la frande, scit en aspergeant le malt, soil en
y ajoutant de la chaux, soit des ramas de moulin
qu’il substitue au bon malt, quand il ne change
pas moéme compléiement le malt du l)rasseucr
fraudes dont on peut facilement s’apercevoir el;
pesant & Paréomdire les moits de malt et les
moits de bidre, par la grande dilférence qu’on y
trouvera. Aussi tous les brasseurs ne contestent
plus avjourd’hui le grand avantage qu’ils obtien-
nenl en concassant eux-mémes leurs grains maltés
ol c’est pourquoi P'usage des concasseurs & cy-
lindres, qui donnent d’ailleurs une meilleure
moutyre que les meules, se répand de plus en plus.

La bonne mouture du malt influe plus qu'on ne
le pense sur la qualité de la bitre, el la farine doit
étre refroidie pendant huit jours, avani de s’cn
servir pour brasser, en ayant soin de délier ct
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d’ouvrir les sacs quand on ne les vide pos. L ax':,
en pénétrant dans les parties du malt, | admll.m ;
comme disent les brasseurs. Si (.:el. effe.t, a lieu,
quand le malt est encore entier et intact, il exns;eé
a plus forte raison encore, lorsque le mall a 6t
u égrugé.

moall;la?n ai ffoment, il peut é.tre m?ulu séparﬁ—
ment et placé par-dessus lz?. fan’ne d orge da'nls’ a
cuve-matiére, pour en faciliter 1 extraction, si I'on
wen emploie pas une partie dans la chaudner;s avec
le moiit du malt ; cependant on peut le mélanger

i -
aveo L'orge et les moudre ensemble et méme. I'em-

ployer des trois manicres & la fois.
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DU HOUBLOW.

Quantitc a employer et des différente s

maniéres d’em faire usage.

~Le houblon qu’on ajoute aux moits de biére,
surtout comme moyen de conservation, en devient
une partie trop intégrante, comme deuxiéme ma-
lire premiére, pour quon puisse en faire usage
sans en counaitre la force et les propriétés; par
conséquent, nous devons bien faire attention de
ne nous servir, autant, que possible, que de houblon
bien mir et qui a 616 assez séche promptement
et bien foulé, ou mieux encore, bien comprimé
dans des balles, aprés avoir passé son feu, pour
qu'il ne puisse plus s’échauffer,

Ordinairement , pour la bicre grisetle jeune
commune, on fait usage, en 616, de deux livres
et demie de houblon des environs de Mons ; en
hiver, d’une livre et demie et pour la bitre de
saison, de trois livres de Mons, par tonneau de
170 litres, tandis que du houblon d’Alost ou de
Poperinghe, on n’en emploie qu’une livre et demio
en 61¢, une livre en hiver pour la bidre jeuno et
deux livres pour la biére de saison.

Mais les manidres d’employer ces différentes
sortes de houblon varient en proportion de leur
force et des qualités que Lon veut donner i la
6
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hoisson ; colui originaire des environs l.lO Mons,
aingi que tous coux de qualités sccom’lmms peu-
venl étre jelés en meémo Lemps (uo lé(‘:(\ll‘(&ll\(‘.!l%
du moiit de biere a lieu davs la chaudiere, et cch.n
dorigine d’Alost ou Poperinghe ne peut étre mts
dans ce moat que deux heures avant d’e\'x lerminer
I"gbullition, autrement il connnuni«“uerul%.un trop
fort gout d’amertume désagréablg a Ja biere, wu\ni
cependant uno trés-petite .qnau’uw .de ‘?e .dmmtx
qui doit étre utilisée de suite, ¢ est-a-dire aveo ()
modt rentant dans la chaudidre, poury ompccl'mr
Pinfluence ’une mauvaise température; on a soin,
dans tous leg cas, do bragser ou remuer co lul)uhlon
avee lo liguide, & mesuro qu'on I'mnp‘.n'n-,, au
moyen d'une fourche fou fourquet) pour | (n:)pc~
cher de surnager. i
Au contraire, pour la bitre griselie superieure,
qu’on peut faire au moins aossi bonne que celle do
Bavidre, vu son prix élevé, surtont les unu.(‘ies
que les matieres premibre.s 500t d.u Loule prcmxncxio
qualité, et pour |uque}le il ne doit entrer ('li\ﬂa \
composition que la quintessonce l:a‘nt du mlall, (que
du houblon comprimé de promiere qnal@, ol
fait premiérement infuser co !muh\on renformeé
dans un vase qu'oh peut cloro a volonté, en yer-
‘sant dessus du moat de bidre aussi froid que pos-
sible, et en asses grando quantité pour rempliy co
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vase, quwon ferme de suite hermétiquement, afin
que la paitie aromatique ne puisse s’échapper ou
se volatiliser, et on le laissse dans cet 6lat, jus-
qu'au moment d’en avoir besoin. On le jelte dans
la chaudiere ot on le fait bouillir avee o mont de
biere , sculement pendant une demi-heure. Deo
cetle manicre, le houblon étant parfaitement im-
bibé, il va au fond au lieu de surnager dans la
chaudiére et a conservé tout son arome. Ge n'est
pas assez d’avoir comprimé le houblon pour qu'il
retienne Loule sa partie aromatique, si on ne sait
pas onsuite Pempdcher qu'il se volatilise dans fe
brassage. La quantité de houblon ainsi employde,
doit augmenter en proportion de la qualité supé-
rieure qu’on veut donuer a la biere et du court
ospace de temps (qu’on veut lo faire bouillir dans
lo mont, alin de n’en extraive que la quintessence.
Ce mémo houblon dovant ensuite éire utilisé dans
log autres trempos sorvant a faive uno bitre com-
mune ou & hon marché qui doit subir une plus
longue ébullition que celle supérieure.

Il va sans dire que si U'on doit donner la préfé-
rence pour les bieres supérieures au houblon com -
primé qui conserve loutes ses parties aromalijues,
on doit aussi employer un autre moyen de s'en
servic pour empécher que cet ardme (ui commu-
nigque un bouquet exquis & la bidre ne puisse se
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volatiliser par la chaleur avant sa parfaite imbibi-
tion. D'aprés celle manidre de faire usage du
* houblon, plus on en emploiera une forte quantilé
ot moins on lui fera subir une longue ébullition,
plus la boisson aura le parfum exquis de cet in-
grédient, et sinon, par économie, pour utiliser
ensuite 2 houblonner une autre biére commune, il
serait préférable, aprés sa parfaite imbibition dans
un liquide froid, de le mettre dans le bac refroi-
dissoir ol la biére supérieure doit étre transvasée
toute bouillante de la chaudidre, afin de ne lui faire
subir qu'une simpla infusion; mais ce dernier
moyen, qui est lo meilleur, oceagionnerait un sur-
plus de dépense trop élevé,
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DEUXIEME PARTIE.

DU BRASSAGE AVEC DEUX CHAUDIERES.

Le brassage peut se faire, soit avec une, soit
avec deux, soit avec trois chauditres; celui
avec une senle chaudidre est défectueux et n’est
presque plus en usage tant I'ébullition de I'eau
et la cuisson des trempes durent longtemps,
que le moit de malt se détériore dans les
vages avant son ¢bullition et que la dréche
perd une grande partio de sa chaleur et peut
dovenir aigro pour ce molily tandis gu'au con-
traire, 'emploi de trois chandidres pour brasser
prend de plas en plus d’extension ot ¢'est lo

- meilleur mode a suivre, parce quo les dilfdrentes

opérations du brassage ont lieu sans que rien e
languisse, et comme d'un jel ; mais comme I'em-
plot de deux chauditres est encore plus usité, nous
avons choisi cette maniére de brassor en donnant
la préférence au charbon de premitre qualité, afia
de donner toute la vitesse nécossaire au brassage.
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Le brassage est une opération qui consiste i
remuer le mélange de malt et d’eau desting & laire
" la quantité de bigre qu'on tirs, & un certain degré
do force, de la masse de grains sur laquelle on
opire et o’on nomme hrassin,

Daus cetto opération, on agil par trempes ou
extractions, par épurement ou clarification et par
infusions des trempes avec cuisson, ébullition et
fermentation. Le brassage serait en effet un art
hien simple, si comme on le croit vulgairement,
il no 'agissait que de faire bouilliv de Peau, la
vorser sur la farine, la bien délayer, la faire ro-
bouillir onguite, la tiver an clair, la liveer @ une
nouvelle ébullition, puis la laisser refroidic et
ensuite fermenter avee addition de levire. Mais
au premier pas du brassage, I'eau qui doiv élre
considérér anssi comme matiére premiére, vu son
importance, nous arréle déja en chemin, louies
les eaux indistinctement ne possédant pas toutes
les qualités requises pour faire de la bonne bidre;
telles sont les eaux sdlénitenses, cest-d-dire,
chargées de sulfate de chaux qui sont tout & fait
différentes des eanx alealines; les promidres ne
donnant gu’un breuvage /pun agréable et débili-
tant, si lon ne sait pas remédier a Finconvénient
qu'elles oceasionnent en hrassant. e méme qu’on
ne peut pas faire de honne bitre avee de mauvais
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malt et de mauvais houblon, on ne peut pas non
plus en faire de la bonne avec de manvaises eaux,
ot Cest tellement vrai que les meillours brasseurs
ont toujours prétendu et prétendent encore que
ost pour ce motif, qu'ici on sail fabriquer de la
bonne bidre, tandis que la, & quelquo distance,
on ne sait rien faire de bon.

Si, & Paide des moyens que nous avons indi-
qués pour remddior aux manvaises qualités de
Peau, en y faisant une addition d’une (res=petite
quantité de soude ou do potagse, ou Mieux 6neore,
de carbonate de soude ou de potasse, on peat
rondre toutes les eaux aussi bounes que I'eau plu-
viale, la meilleuro pour brasser, nous avons leve
lo plus grand obstacle ou la pierre d’achoppement
qui §'opposait & la fabrication de la bonne hitre
dans tous les endroits; ainsi done, par ce simplo
procédé a l'aide de notre méthode et du thermo-
métre dans son application dans F'art do brasser,
tous les obstacles disparaissent pour pouvoir faire
partout, sans distinetion de lieu, de la honne et
méme do la grisetle supéricure.

Nous savons que les prétendues influences fo-
cales, qui ne sont que des préjuges enracings de
la rontine, mettent la plus grande entrave a la
fabrication do la bonue bidre; mais les préjogés
aceusent nolre ignorance; si, au contraire, cette
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nfluence de la localité iait étendue uniquement
pour la qualité de I'eau qui sert au débattage de
la mouture, ce raisonnement n’anraiy certainement
rien qui dit nous étonner.

Du commencement du brassage.

La veille du brassage, on nettoio parfaitement
bien tous les ustensiles de Ja brasserie, on y tire
la quantiié d’eau nécessaire, on monte, on prépare
les feux sous les chaudiéres, on place le faux-fond
dans la cuve-matiere, on descend la quantité de
farine et de houblon voulus dans la brasserie,
ainsi quo do pelliculos on paillettes de froment, et
si l'on no fait pas usago do rohinet, on met une
torcho de longue paille autour du tampon de la
cuve-maliére pour empécher la dréche d’sire on-

trainée par le liquide pendant les divers travaux
dans la cuve-matiére.

La premidre attention du hrasseur avaut de
commencer son travail doil éire d’observer, non-
seulement la véritable chalour de la saison, maiy
entore celle qu'il peut atteindre dans la saison ol
il se trouve. La différence des bidros dépend on
partie de la différence des lrempes et sartont de
la premiére trempe. [l doit alors caleuler toutes
les chances qui peuvent se rencontrer, tant pour,
les heures du commencement du brassage que
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pour la force et [o refroidissement du moat de
bitre et la quantité de houblon & omployer; I'heure
& laquelle il doit commoncer lo brassage, surtout
en 616, élant teés-importante, elle doit avoir lieu,
autant que possible, pour le travail de la premiére
trempe, vers huit heures du matin qui est la
chaleur moyenne de la journée, afin de pouvoir
obtenir, pendant les plus. fortes chaleurs, I’eau
froide qui doit servir a cet usage, a une tempé-
rature moins élevée, en combinant en oulre ,
autant que faire se peut, les autres heures, de
maniere que I'écoulement du mowt de bitre des
chaudidres ait lieu, dans les hacs refroidissoirs,
pendant la partie la plus chaude de Ja journée, ou
a peu pres, afin de profiter de la fraicheur dcs
nuits pour lo refroidissemont ; eo st jamais
quand les moats sont fort chauds ou en ébullition
qu’ils squffrent de la mauvaise infloence d’ure
température trop chaude ou malsaine: mais hien
seulement lorsqu'ils sont parvenus a des degrés
de chaleur moius élevés,

La distribution de I'eau dans les ustensilos d'urio
brasserie, doit avoir lieu selon les dilférentes ma-
nieres que l'on veut employer pour faire la pre-
miére trempe, c’est-a-dire selon quon désire que
cette premitre trempe provienne seulement de
Fean d'une chaudiére, ordinairement do la plus
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petite des denx, ou d’un autre vase comme la
cuve-guilloire ou de fermentation ; ol a défant de
cotte cuve dans la brasserie, de I'un des bacs re-
froidissoirs ot I'on pompe Veau [roide pour la
mettre, au moyen d'eau bouillante provenant le
plug souvent de la petite chaudicre, au degré do
chaleur nécessaire pour mouiller la farine. En gé-
néral, il est bien plus convenable de “donner ¢o
degré de chaleur & 'eau pour la premitre trempe,
Jdans un autre ustensile que dans une chandidre
oil, dang ee cas, on la fait senlement chaufler au
dogré voulu, selon la température, parce que dans
colui-ei, non-seulement on agit avee pleine eerti-
tude quant & la chaleur, au moyen d’eau bhouil-
lante que I'on y mélango avec l'eau [roide; mais
encore parce que I'cau de la chaudiere peut Blre
mise en ébullition beaucoup plus L0t et que c’est
un grand avantage de faire subir une longue ébul-
lition & VPeau avant de commencer- sen SOrVir,
¢’est un moyen de remédier I’inconvénient qu’ont
certaines eaux de produire des biores filantes, si
on ne les fait pas bouillir deux heures au moing
avant den faire usago pour le bragsin on a soin
do découvrir les chandibres aussitor leur premier
houillonnement.

Toute la préparation du hrassage terminée, ct
Pheure & laguelle on doit commencer i brasser
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&lant arrivée, on met le feu sous les chaudiéres
pour livrer le plus (0t possible I'eau en éhullition.
Eatretemps, pendant la bonne saison pour brasser,
une couche assez épaisse de paillettes ou courtes
paitles de froment, el pendant les plus mauvais
temps, pour remédier a Uinfluence d'uno mauvaise
température de bon houblon en remplacement de
cos pellicules, est étenduo sur lo faux-fond, dans
la cuve-matidre, pour empécher que la farine n'y
bouehe lo trou; puis, seulement alors, on verse
dans cette cuve la quantité de malt moulu néces-
gaire au brassin, en plagant de préférence, si on
wa pas fait le mélange des deux céréales pour la
wouture, le froment moulu séparément par-dessus
la farine d’orge de mars, afin de se préparer a faire
la premidre trompo.

ibe In premicre (eempn ow exteaction.

La Lrempe ou extraction en général, ost la dé-

composition d'une partio d'un corps ou do sa

totalité par le moyen d'un dissolvant : I'eau con-
venable est un grand dissolvant, Kn brassant,
¢’est, principalement la partie farincuge du grain
qui est décomposée, el le fou ou la chaleur et
Jeau se réunissent pour elfsctuer cetle déeomposi -
tion. Lean est done, si 'on peut s'exprimer ainsi,
le réservoir qui recoit les parties décomposées,
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et le feu on le calorique est l'agent qui porte dans
ce réservoir plus on moins do ces parties décom-
posées. Si les parlies néeessaires a faire une
hoisson vineuse ne sont pas toutes employées, ou
si elles sont extraites au dela de ce qui est néces-
saire pour cette opération, alors les liquides con-
tiendront plus ou moins les matiéres premiéres ot
lours effeis seront en raison de leur composition,
plus ou moins différents les uns des autres.

Pour pouvoir débatire la mouture, ou en faire
la manipulation, et en extraire la partie farineuse,
on mouillo 1o malt dans la cuve-matiére, en pre-
nant pour baso do la chalear & donner a l'eau, lo
degré anquel co malt a 616 soumis lors du tourail-
lage avec addition de b degrés pour la déperdition
de la chaleur occasionnée par le déhattage, parce
que la chaleur de la premitre ean extrayante doit
¢lre au moins 6gale a celle qui a touraillé le malt,
afin de donuer au liquide la force nécessaire pour
Vouvrir et n’en laisser tomber aucune partie sans
Pavoir décomposé; déduction faite cependant des
degrés de chaleur de Pair, et addition, au con-
traire, des degrés de froid do la température de
'atmosphere.

v()n prend pour base de Iapplication de la cha-
Jeur  donner & la premidre trempe, le degré au-
quel le malt a €16 soumis lors du touraillage, en

Raly) St

ajoutant B pour la perte de Ja chaleur pendant le
déhattage de la mouture; de sorte quo le point de
départ pour la grisetle jeune, exceplé en L6, est
de 85 degrés au lieu do 80; et do 40 degrés au
lieu de 35 pour la biere do gaison o la bidre
jeune en 616 ; par conséquent, lorsque la chaleur
do Pair est au terme do B dogrés do chaleur, on
donne 30 degrés & la premitro trempe do la bidre
jeune et 35 & la bidre de gaigson; tandis qu'au con-
traire, si la température s b B degrds de froid,
on fait la premidre trempe & 40 dogrés do chaleur
pour la bidre jeune et & 4% degrés pour la bidre de
saison. 1l en est de méme pour toutes les autres
températures de 'atmosphere.

De Ia maniere de faire la premiere
trempe ou premiere extraction.

Lorsqu’on fait la premiére trempe de I’eau par-
venue au degré voulu de la petite chaudiére, la
deuxiéme trempe se fait avec I'cau bouillante de
la grande chaudidre, puisqu’il ne se trouve pas
deau bouillante dans la premiére pour la faire;
tandis qu'en mettant Pean froide, au degré néces-
saire, dans un autre vase au moyen d’eau bouil-
lante, 'eau pour la deuxieéme trempe provient de
la petite chaudidre.

Tout 6lant bien disposé dans la cuve-maliero ot

PE—
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Iheure de commencer a mouiller la farine 6lant
yenue, si 'on veut faire la premiére trempe de l'eau
provenant de la petite chauditre, soil parce qu'on
a I'habitude de procéder ainsi, s0it pour tout autre
motif, on en fail le mouillage aussito que l'eau a
atteint le degré do chaleur nécessaire, selon la
température do I'atmosphere, ou de la farine, si
celle-ci n’a pas eu assez de temps pour acqueérir
la méme chaleur que Vair ambiant, comme Iin-
digue la table précédente, chaleur que 'on con-
nait facilement en introduisant daus la mouture
un thermométre exact et bien divisé. Si, par
exemple, ello a un degré do chaleur de plus que
a tomperature de Iair, soit 17 dogrés, et I'atmos-
phére 16, on retranche 17 do 40, point de départ
des degrés applicables & la bicre jeune en 616 ou
i la hidre de saison en temps propice, et on obtient
pour résultat 23 degrés de chaleur a donner a la
premiére trempe, ayant soin, aussitoy le degré de
chaleur de cau obtenu, d’ouvrir de suile fa porte
du fourneau de cette chaundiore, de la maintenir
ouverte pendant touto la duréo de Vimmersion de
la farine ot de couvrir bien le fou de [raisil mouillé
pour Vempécher de flamber, afin que l'eau ne
monte pas & un degeé de chaleur trop éleve.
Aprés avoir placé un coulant en hois (ou nogue)
ou un tuyau allant de cette chaudidre a la cuye
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de macération, on comMmence Popération ehn imtro-
dwisant colte eau par la pompe & joter (ou faux-
hac), qui correspond sous Jo faux - fond, a trayers
les trous duquel elle péudtre dans Ja farine et en
souldve la masse, on faisant atlontion (uo I'écoule-
ment du liquide n'ait pas lieu trop vile pour que
la mouture ne monte Lrop haut dang coelte cuve,
surtout lorsquon la surchargo trop do farine
comme cola se pratique ordinairement oh Bel-
gigque.

Si los droits n'étaiont otablis sur la capacile
ou s'opere celle macération des céréales, on do-
vrait laisser au-dessus de la farine assez d’espace
pour I'immersion et le travail dans la cuve-ma-
liere, sans surcharger les appareils de macération
comme le font nos brasseurs; il résulte évidem-
ment de cela que plus on entasse de matitre dans
ces appareils, moins ces droits sont élevés pour nos
brasseurs. Cette maniére de procéder a le double
désavantage de ne pas permetire de hien épuiser
la matidre et do douner une biére faible et mal
claborée. Si, au contraire, ce qui est de beaucoup
préférable et sous plusieurs rapports, on mel I'eau
froide au degré pour celle Lrempe dans un autre
vase, oit 'on fait couler de I'eau bouillante prove-
nant, dans ce cas, de Pune ou Vautre des chau-
dieres, si la petite chauditre st démegurémeont
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petite proportiouneliement ala grd.n%o,‘ ())nddotnt;i‘:
; préférence se servir de l.euu \)omllamu.l 'e duw
dernidre; ot si au contraiie, la.gnulde‘lcl’m:‘ld‘,h\
ost peu vaste, on se sert du-hquu.lu h('““d a;xp l:én
plus petite des deux. On d‘olt avoir soin de tswer
remuer au moyen d’une l.ourc‘he en bois a bra },h_
(ou fourquet) et de les I'au‘re fourner, po;n‘ ;num“
tonir un parfait mélange a MESUre (.|.u«‘3de 1? 44
bouillant tombe dans le vase _d cau froide. : al. .1
moyen, on est bien plus certain dc' doxli:ir {:OU;L\?:
dans laquelle il entre du hqmde qui 'a’d“,])a L ,,\3,.
oo (qui est un avaniage, le degré rée em 4
¢oSSAIT0 & COLLO premipro trempo. l‘.l'\(',‘()l‘(\, on e :
o faire i trois degrés do chaleur (l||\(%rclnta, pmé"
avteindre lo dogré détennipé. La mmllm(x!r? rn'nau
thode pour connaitre la véritable Ch‘dlcll’l' : Lue
froide (qu’on veut meLlre au degré, estquon 1'exjL cl
dans la cuve d’eau, un thermomél’re. lrcs‘—extlw j
bien divisé, jusqu'a ce que Leau lr_onde an.o. n;:l:‘ /
le premier, puis le second. et enfin le um::():;é_
degré applicable & la preml'é‘re trempe, el:l I .
dant au mouillage de la matiere au fur et a.x‘nes'ur
que Vea froide est suflisamment réchaulklc .n;x
dogrés déterminés. Cette immersion, nous t; r‘
pétons, doit étre faite pnr-dggsous !e faux - .ou(.,
et non le haut de la cu\'e—m:"luere ; sinon on LOll‘l—-
rait le grand risque d’avoir une masse compacte

Ay

el mémeo d’avoir bouchés par la farine les trous
du double fond, ce qui empéeherait totalement
I'écoulement du liquide d’avoir lieu,

Ainsi, & la riguour, la premitre trempo peut so
faive & I'aide d'un soul dogré, celui voulu, selon la
température, Co promior moyoen so pralique sur-
tout lorsqu’on mouille dircetoment fa farine de la
petite chauditre, ou i laide do dilféronts degrés,
qui doivent toujours donnor, en totalité ou réunis,
la_chaleur nécessaire & la premicre trempo. Co
dernior moyen a lieu lorsque 'immersion du malt
provient de tout autre vase qu'une chaudicre et ol
l'on fait un mélange d’eau froide et d’eau bouil-
lante.

Bani¢re de dommer en trois fois a la

premic¢re trempe le degré de chaleur
voulu.

Pour donner en trois fois a la premiére trempo
un degré de chaleur déterming, on doit mesurer,
al'aide d’une jange ou d’un métre, la hauteur do la
cuve de macération, en introduisant celle mesure
dans la pompe a jeter (ou faux-bac); on divise
celte hauteur en trois parties égales et si, par
exemple, la cuve-matidre a 90 centimétres de
profondeur, on divise 90 par 3, et le quotient 30
indique le nombre de centimdtres pour chague

1
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tiors; si la temperature demande qu'on doane
40 degrés de chaleur a colle premicre Lrempe, Cas
applicable i la pibre de saison lorsque le thermo-
~ mbtre est 2u terme do la glace fondante ou 0, on
commence a mouiller la farine; si Von veul obser=
verentre chaque tiers une différence de 20 degrés:
A 20 degrés pour le 1¢ liers ou la 1 partie,
a 40 degrés pour le 2° tiers ou la 2¢ pactie
et A 60 degrés pour lo 3¢ tiers ou la 3¢ partie;
tolal 120 degrés, que 'on divise par trois o0 nombre
de partics, et le quotient indique le degré de chaleur
ddterming.
OPERATION
1200 | 5 viers
0 \l 40 degrés de chaleur a donner a la premicre
eur déterminée dans ce cas; si, au
rature ne permel d’établir, ou
6i I'on veut n'établir qu'une différence de b degrés
entre chaque tiers, le premiers tiers devra avoir
35 degrés de chaleur, lo douxiome 40 et lo troi-
siome 4B degrés Réaumur; €O qui forme encore
un total de 120 degrés, qui, divisé par Lrois Liers,
donne un quotient de 40 dogrés Réaumur, ou cha-
jeur voulue dans cetlo circonstance; ce qui prouve
quon peut vatier les dogrés de chaque tiers el
Jdonner, en totalité, 1 chaleur délerminée, selon

la température.

trempe ou chal
contraire, la temp
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fpe o manicre de fadre In |n'4':nniérc
(renmpe Hu premiers extraciion.

Ainsi, dang co dornier cus, apros avoir place
une goutlivre (ou HO(Ue) 01 un Liyau allant du
viso contenant Veau froide dans la pompe a joeter
(ou faux-bic) do 1 euye-matioro , augsitol que
F'onut 08, PATVONUO au premior dogré voulu, ony
(it conler lontomont co promior tiers puis, on
sontinue b réchaullor Peau au moyen du liquide
houillant, pour qu'elle atteigno lo socond degré
applicablo au douxitme tiers, qu'on fait couler

ausel do la méme manitre jusqua la hauteur.

voulue dans la pompe & jeter (ou faux-bac); en-
suito on fait de méme monter la chaleur de l'ean
au plus haut degré, selon la température pour lo
(roisidme et dernier tiers qu'on acheve de faire
pagsor par la pompe a jeter jusqu’a co (ue la cuve
do macération soit pleine de ce liquide, ou a peu

pros.

Epu travail on manipulation de i
premiere tremmpoe dans la cuve-matiére.

Aussitol la cave de macération pleine de liguide,
ou @ peu prés, on commence lo débattage de la
farine dans ls milieu de cet appareil, au moyen
do fonrches en hois a brasser (ou fourquets), sl

;
:
:
:
,
i
i
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I'on ne fait pas usage dagitateur, jusqu’a ce que
la matidre soit amenée, par ce travail, vers la
bordute de cette cuve; lo milieu dégarni, on
mouve, au contraire, prés du bord jusqu’a ce que
le malt soit repoussé vers lo milieu du vase. On
agite ensuite dans le milieu pour la seconde fois,
ayant soin de remplir alors complélement d’eau
bouillante la cuve de macération par-dessus la
mouture, afin_de remplacer le liquide absorbé
pendant ce premier débatlage; puis, on recom-
mence a travailler au bord jusqu’a ce qu'il soit
aussi dégarni. On renouvelle ordinairement en-
core deux fois le méme yravail, qui demande 3, 4
ol b minutes chaque fois; ce qui fait en tout trois
manipulations de la farine dans le milieu et trois
au bord de cette cuve, opération qui doit durer
jusqu'a ce que le malt soit bien délayé, et qui né-
cessite un quart d’heure, plus ou moins, selon la
capacité de Pappareil de macération; cetie pro-
miére trempe devant éire plutdl moins longtemps
débattue que la trempe suivante.

Lorsqu'on se sert d'un agitateur, on doit, pour
bien faire, pendant la manipulation, ramener la
matiére vers lo milieu de Ja cuve, a Vaide de
petites fourches en fer & brasser, afin d’aider, au-
tant que possible, a cetie mécanique, le débattage

complel de cette mouture.
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Du (ransvasement du moit de malt
de la premiére trempe.
La matidre étant suffisamment délayée et 6ga-
Jement répartie dans toute la cuve, on 'y plonge
verticaloment et & plusieurs repriges, en los rele-
vant ot les roplongeant de suite, afin d’enlover la
plus grando quantité de farine qu'il est possible,
les paniers & brasser, dits stuykmanden, au nombre
do & ou 6, solon la grandeur du vase, dans la ma-
tidro qui y longo la bordure. Dang los pays, comme
on France, ot 'impot est mis & fa contenance des
chaudidres, ou comme en Angleterre, oil I'on paye
d’apros la quantité de malt employée en brassant
ol oi1, par conséquent, on ne surcharge jamais les
appareils do macération, on peut, a la rigueur,
au liou do faire usago do paniers & brasser pour
log deux promidees trempes, placor les fourches
on Lravers dang la matitre, on los faisant glissor
gur 1o faux-fond & partir du bord de la cuve, afin
do faciliter I'écoulement de ces trempes par le
bondon o le robinet dans le cuve inférieure on
réverdoir, placée sous cet appareil; maig ceLle ma-
nicre d’opérer est cependant moins bonne que la
premidre pour obtenir une compléte extraction de
la farine, pour cetie maridre de brasser,
On puise dans ces stuykmanden & laide do
chaudrons, puis, méme vers la fin, au moyen do
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pouches adaptées & un long manche, le liquide
blanc et trouble ainsi dégagé des substances so-
lides et grossitres do la farine qui demeurent hors
des paniers et que I'on verss dans une gouttitre
(ou nogque) pour le faire couler dans la cuve-guil-
loire ou dans un bac refroidissoir ou tout avtre
vase propre et convenable, afin de Iy laisser pro-
visoirement en réserve.

D’aprés cette méthode de brasser, on fait cuire
séparément, et non ensemble, le moit de malt des
deux premidres trempes, et 'on ne peut employer,
dans la chauditre, do la farine de froment, si 'on
w'a pas fait usage dans la cuve-matidre de toute la
quantité nécessaire au brassin, que dans le mofit
de malt de la deuxiéme trempe.

Si l'on a mal observé notre méthode, qui, étant
bien suivie, ne fait jamais manquer de brassin,
soit par suite d’une mauvaise préparation ou d'une
mauvaise mouture des grains, soit parce que lo
travail n’a pas €6 bien ou suflisamment opéré, la
matiére mucifagineuse et gluante ou visqueuse de
la farine, enduit extérieur des paniers, et alors
le liquide, surtout lors de la deuxitme trempe, ne
peut plus filtrer, ni y pénétrer quo diflicilement ;
dans ce ¢as, il faut forcément avoir recours a V'eau
bouillante et i un tris-court débattage de la mou-
ture, opération que I'on répéte autant de fois qu'il
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esl nécessaire, pour remplacer, & mesure que I'on
onléve par chaudron, des paniers, le peu de liquide
qu’on peut en extraire, jusqu’a ce quil y en ait
suflisamment pour une trempe pleine et entiére.

Tout lo liquide qu’il est possible de prendro
dang ces paniers, par chaudron, étant puisé et
transvorsé, on ouvre le robinet ou le bondon pour
faire couler par le bac, le reste do cette premiére
wrempe , dans la cuve-inférieure (ou réverdoir)
placée sous cetlo cuve-matidre. Puis, cot écoule~
mont terming, aprds avoir ouvert entitrement le
bondon ou lo robinet, on netioie le dessous du
faux-fond, en introduisant par la pompe a jeter de
eau bouillante en assez grande quantité pour
entrainer Ja fine farine attachée sur le premier
fond, et Pon transvase ce dernier liquide prove-
nant du nettoiement pour le réunir au premier.
fBofin, on Ote de la matiére les paniers pour les
plonger plusicurs fois dans Peau houillante d'une
chaudidre, afin d’en enlever la farine y attachée,
el de bien les dégraisser.

Entretemps , on doit avoir soin du feu des
chauditres pour entretenir continuellement eau
an ébullition.

Ce moit de malt de la premiére trempe reste
provisoirement en réserve dans un vase quelcon-
que, propre et convensble, ot 'on mesure  Vaide
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Qun métre (ou jauge), la hauteur qui 8’y trouve,
afin de s’assurer que I'on a réellement obtenu une
trempe pleine et entitre, surtoub Jorsqu’on sur-
charge la cuve de macération, parce qu'il arrive
3 cerlains brassins que Ja farine retient plus on
moins son liquide; et alors, on compléte ia quan~
\ité de moit mangquant du premier écoulement,
on faisant des trempes supplémemaires, et en
agissant COMIN® pour la deuxiéme trempe Ou

{rempe suivante.

R W L

eur résultant dos

Ia chal
la pre-

pes effets de
rincipa\cmenl de

trempes et P
miere trempe.

Lorsque la premidro Lrempe est faite ayvec Ul
¢ est-a-dire

degré de chaleur non proportionné,
Jorsque 1o malt west pas touraillé & un degré do
chaleur assez €levé pour la chaleur de V'eau, 04
que V'eau est TOp chaude pour 12 chaleur qu’a regue
lo malt pendant 1o touraillage, ou encors quand fa
chalenr de Veau n'est point asses puissante pour la
chaleur qu’a reque Ja malt lors do son desséche-
ment, alors les huiles du malt ne se mélent point
parfaitement avee Ieau, et la boisson doit perdre

de sa limpidité.

1)’ un autre cdté, sila premidro Lrempe est donnée
llement chaude que les parties
do la sphere d'ats
ailes sont coagulées
s distinct do |"eau,
Dans

avec une eau e
copstituantes s0ub loignées
uraction, ¢ est-a-dire que Jes h
Jde maniére a former unl corp
celles-ci doivent 8o exirémoment 0pagues:
chacun de ces €as, le moil ne peut jamais donnet
une bitre claire; tandis qu'a laido d’une chalonr
convenable ou moyenne, ello doit toujours dovo-
pir parfaiten.ent claire, et selon quo I liguide se

gera Gearté de cel lal moyen, I holgson aura
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plus ou moins de prix. Au contraire, plus l'eau
que l'on met sur la dréche est chaude, pourvu
toutefois que sa chaleur n’excéde pas le plus haut
degré extrayant, meilleure sera la boisson et
mieux elle se conservera, Mais on doit, en €6
surtout, accélérer le travail des trempes pour les
soustraire & I'impression atmosphérique, le plas
promptement qu’il se peut; car Pair dispose, par
son contact trop prolongé sur la dréche, & faire
tourner le tout & I'élat acide. En hiver, lo toul so
refroidirait trop si les trempes étaient conduites
aveo trop de lenteur, _

L0 tout temps, on doit aussi 6viter le refroidis-
sement des matidres olides et liquides qui se
trouvent dans la cuve do macération, en 86 con-
tentant, en 616, de placer un couvercle sur cetle
cuve chaque fois que les opérations le permetient,
dans certaines brasseries, ce couvercle est tout
d’une picee et suspendu au-dessus de celte cuve
aumoyen d’une poulie et d’uno forte corde ou d’une
chaine, pour pouvoir le descondre et le remonter
i volonté et en un clin-d’wil. Kn hiver, surtoul
pour la grisette gupérieure, on ne laisse & la bras-
serie, pendant les travaux dans cetle cuve, qu'une
seule fenélre ouverte, afin que 'oxcos seulement
le la vapeur puisse en sortir.

Mais, plus on donne un degré de chaleur élevé
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a la premidre trempe, plus la ferneatation a licu
diflicilement, et la bidre qui en provient demande
plus do temps pour dure claire et potable. Par
conséquent, plus la 17 trempe a 616 faite & un
degré moins élevé, plus la fermentalion s'opére
aisément, rapidement, plus la bidre devient vite
potable et moins longtemps ello so conserve. Les
trempes [roides, ‘en effet, extraient moins d’huile,
ot cotle-ci empéehe la pénéiration do I"air, qui est
si néeessaire pour quo la fermentation s’ établisse.
(est pour ce molif que la fermentation des bidres
blanches a ordinairement lieu si facilement et que
les trempes chaudes, au contraire, exiraient beau-
coup d’huile qui, empéchant que Vair ne pénétre
dans le mott, fait que la fermentation sait difli-
cilement ou méme ne sait pas §'établir, selon lo
cas. Chaque sorte de bicre demande done un pro-
c6dé do fabrication différent avec des dogrés
divers de chaleur dans ses diverses opérations;
pour s’en convainere, il ne sagit que de jeter un
coup d’wil sur la fabrication de I'une ou tautre
des bidres de couleur diflérente. Ainsi, dans la
bitre blanche la mieux fabriquée, sion fail usage
d'une trop grande quantité de houblon, cette
bidre sera de peun de valeur, parce qu’une bicre
blanche fortement houblonnée est une biere -
tarde : fo goit fortement prononcé du houblon ne
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sied aucunement a cette sorte de biére. Il en est
de méme de tout le reste de chacun des procédés
applicables i des bieres différentes.

Dans I'art de brasser, il y a un enchainement,
une graduation qu’il faut savoir suivre et qui dif-
fére encore dans la fabrication des diverses sortes
de biéres. Faute de tenir compte de ce fait, on
risque de ne rien faire de bon ou tout au moins de
ne faire que des biéres batardes, qui, tenant de
I'une et de I'autre et ne formant pas une biére
spéeiale, ne valent rien. Cest encore ainsi, comme
nous 'avons déja dit, que les degrés applicables
a la fermentation doivent ¢ire inférieurs & ceux
do la gormination, pour que celle-Ia goit la meil-
leure possible.

~On voit par ce qui précdde que plus une bidre
contiendra d’huile, plus elle se conservera; «’est
pour ce motif que les bidres quon ne fait pas fer-
menter, comme le faro, par exemple, peuvent et
doivent méme recevoir un haut degré de chaleur
a la premidre trempe, mémo élevé au point d’at-
teindee lo degré de I'eau bouillante, parce que,
pour ces sortes de bicres, lo degré de touraillage
du malt doit étre le plus élevé de tous et qu’elles
ne sont pas subordonuées aux degrés applicables
a la fermentation dont elles sout complétement
privées; ce sont les moyens dont on fait usage
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pour que ces sorles de bidres se conservent si
longtemps quand elles ont 616 brassées convena-
blement.

Ainsi, plus la premiére trempe aura 616 chaude,
plus la biére qui en proviendra contiendra une
forte quantité d’huile et plus cette boisson se con-
servera longlemps; mais aussi, moins elle se cla-
rifiera vite et avec plus de diflicultés, tandis que
plus la premiére trempe aura 616 donnde froide,
plus la bidre s'éventera vite, ot, par conséquent,
moins elle sora de garde.

On voit donc encore par ce qui vient d’étre dit
que c¢’est un juste milieu qu’il faut savoir main-
tenir pour les degrés de chaleur applicables & la
premiére trempe de la grisetie, surlout jeune, et
ce juste milieu. c'est la température de I'air am-
biant qui I'indique et le régle en prenant pour
base l'application de la chaleur au touraillage,
selon la sorte de biere que 'on se propose de faire
et la longue conservation qu’on veut qu’elle ob-
tienne avant de la liveer a la consommation. Si
dans le réverdoir, on voit quelques fleurs blanches,
circonstance qui a lieu quelquefois dans la pre-
miére trempe, ¢’est un signe certain que la pre-
miére trempe n’a pas 66 faite assez chaudg, ou
pour me servir du terme de lart, ¢’est que Je moit
1 616 saisi trop flasque et trop mou.
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Les huiles du malt, lors de son touraillage, sont
rendues apres, en raison de la violence du feu
avec laquelle le malt a 616 attaqué.

Dans ce cas, si I'eau pour la promidre trempe
west point aussi chaude au moins que celle qui a
occasionné I'apreté, les grains, quoique moulus et
trempés, ne se décomposeront pas en grande partie
daos celle trempe et formeront alors un dépot.

La premiére trempe doit donc toujours avoir,
dans le réverdoir, de I'écume ou de la mousse.
En mélant convenablement les huiles ot fes sels
do la drdehe, ils produisent un corps savonneux
dont lo caractdre ost do pousser, si on lo secoue,
dos bulles d'éeumo sur sa superficie.

Deuxidme trempe ou deuxicme
extraciion.

~Immédiatement aprés la premiére trempe ter-
minée et I'eau bouillante dont on s’est sexvi pour
faire le nettoiement du dessous du faux-fond écou-
Iée de la cuve-maticre, on ferme complélement fe
bondon ou le robinet et on mouille le maly dans
ce vase, en introduisant par la pompe a jeler (ou
faux-bac) de I'eau bouillante provenant, dans tous
les cas, de la petite chaudicre.

Apres avoir attisé le feu pour bien mettre I'eau
en ébullition et avoir placé un coulant en bois (ou

o NG

lmquu)‘ o un tuyau allant de fa potite chaudiere
la pompo & jotor (ou faux-bae) dans la cuve de ma-
adration, on fait couler lo liguide sous lo funx-lo'nd
i travers los trous dugquel il péndtre dans la farine
ob on souldve Ta masso jusqu'h co que la cuve soit
ploine d'enu ou b pen pros priveipalement fll.lilll(l
o suroliarge oot ustonsilo comme on le luu:‘en
Bolgiquo, ona soiny lorsguo In puli'l,(.\ (:hnudun"e
ont vide d'oaa aux teoiw quarts, do faire couvrir
1o fou avoe du fraisil mouillé o do laisser la
porte du fournean ouverte pour ne point la d’élé-
vlorer, ot en dernier licu, d'y laisser usg‘zd eau
pour couvrir les clous du fond de ce dernier vase.
On achdve cotte trempe avee de Veau bouillante
do la grande chaudicro, en cas d’insuflisance d’eau
do la petite chaudiére. /

Ou doit prondre garde, pendant l'es dlﬁérezl}gs
(rompos, surtout pendant la dépuration ou c}unh-
cation des trempes, que 'eau ne so fraio point un
passago cntre les bords de la cuve el Je malt; car
dans co cas, le liquide ne ferait pas mon'wr'ln
matidre, et Uécoulement des trempes aurait lfcu
avec plus de diflicultés ou bien. la ‘décanlalmn
gorait incompléte el mémo mauyalse. Pour .rcmé-
dior & cet inconvénient, on rameno la farine du
milieu du vase vers les bords, a Vaide d'une four-
cho i hirassor.
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Travail ou débattage de la deuxi¢me
trempe.

Quand la cuve de macération est pleine &’eau
ou a peu prés, on commenco Ja manipulation de la
farine dans le milicu & Vaide de fourches en bois
(ou fourquets), si I'on ne se sert pas d’agitateur,
jusqu’a ce que la farine soil ramenge par ce travail
contre le bord de cetle cuve; le milieu élant dé-
garni, on vague ou brasse la matiére, au contraire,
pres du bord jusqua ce quielle soit repoussée
vers le milieu; on mouve ensuite pour la seconde
{ois au milieu, ayant soin, en ce moment, surtout
quand on surchargo la cuve, do Ta remplir d_'c.au
bouillante, en la faisant couler dans leo milieu
ol par-dessus la matidre, afin de remplaccr.le
liquide absorbé par la farine pendant ¢0 premier
débattage et de faciliter ainsi le parfait déla}e-
ment; puis, ON recommence Ja méme manipulation
au bord jusqu'a ce qu’il soit dégarni; opération
quon fait encore deux fois et qui doit durer cing
ou six minutes chaque fois, jusqu’a ce que la farine
soit délayée comme une £0Upe. Ce travail de-
mande plus oumoins de temps, gelon Ja contenance
do la cuve, cette deuxidme trempo devant étre
plutot travaillée que la premiére.

Pour bien faire, 'on doit ici, comme i la pre-
mitre trempe, si Uon fail usage d'agitateur, ra-
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moner la matiére vers le milieu de la cuve do
macdration, au moyen de petites fourches en fer &
brasser, afin de faciliter, autant qu'il est possible,
i cette mécanique lo débattage complet de la
farine,

Quand on ne surcharge pas les appareils de
macération, on peut aussi, & la riguneur, comme
pour la premidre trempe, placer les fourches en
hois en travers dans la matidre, en les faisant
glisser sur le faux-fond, & partir du bord de cuve
jusqu'd I'extrémité opposée, afin de faciliter
I'éeoulement de la deuxiéme trempe par le bondon
ou le robinet dans le réverdoir, au lieu de se
gervir de paniers dils stuykmanden pour y puiser
lo liguide.

Du transvasement du motit de malt de la
deuxié¢me trempe dans la petite ehau-
diere ot de Pemploi de la farine de fro-
ment dams cet appaveil, lorsqu’on veut
brasser ainsi.

La matidre étant bhien travaillée, suflisamment
délaydo et également répartie dans toute la cuve
do macération, on y plonge verlicalement et a
boaucoup de reprises, les paciers & brasser, dits
stuylmanden, au nombre de quatre ou six, solon
In grandour de cette cuve, en les relevant et les

8
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replongeant de nouveau dans Ie.malt qui longe la
bordure. On puise dans V'intérieur au moyen de
chaudrons; puis, vers la fin, & l’a'ide.de louches
adaptées & un manche, tout le liquide trouble,
blanchatre et insapide, ainsi séparé d-es substances
solides et grossieres de la farine qui restent h(‘)rs
des paniers, pour le faire couler. dans la pelite
chaudidre & mesure qu'on le puise. Penda_nt co
temps el aussitol qu'il ne resie p'us que sull'nsam-
ment d’ean pour couvrir les clous qui garnissent
lo fond de celte petite chaudiére, do!xt on a eu
goin auparavant de couvrir le feu do f'ralsﬂ mouillé
pour I'empécher do flamber ¢t de lzu..-'ser Ia porte
du fourncau ouverte, comme il a 66 dit préeédem-
ment, jusqu'a ce qu'il y soit entré 885e de
liquide, on met, si Von veut bras§e1' ainsi, ‘cestﬁ
a-dire si I'on a employé la quantilé nécessaire au
brassin, dans la cuve-matiere, l_a fine fa‘rme d.e
froment maltée dans ceite chaudicre, apres avoir
donné a 'eau lo degré de chalear vog!u, selon la
température el comme pour la premitre trempe,
en y ajoutant de I'cau froide. OIl'délaxe ble'n cetlo
mouture, en la remuant a Vaide d’un balai a

manchs, jusqu’a quelle ne surnage plus. Aussitol

quil 8’y trouve du liquide blanc et trouble, on
“doit le remuer fortement au moyen d’un b'rossou"
qu'on fait jouer sur tout le fond de ce vaisseau;

- gy

sinon, on courrait le plus grand risque de voir la
farine se déposer, s’attacher a la chaudidre et en-
suite s’y briler; co qui ne manquerait certaings
ment pas de faire contracter un mauvais godt de
britlé & la hoisson, au lieu du bon ardme qu'elle
aurait eu, /

Cortaines brasseries font usago do brossoirs
formant demi-lune ¢t du méme contour que les
chaudidresaux deux oxtrémiids desiuels on adapte
des chaines, afin da micux remuer co liquide et
Pempéeher aveo plus do séeurité do briler.

La totalité du liquide qu'il est possible de prea-
dre par chaudrons ou par louches dans les paniers
€tant 6puiséo et transvasée, on ouvre complétle-
ment le bondon ou le robinet de la cuve-matidre
pour faire couler lo resto da cette trempe dans lo
réverdoir. Aussitot cel écoulement terming, on
nettoie lo dessous du faux-fond, en introduisant
par la pompe & joter (ou faux-bac) de P'eau bouil-
lante provenant de la grande chauditre, en assez
grande quantité pour entrafner la farine attachéo
sur le premier fond, et I'on pompe ou transvase
encore ce dernier liquide provenant du neltoie-
ment, pour lo réunir au modt de mall de la
deuxiéme (rempe, qui se irouve dans la petite
chauditre.

Enfin, on enléve de la cave les paniers pour
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les plonger plusieurs fois dans ]'ea}x bouillante de

la grande chaudiére, afin do les bien nettoyer et

de les dégraisser.

De temps en temps, on doit veiller aux feu'x
des chaudidres, et bien les entretenir en les ali-
mentant de combustible.

e Ia composition des motits de malt et
des moiits de biére (ou métier) ou tout
ce quwil y a de soluble dans fa dréche.
Par l'agitation et le déplacement, le tr'fxva,il.de

la cuve ayant fajt dissoudre et séparer, a lafde

de Veau, les parties conslituantes dp la farine
dorge, les principes que l'on trouve dans les
moits de malt sont : les huiles fixes ounon vola-
tiles, amidon, le sucre, I'albumine végétale et le
gluten; mais ils contiennent beaucou‘p de fécu}e
amylacée, ainsi qu'une certaino quantilé de muci-
lége, ce qui rend Porge de mars ralraichissante
quand elle est bien mire et surtout quand elle. est
suflisamment renouvelée d’eau avant la germina-
tion, pendant sa tromps 2 Peau, afin d’enlover de
son acreté.
{ar une bonne germination, les huiles grossicres
ayant 616 chassées do Pamande du grain, pour se
porter dans les radicules, il 0’y reste que des
huiles fixes qui se trouvent dans.les mouts des
deux premicres trempes, et principalement dans
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celui de la premiére. Ces huiles, en mettant obsta-
cle au contact de I'air, empdchent que ce dernier
moil ne se détériore et elles ne sont extraites, lors
de fa premitre trempe, que par la chaleur unique-
ment. De sorte que si I'on tire plus d’huiles que

- de sels, dans lo dessein de communiquer & la bidre

celte qualité conservatrice, la clarification ne sau-
rait avoir lieu. Mais si la chaleur employée a cet
effet ne dépasse pas certaines limites, on peut aisé-
ment remédier a ce défaut an moyen du collage
ou d’eau menstrue. Ces deux moiils se composent
aussi, en grande partie, d’amidon (ou fécule amy-
lacée), base des céréales, ainsi que d’une certaine
quantité de mucilage. La nature muqueuse de
Porge remplirait les motts de particules acides
qui aigriraient la boisson, si elle provenait surtout
d’orge seule non germée; mais la germination, en
produisant un changement notable dans ses parties
constituantes, y a développé aussi, plus prompte-
ment que dans les auires espdces de grains, un
principe sucré qui l'a rendue si propre a la fermen-
tation vineuse et I'a fait ainsi devenir si utile i la
fabrication de la bidre; elle a atténué considéra-
blement et délruit en grande partie la viscosité
de cette céréale; cetle préparation I'a changée,

comme il est aisé de s’en assurer en machant des

grains d’orge germés, surtoul jusqu’aux lobes,
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on un suc sucré. Le touraillage a aussi contribug,
pour sa part, & détruire la matidre mucilagineuse
de I'orge, et sans ces préparations, la fermentation
ne se ferait que trop lentement et imparfaitement,

la farine que cette céréale renferme ayant la pro-

priété do rendre Peau mucilagineuse et collante,
de concert avee la partie oléagineuse, 4 un degré
qui §'oppose aux mouvements fermentescibles et
la rend impropre & imprégner Peau de beaucoup
de sa substance, sans lui communiquer de visco-
gités ot sans la convertir en pate. Ce qui, dans le
cas contraire, empdcherait I'écoulement, surtout
ds la deuxidme trempe, d’avoir lieu et pourrait
faire manquer le brassin, non-seulement en V'ab-
gence do toute préparation de l'orge, mals encore
par suite d’une mauvaise germination ou d’un tou-
raillage mal approprié.

Les deux premiors moils contiennent fa quin-
tessence du malt du brassia, et sont seuls propres
3 fabriquer une grisette toul a fait supérieure.
(’est tellement vrai, quanciennement, of nei-
ployait, pour la bonne bidre, que ls moit s
deux premieres trempes; celui do la troisidme 6iiit
déja destiné faire dela petite bidre. Tandis qu’: -
jourd’hui, pour la bonne bidre, on fail non seule-
ment usage de la Lroisieme trempe, mais encore

de la quatrieme; et il y a plus, certains brasseurs
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en Belgique font méme cing et six potiles trempes
pour équivaloir 2 uneseule trempo pleine ancienne,
tant ils surchargent leurs cuves do macération, &
cause que les droits son mis, en Belgique, a la
capacitd de la cuve-matidre.

Les huiles fixes ou non volatiles sont celles
quune chaleur convenable no fait point sortir de
Pamande du grain; les huiles grossitres, au con-
traire, sont celles qui restont dans lo corps du
grain lorsqu’une chaleur trop forte a présidé a la
germination ot (ui en sortent par une chaleur mo-
déréo. Toutes les semences, comme nous 'avons
dit en parlant du mouitlage du froment, dont Vin-
térieur est rempli par une amande, donnent de
Phuile fixe. Ces huiles sont plus légéres que 'eau
ot donnent un degré de chaleur qui dépasse d'au-
tant plus cello de Peau bouillante, que la quantité
qui y est méléo est plus forie.

La présence des parties oléaginenses ne peut
ire contesiéo ni dans la bidre, ni dans les modts
do malt, suricut dans celui provenant de la pre-
midre trempe, qui en contient le plus. Les bieres
et les motts filants ne le prouvent que trop. Kt
¢est précisément A cause que e modt de malt do
la premiére trempe contient beaucoup do parties
huileuses qu'il peut rester longlemps exposé a
Vair daps un bac refroidissoir ou toul autre vase,

s & b
et e
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cans aucunement se déiériorer. 11 nous est méme
quelqgaefois arrivé, avant de connailre les motifs
qui occasionnaient €os inconvénients, que, pen-
dant un temps malsain survenu tout & coup pen-
dant le brassage, ¢ modt de la premidre Lrempe,
quoiqe devenu filant, n’a aucunement nui & la
bidre du brassin. La présence de cette huile, en
meltant obstacle au contact de Poxygene de l'air
atmosphiériquo, empdche Jes mauvais effets d’une
température nuisible. Ce qui le prouve, ¢est que
dans certains endroits, on verse dans les lonneaux
de U'huile d’olive pour couvrir la superficie de
la bidre, afin d’obtenir une fort longue conserva-
tion de la boisson el pour qu'elle se s'évente pas,
méme sans bonder ces Vases; meis ce ‘moyen a
deux inconvéuients : celul d’empécher la clarifica-
tion et suriout le pétillement de Ia bire. La hidre
(jui est Lrop saturée &huile ou filante n'est pas
une mauvaise boisson de malt, mais bien une ma-
ladie qu'elle fait et qui se gudrit (’elle-mbme avec
le temps. Nous avons eu, VOrs la fin de 616, des
bidres do saison filantes que nous avons i laisser
on réserve, parce quelles ’élaiont pas potables
el qui, vers le printemps suivant, Glaient d’excel-
lentes bieres bien claires, leur maladie élant alors
terminée. )
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L’albumine végétale est un agent de la végéta-
tion qui coopere a la transformation du sucre en
alcool et en gaz acide carbonique; sous Iinfluence
de lair, elle absorbe une cerlaine proportion d’oxy-
géne el se convertil en un corps connu sous le nom
de furment, qui détermine cetle décomposition.

Le gluten est une matiore tros-azotée, dont il
entro Lrois pour cent environ dans la_compogition
de Porge; les matidros azotées, commo 1'on sait,
donnent & la bidre une qualité putritive, de la
bouche ot da moellenx; il se coagule aussi 2 la
chaudidre par une chaleur de 80 degrés Réanmur;
il se recueille dans les écumes et daus une partie
de Ja levare. '

(e sont aussi ces maiiéres albumineuses et lo
gluten qui rendent la bitre mougseuse en formant
un savon végétal, si les degrés de la chaleur appli-
qués au touraillago wont pas dpassés cerlaines
limites : les degrés do la nature savoneuse élant
enformés entre celui de la chaleur par lequel 'orge
est d’abord converti en malt et entre le dernier
degré du touraitlage dans lequel lo malt conserve
la totalité de ses parties conslituantes, car on peut
par la germination el le touraillage du mali, aug-
menter ou atténuer, modifier les uns ou les autres
des principes dela substance azolée, ainsi que 'ami-

don, pour faire obienir aux malts el aux extrac-
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tions, les diverses qualités et propriétés quils
doivent poseéder, suivant I'usage auquel on les
destine.

Ce qui prouve que c’est albumine el le gluten
qui rendent surtout la bitre mousseuse, ¢’esl que,
si on ne craignait point de rendre lad récke
moins marchande, il ne sagirait, pours’en con-
vainere, aprés les quatre trempes terminées, que
de la fouler, comme on fait pour les plates-bandes
dans un jardin, avec des planches aux pieds, afin
®en exprimer lo liquido retenu et do le faire
couler par le bondon ou le robinet; puis, de lais-
g6r un peu reposer pour cnsuilo décanter et de
mettro on bouteilles hermétiquement formées, afin
Qobtenit un liquide pétillant comme du cham-
pagne mousseux.

1’addition d’un peu de lovire de biére sert a
meltre en fermentation la substance sucrée de la
dréche, afin de la converlir en substance alcoo-
ligue et de rendre encoro en menie Lemps la bois-
son mousseuse, surtoul si lo savon végétal n’a pas
616 détruit par la violence du feu. Mais le mout

do bitre de la quatridme et dernitre trempe ne
peut étre livré seul & la. fermentation; il ne con-
tient plus assez do parties sucréos et est, trop peu
dense pour pouvoir fermenter. Aussi, cerlains
brasseurs ont depuis longtemps remarqué que la
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dréche pouvait éire remplacée avec avantage dans
une certaine proportion au moins, par du sirop ou
du sucre de canne préparé; ils trouvent une éco-
nomie notable dans cette substitution, et la qualité
méme de la bidro y gagne, surtout quand on
fait usage de sucre avec le moat des deux der-
niéres trempes.

_On donne le nom de suc sueré ou de sucre &
des corps d’une saveur douce et sucrde, facilement
soluble, méme dans l'eau [roide, et qui se trans-
forment, sous I'influence du ferment, en acide car-
bonique et en alcool. Le sucre d’amidon ou de
fécule amylucés est anssi un principe non azoté;
tandis que le sucre de raisin fait tourner & gauche
le plan de polarisation, celui de canne le fait tour=
ner & droite, et il faut deux fois et demie autant

. de sucre de raisin quo de sucre de canne pour
donner & un certain volume d’eau la méme dou-
ceur. ;

Il y a un moyen simple de s’assurer de la qualité
sucrante : il faut peser de chaque espéce méme
poids, une demi-once, par excmple, pour un verre
d’eau; faire fondre chaque dose séparée dans un
poids d’eau bien égal; godter les deux mélanges;
ajouter ensuile a chaque verre, par pstites doses
équivalentes, unc quantité régulidre d’eau : agiter
2 chaque fois; godter si leur qualité est pareil, les
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deux verres perdront au méme moment leur saveur
sucrée. ,

L’amidon est une poudre blanche brillante, pe-
sante, grenue, inodore, insapide, douce au tou-
cher et insoluble dans 'eau froide. Suivant plu-
sieurs chimistes, 'amidon est composé de carbone,
12 atomes; d’hydrogéne, 20 atomes; d’oxygeéne,
20 atomes. C’est un principe non azolé, aussi
insoluble dans lez huiles fixes et volatiles que dans
I'eau {roide. On a prouvé que la dextrine et I'ami-
don ont la méme composition.

Pour obtenir do amidon pur, il suffic de pren-
dre de la farine, de la former en pale et de malaxer
cetto pate rous un filet d’eau froide. Quand V'eau
est reposée, on trouve au fond du vase une ma-
tiére qui en séchant est I'amidon; ¢’est ce qui com-
pose en grande partie le moiit des deux premiéres
trempes, surtout de la premicre.

L’ean bouillante, par sa chaleur de 80 degrés
Réaumur, transforme l'amidon en colle ou en
empois ; celte geléo se fluidifie; et amidon est
transformé d’abord en un principe soluble nommé
dextrine, ayant la méme composition que I'ami-
don, puis en glucoss, ou sucre d’amidon. M. Biot
a découvert que la dextrine déviait irés-forte-
ment & droite des rayons de la lumiére polarisée,
d’ott son nom de dextrine.
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Le gluten est une substance grisitre, molle,
élastique, visqueuse ou gluante, gusceplible de
¢’6tendre, de s'allonger, d’une saveur fade, et
d’une odeur d’os rapé; c’est un corps d’une nature
particuliére et, de tous les principes végétaux,
celui qui se rapproche le plus des matidres ani-
males. En opposition de P'amidon, le gluten est
une matidre tres-azotée et formée do glutine et de
fibrine végétale. ‘

Si T’on so sert de la pate quand il n’en sorlira
plus d’amidon, elle sera du gluten et uno petite
partio d’albumine végétale; c’est ce qui compose
principalement le moit do la troisiéme, et surtout
de la quatriéme trempe.

D’aprés Proust, le gluten contient 5,7 de car-
bone; 7,8 d’hydrogéne; 14,5 d’azote et 22 d’oxy-
gone.

On a supposé que lo sucre entrait dans la
fabrication do la bidre en y remplagant un cin-
quitme de la drdche. Cetto propotion semble la
plus favorable & la qualité du produit. Un hecto-
litre de dréche a pour équivalent, dans les cuves
des brasseurs, 28 kilogrammes de sucre; mais pour
plus de sireté, cest toujours & la densité du moft
qu’il faut s’en rapporter.

“En effet, dans la bidre, au principe stimulant et
conservateur du houblon, on trouve associé du
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gluten soluble de Vorge, du sucre et de la dex-
trine, une petite quantité d’aleool ‘ol un excés
dacide carbonique. On a ainsi une hoisson qui con=
vient & Pestomac de 'homme; elle est facilement
absorbée, elle remplit lo role de substances ali-
mentaires bien complétes. Mais si, comme cela ar-
rive souvent, on a remplacé Porge germée par du
glucose de raisin ou de tout autre fruit, ou méme
de f6cule de pommaes de terre, on a gliming lo glu-
ten, qui est utile; siona remplacé de houblon par
un auire amer, on a une bidre qui tourne a l'aigre;
ol si, par-dessus loul cela, au lien d’ean potable,
on 'est servi d’eau séléniteuse, sans connaitre 1o
moyen do remédier & Pinconvénient de ces sortes
d’eau, au lieu d’une boisson salutaire et nourris-
sanle, on a un breuvage dgsagréable et débilitant.
Le froment, au contraire, contient trois fois au-
tant de fécule amylacéo que la pommo de terre,
ainsi qu'une forts quantivé de glaten et d’albumine,
dont celle-ci est dépourvue. Ces maticres sonl
" remplacées par une, substanco Mmucoso-sucrée
qu’on ne trouve qu'en minime quantité davs la
farine de froment.
Comme il nest pas de graines céréales ou au-
tes qui contienuent plus do glaten que lo blé, il
ost aisé de so rendre compto de la supériorité de
ce grain. Dans la farine do blé, la quantité de
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glu'ten est assez con<idérable pour que V'on pit
¥ ajouter une farine qui n’en conticnt pas, sans
lui faire .perdre complétement la propriété de
_fermema%non, si, par cette préparation, d’autres
inconvénients, comme nous 'avons dit précédem-
ment, ne pouvaient en résulter pour la bidre, en
empéchant sa clarification et sa maturation able a
temps, surtout sans fa soutirer, elo.

Aussi, la chimie fa plus avancde n'eltt pu com-=
poser une substance plus favorable & la fabrication
des bidres de premivre qualité et au développe-
ment do I'homme; dans le froment malté, la fleur
du grain ou 'amidon devieut sucre ea totalité, et
plus le moit de biere contient de parties sucrées,
plus la biere a de qualité spiritueu:e ou alegolique.

Outre les principes immédiats organiques, ces
céréales contiennent plusieurs sels, parmi lesquels
on remarquo lo phosphate de chaux; ainsi, elles
renferment tous les éléments réparateurs de la
substance des animaux :

1o Une matidre rés-azotée, le gluten;

9° Des principes non azotés, Vamidon ¢t lo
suere;

30 Le sel qui forme la base des os, le phos-
phate de chaux;

It 4° les huiles, qui jouent un ¢i grand 1dle dans
la bicre.




Toutes les graines présentent entre elles des

yessemblances dorganisation et de coglp(:;(x)t\l:‘ml;
PDans toutes, il exis\i une\ ma;t(;‘b;:e; [?Z‘Ot-,’:;t m.; i
re est variable. Lo pius 4 nm

‘l!:;:e Lalhumine et de gluten. Cest c: g::;x;;:
azoté qui joue un role f(‘):'t 1mporw‘utxéraﬁon i
germination des graines. Gest son [a ale
détermine primitivement la_transior i
Yamidon en sucré dans les 'gmmes e
(Vest par Valbumine que Vhuile Qes gr;}; dé e
dtre tenue en suspension, €t par la ser[v; rt
rilure au jeune germe; auss:,.la. zs“ﬂé g
dépend-clle do la quantité du prm‘c\;:l ! h,mimme
tonue dans lo modl Qune part el Ao 1

i art. ainsi que de la tem=
quantité Lhuile d’antre part, ainst 4

pérature convenable de c& liquide fermentant.
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e
De la maniére de faire la deuxiéme
trempe ou deuxieme extraction.

Ainsi, quand la quantité de moit de malt
provenant do la premidre trempe a 616 totalement
extraite des paniers & brasser el ensuile mise en

- réserve dans un vase quelconque, on ouvre le

robinet de la cuve-matiére, pour faire couler dans
le réverdoir, ou cuve inférieurc, le reste du
liquide, qui so trouve sous le faux-fond et qui n'a
pu dtre puisé dans los paniors. Lintretomps, on
rotire coux-ci de cette cuve pour boucher, a Paide
de la farine de malt qui s’y trouve el que i'on
lasse, les trous qu’ils y ont formés. On les passe
ensuite & I'ean bouillante pour les dégraisser et
las netloyer entidrement. Sans celte précaution,
le liquide deo cetle deuxiéme extraction ne saurait
plus passer , comme il le doit, & travers les
mailles des paniers.

Aussitol cet écoulement terminé par lo robi-
net du reste de la premiére trempe, on introduit,
par la pompe & jeter, do I'eau bouillante en suf-
fisante quantité, pour le neitoyage sous le faux-
fond de la farine qui s’y est amassée el qui pour-
rait, par son accumulalion, metire obstacle au
libre écoulement de cette deuxicme trempe. Ce

9
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liquide est transvasé ensuile avec celui de la
premiére trempe.

Quand le liquide provenant du nettoyage sous
le faux - fond est écoulé, on ferme le robinet de
Ja cuve de macération a U'effet de commencer de
suite la deuxiéme trempe, en faisant couler, par
la pompe & jeter, de 'eau bouillante provenant
de la petite chaudiére, jusqu’a ce que celle cuve
ait de P'eau aux trois quarts.

u travail ou manipulation de la
deuxiéme trempe dans la cuve-matiére.

Augsitol qué cet appareil contient assez d’eau,
on commence lo débattage de la mouture dans le
milieu, & I'aide de fourquets (si on ne fait pas usage
d'un agitateur mécanique), et jusqua ce que la
matitre soil amenée, par ce travail, vers les
parois de cette cuve. Le milien dégarni, on
brasse en avangant vers les parois jusqu'a ce
que la farine soit repoussée vers lo milieu du vase.

On agite ensuite la mouture dans le milieu pour

la deuxieme fois, ayani soin, en ce moment,
aussitot ce milieu dégarni de la farine, de rem-
plir complétement, sans discontinuer le travail
des fourquets, d'eau bouillante la cuve-maticre,
afin de remplacer lo liquide ahsorbé pendant co
commencement de maxipulation.

»
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On recommence & mouver vers les parois
jusqu’a ce qu’elles soient encore dégarnies, tra-
vail quon renouvelle ordinairement trois fois;
mais il doit cependant durer jusqud ce que la
matiére premidre soit complélementhien délayée,
sans laisser aucun grumoau, ce qui demando
ordinairement trois quarts d’henre environ de
vaguage, selon la contenance de la cuve de
macération. Cette deuxidme extraction doit étre
brassée de manitre a enlever le plus possible la fa-

rine qui reste lo plus inement moulue dans la cuve.

Du iransvasement du mout de malt de
la deuxi¢me trempe.

La matidre étant bien débatiue, bien délayée
ol dgalement répartie dans tout Fappareil, on y
plonge & plusicurs reprises les paniers & bras-
gor, dits stuykmanden, en les relevant et les
roplongeant de suite avec force, pour favoriser
leur entrée dans la farine jusqu’au faux-fond,
afin do pouvoir en extraire la plus grande quan-
1ité possible de fine mouture en puisant a Iaide
do chaudrons, puis vers la fin, au moyen de
louches adaptées a un long manchs, tout le li-
quide blanc et trouble qui se trouve jusqu’au
fond des paniers, si I'on ne préfére pas Pusage de
petites pompes, employées & la méme fin.
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Ce liquide, que Fon lransvaso dans la petite
chaudibre & mesure qu'on le puise ou le pompe
dans les paniers & brasser, est ainsi dégagé des
matidres solides ct grossidres qui restent dans la
cuve. On a soin que celto petite chaudidre 50il
vidée W’eau, ou & peu pres. On peut eependant
en laisser une potite quantité pour couvrir 1o
fond, ufin de Pempécher de so détériorer par la
violence du feu, qui, par précaution doit &tre
couvert, en ce moment, de fraisil mouillé, afin
dempécher le fourneau de flamber, jusqu’a ce qu'il
y ail daus ce Vase, asseh do motit de malt prove-
pant de la deuxiome oxLraction.

A partir du moment ou il 8’y trouve une
quantité suflisanto do ce liquide, on y jette la
proportion de fine farine de froment, apres
Vavoir bien dglayée dans ds Veau a Ja meémo
tempéraiure que celle qui a servi a Ja premiére
rempe, soil dans un yéverdoir, soit duns un
cuvier, mais versée seulement aprés un melange
intime qui se fait ordinairement a Laide d’un
palai. (On sail gue pour employer de Ja farine en
chiauditre, on doit, en Belgique, en faire la décla-
yation et payer un surplus &'impot, si on uo pré-
{ore pas fuire usage Je la farine de froment daps
Ja cuve-maliére par-dessus la farine d’orge).

Aussitol que tout le liquide de cetle denxiéme

gt . oY o e X
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trempe est puisé dans les paniers i bras:er et trans-

vasé dans la petite chandidre, ol lon ala plus

grand soin de bien remuer, jusqu’a éhutlition, o

moit & Vaide d’un rouet ou au moyen d’un mani-

platear, on fait couler dans lo réverdoir ce qui.
ot resté sous le fanx-fond, en ouvrant le robinet
de la cuve-matidre.

Pendant ce temps, on enldve los paniers &
brasser ot on les plonge dang V'eau bouillante
pour les nettoyer. Puis, on bouche avec do la
farine de cette cuve les trous laissés par ces pa-
niers, afin d’égaliser la mouture. Le Ltout comme
il a 616 ditavant de commencer cette deuxitme
exiraction.

Cet Gcoulement par le robinet de la cuve-
matidre terming, on netioye alors a Vaide d’eau
bien bouillante, introduite par la pompe & jeter
ot provenant do la grande chaudidre, la farine
aceumulée sous 1o faux-fond, afin de favoriser
Pécoutement do fa trempe suivante.

Tout ce liquide descendu dans le réverdoir on
cuve inférieure est encore teansvasé dans la petite
chauliere, commo faisant partie de la denxidme
tremype.

On ne saurait ici trop recommander d’avoir le
plus grand soin de remuer constamment jusqu’a

sbullition le mout de malt, rendu plus trouble

B i) o A
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par I'addition de la fine farine de froment dans
etle chaudiére; sinon, on risquerait. d’avoir ce
modt bralé par suite du dépot qu’il formerait et
qui s'attacherait & la chaudiére. Dans ce cas, Ia
biére contracterait un godt de bralé fort désa-
gréable.

La cuite de ce moiit doit étre continuée jusqu’a
parfaite coagulation, autrement la bitre aurail

~ beancoup de mal & ce clarifier apres la fabrica-
tion, /

Be la maniére dopérer la troisiéme
trempe on premicre infusion.

Le robinet ayant laissé couler tout le liquide da
la: cuve-matidre, on le ferme pour introduire, par
la pompe & jeter, de I'eau bouillante de la grande
chaudiére jusqu'a ce que cette cuve ait de I'eau
aux trois quarts de sa hauteur. On commence alors
& vaguer dans le milieu du vase; on continue ce
travail pour ramener la dréche vers les parois.
Ensuite, on mouve vers les parois, afin de refouler
la matitre au milieu. Arrivé & co point, on re-
commence a vaguer daus le milieu; on remplit
alors la cuve de macération d’eau bouillante, en
continuant & manipuler, et une fois cel ustensile
bien plein de liquide, on brasse trois fois dans le
wiliew et trois fois jusqu’aux parois do ce vase,
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opération qui doit avoir lieu pendant une demi-
heure a trois quarts d’heure, selon la capacité de
I'ustensile, ayant soin, en terminant, le vaguage do
bien répartir 6galement la dréche dans toute la
cuve. Aussilot, on fait couler, par le robinet,
plein un réverdoir de co moiit, afin de commencer
la premidre infusion, en s'abstenant de faire usago
de paniers & brasser. b S
Entrotemps, on doit avoir soin, & il est néces-
saire, de couvrir do fraisil momllé'le feu de.la
grande chaudidre, afin de la garantir de la vio-
u fourneau.
len&?lgnd toute la quantité d’eau bouillan'te néces-
saire & cetle troisiéme trempe a .élé introduite
dans la cuve-matiere, le surplus, 8'il en reste, est
utilisé au nettoyage extérieur des ustensiles de ‘l.a
brasserie. Cotte chaudiére, en ce moment, doit

“dtro vide, pour y faire couler le moit do malt de la

premiéro Lrempe, mis en réserve jusque li'a dpns un
vase quelconque. Lorsque ce dernier llqu!de va
vers la fin de 'écoulement, on a soin c.le bien re-
muer avec un balai dans ce vase, pwis d'e ble.n
rincer a 'eau bouillante, afin que la pi:l‘l.le fari-
ncuse de ce moiit soit bien enlovée et I'ustensile
bien nettoyé a Vintérieur. : ‘

Quant a la fine farine de froment & employer
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dans cette grande chaudiére (1), on agit comme il
a €6 dis précédemment, en en versant dans cet
appareil, aprés I'avoir bien délayée, a l'aide d’un
balai, dans un cuvier olt on a versé de I'eau a la
méme température que celle qui a servi a la pre-
miére trempe.

e Pinfusion de Ia (roisi¢éme trempe
ou (roisi¢me extraction.

Quand le réverdoir, ou cuve inférieure, est
plein de liquide sorti du robinet de la cuve-
matidre ¢t provenant de la troisime trempe, on
verse par chaudron par-dessus la dréche tout son
contenu et on laisse en repos pendant (rois quarts
d’heure ou une heure. C’est alors le commence-
ment de la premiére infusion.

On ne doit pas trop presser celte opération,
afin de donner le temps nécessaire aux autres tra-
vaux d’avoir lieu convenablement.

Aprds une demi-heure de repos environ de ce
liquide dans la cuve-matiére, on lache encore par
le robinet un demi-réverdoir de ce modt, pour
encore le verser par chaudron par-dessus la dréche,
qui doit, autant que possible, &tre bien couverte
de ce liquide au lieu qu’elle surnage, ol on laisse

(1) Voir la deuxiéme trempe, relativement A Pemploi
de cette farine en chaudiére.

o
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encore en repos pendant un bon quart-d’heure ou
une demi-he re. !

De la clarification de Ia premiére
infusion.

Ce laps do temps ¢eould, on place dans le
réverdoir un chaudron, sous le robinet, que I'on
ouvre un peu pour y faire couler doucement du
liquide de la cuve-matidre. On remplace ce
chaudron par un autrs, & mesure qu’il est plein,
pour le verser lentement par-dessus la dréche,
ol on continuo ainsi chaudron par chaudron
jusqu’a ce que le liquide coule clair.

Quand la clarification est obtenue suffisam-
ment, on laisse couler dans le réverdoir ce moit
qu’on transvase dans un vase quelcongque (le plus
gouvent dang un bac rafraichissoir) ot on le laisse
provisoirement et jusqu’a co que la grando chau-
didre soit vide du moat do malt de la premiéro
trempe qui 8y trouve alors. On ouvre plus fort lo
robinet de la cuve a mesure que le liquide est
plus clarifié.

De la filtration, pour clarification, du

moit de mali de la deaxiéeme trempeo
ou deuxiéme extraction.

A mesure que le liquide de la premidre infusion
coule bien clair par la robinet de la cuve-matiére,
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on le remplace, dans ce vase, par le moilt de malt
de la deuxidme extraction qui est en ébullition
dans la petite chaudidre et auquel on doit avoir
donné le temps de bien se coaguler. L’écoulement
de ce mofit en parfaite coagulation se fait par-
dessus la dréche, en tombant sur une planche
percée de trous a Vinstar du faux-fond, ou sur
un balai neuf, afin qu’il ne forme pas de cavités
dans la dréche. On examine aussi, de temps en
temps, si ce liquide ne se fraie pas un grand pas-
sago autour des parois de ce vase. Dans ce cas,
on y remédie de suito, en tassant un peu dedrécho,
a Paide d’'un fourquet, aux endroits ou ¢ liquide
passe en trop grande quantité a la fois; autre-
ment, la filtration & travers la matitre cessant
davoir licu, la clarification du mott ne serait
plus obtenue. Ce dont on s’assure au moyen d’uu
verre qu'on remplit de moidt de temps en temps
au robinet, pour s'assurer de la limpidié du
liquide, et aussitol qu'il coule trouble, on ferme
le robinet.

Pendant cette filtration, on agit de maniére que
la cuve-matidre, autant que possible, reste pleine
jusquau complet épuisement du liquide de la
petite chaudiere dont on couvre, vers la fin de
Vécoulement, lo feu du foyer  Iaide de fraisil
mouillé pour la garantir de toute détérioralion.

—i8 ~

Aussitot la petite chaudidre vide, on y introduit
de I'eau qu’on fait bouillir pour I'infusion suivante
el destinée a la fabrication de la potite bidre.

Tandis qu’a mesure que le réverdoir s’emplit
du moit clair qui coule par le robinet de la cuve-
matiére, on continue i le transvaser dans un bac-
refroidissoir ou tout autre ustensile, ou on le
laisse en réserve jusqu'a ce que la grande chau-
diére soit vide du moat de malt provenant de la
premiére trempe quiy est en ébullition.

Cette filtration, dans la cuve-matiére, marchant
vers sa fin, on enléve, & I'aide d’une pelle, toute
la farine cuite qui se trouve par-dessus la dréche

oL on la conserve, pour la verser plus tard dans
I'eau bouillante do la petite chaudiére et destinée
a faire do la petite bicre.

e la clarification de la premiére trempe
ou premiére exiraction.

Quand ['écoulement du mout clarifié de la
deuxidme trempe est Lerminé, on ferme lo robinet
de la cuve-matiere pour I'emplir du liquide de la
premiére trempe, dont on se sert le dernier comme
contenant plus de parties grasses, huileuses ot
par suite plus de chaleur, sortant bouillant de la
grande chaudiére et qu'on transvase par-dessus
la dréche. La cuve une fois pleine, on vague pen-

L
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dant un quart-d’heure, en commencant a travailler
dans le milieu do Pappareil pour attirer la dréche
vers les parois. Puis on débat la matidre en tra-
vaillant vers les parois pour la ramener vers le
milicu. On commence encore & vaguer dans le
milieu et on achéve d’emplir la cuve de modt
lorsque ce milieu est dégarni, ayant eu absorp-
tion par manipulation. S'il reste encore du liquide
dans la grande chaudiére, on le met en réserve
dans un cuvier, afin de remplacer, lorsque la cla-
rification de celte trempe aura liea, I’écoulement
do co liquide & mesure qu’il se fora par lo robinet
do la cuve-matiére,

Mais aussitor que la grande chaudidre est vide
ol parfaitement bien nettoyée, on y transvase de
suite tout le moit de bicre clarifié et mis en ré-
serve dans un vase quelconque, pour le livrer a
Pébullition. '

Ce petit vaguage terming, on ouvre compléte-
ment le robinet de la cuve-matiére pour obtenir
de suite plein un réverdoir de liquide. On lo verse
ensuite par chaudron par -dessus la dréche et on
laisse en repos pendant une demi-heuro.

Aprés ce laps de temps, on fail encore couler
la moitié d’un réverdoir de ce modt par le robinet
eton le verse encore doucement par chaudron

par-dessus la dréche sans aucunement troubler le
L]
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liquide de la cuve. Aprés une petite demi-heure
de repos encore, on place un chaudron dans le ré-
verdoir sous !e robinet qu’on ouvre un peu pour y
laisser tomber lentement du liquide. On remplace
lo chaudron plein qu’on vide par-dessus la dréche,
par un chaudron vide qu’on verse encore do la
méme manidre quand il est plein. On agit ainsi
jusqu’a ce qu’on obtienne que le motit coule elair
par le robinet de la cuve, ce qui a ordinairement
liou en trés-peu de temps.

La clarification obtenue, on laisse couler tout
lo liquide de la cuve dans le réverdoir et on
le transvase jusqud pacfait épuisement dans la
grande chaudidre olt se (rouve le modt de bhidro
provenant do la deaxitme et de la troisidme
trempe. Davs le cas quil devienno trouble, ce qui
arrive quelqueflois vers la fin de I'écoulement, on
ferme lo robinet pour ne pas lo méler el no pas
ghler les modts larifids,

Be In trempe de lavage destinde a In
petite bi¢re ou seconde infusion.

L’eau en ¢bullition dans la petite chaudidre o
on a versé la farine cuite enlevée aprés la filira-
tion de la deuxiéme trempe, on la fait couler par-
dessus la dréche dans la cuve-matitre, sans aucun
vaguage, en laissant assez do temps & co liquide

e
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pour se filtrer & travers le résidu de la matiére
premiére.

La cuve pleine d’eau, on laisse en repos -pen-
dant une demi-heure ou trois quarts d’heure, en
g’abstenant de toute manipulation, et en lui faisant
seulement subir une simple infusion.

‘Aprds ce temps, on ouvre le robinet pour lais-
ser couler dans le réverdoir et transvaser immé-
diatement ce liquide dans la petite chaudiére; cette
trempe de lavage se clarifiant trés-facilement.

Si la quantité d’eau qui se trouve en ébullition
dans cetto petite chaudidre est insuffisante a la
fabrication de cotto petite hiére, soit parce que le
bragseur en emploie une partic en mélange avec la
bonno biére, soit parce qu’il vend beaucoup de
cotte petite a la classe ouvriére, etc., ete., il peut
en augmenter le nombre d’hectolitres en transva-
sant de I'eau froide qu’il pompe directement par-
dessus la dréche, & mesure que I'écoulement de
¢o mofit de lavage a lieu par le robinet resté ou-
vert de la cuve-matidre.

Dans ce moment, 'eau froide est trés-conve-
nable, parce que la dréche, par la grande quantité
d’eau et de mouts bouillants qui 'ont traversée,
se (rouve dans un état de chaleur extréme; et, ce
qui le prouve, ¢’est que malgré 'emploi d’ean
froide a la fin de cette derni¢re trempe, le liquide

seck ‘-‘ TR
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sortant du robinet de la cuve contient toujours
une assez forte chaleur.

Be Pébullition ot da houblonnage
du moit de petite biére.

~ L2ébullition de ce mott doit étre plus prolongéo
ot durer 10 & 12 heures, avee gros bouillonne-
ments et chauditre découverte.
Mais quand le moat de bidre grisette a accompli
sa cuisson et qu'il a 616 transvasé sur les bacs-
rafraichissoirs, on doit transportor le houblon qui
a servi & cotte bidre daus la petite chaudiere pour
Io houblonnage du moit de petite biére, afin de
bien utiliser ce résidu de houblon, qui contient
encore des matidres utiles; car pendant tout le
temps qu’il aura encore & rester dans la petite
chaudidre, non-seulement pour achever I'ébulli-
tion, mais encore en Iy laissant apros el jusqu’a
co quil puisse remplacer, sur les bacs, le mott do
hicre grisetic apres son €co lement, il a encore un
nombre d’heures plus que suflisant pour s'impré-
gner des parties aromatiques restées dans le hou-

blon.
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Bu refroidissement des mouts.

Le moit de bidre grisette ayant terminé sa

cuisson et son heure de repos pour 50 clarifier en
Jaissant déposer le résidu du houblon en chau-
didre, on le transvaso dans les Dbacs-refroidissoirs
jusqu’a ce qu’il soit descendu & une certaine tem- -
pérature, pour encuite le faire passer sur Is réfri-
gérant, quand on possede col appareil pour secon=
der los bacs, afin de {aire baisser la température
do ce liguide au degré qui convient lo mieux a sa
fermentation, soit de la bisre de garde ou do sai-
gon, soit do la bidre joune ou conrante.

moit de biére

1| 11 (ransvasement du
e-guilloire.

grisette dans la cuv
Aprts refroidissement sur bac et suf rélrigé-
rant, le modt do bitre griselio descendu @ la
température youlue est trasvasé dans la cuve-
guilloire, oit on le met en levain pour le livrer &

lu fermentalion.

Mais aussitot que ©
ment Gcoulé dans cetlo cuy
de petite bitre, resté jusqu'i
les bacs, o it op
ot il se charge des parties
séjour des premiers medts.

e mofil se Lrouve entiére-
@, ON Lransvase celui
¢i on chaudiére, sur

dro aussi 0N refroidisssment et
utiles, laissées par 1o
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e la fermentation.

.La fermentation, aprds la germination et e tou-
ral.llage, ost sans contredit I'opération principalo,
puisque, il nest pas possible d’obtenir un bon
golt d’}me malidre qui en & un mauvais, comme
les grains mal germés ou mal touraillés, il n’est
pas plus possible do faire de la bonne bidre, en
employant de mauvaise levire ou en manquant
' obtenir une honne fermentation.

; Pom: soutenir comme il faut la force de la fer-
n,xenlauon ot atteindre aux différents buts do
V’opération, il est absolument nécessaire d’obser-
ver §crupuleusement le degré de température oit
Paction commence, et d’avoir particuliérement
égard & la qualité et & la quantité de la levire
quon emploie. j

La qualité du ferment demande 'examon lo
plqs attentif, parce que, ¢il n’est pas bon, il nest
point possible qu'il produise une fermentation par-
faite et eflicace. On sait ¢'il est bon par son ap-
parence vive, sa consistance élastique el son effet
puissant sur P'opération. Quand la leviire ne vaul
rien, Paction languit trop et s'arrdle avant d'avoir

fait la moitié de son chemin; alors la bidre est

sujette a se troubler ou a saigrir au moindre chan-

gement de temps.
10
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Be la préparation de la mise en levain.

Pour préparer le pied de levain, on mélange la
- leviire bien fraiche et le mout de biére & la tem-
pérature voulue dans un baquet un peu élevé. La
leviire et le moit bien mélangé, on opére a Vaide
d’un chaudron qu'on emplit pour vider ensuite
dans ce baquet, en levant ce chaudron assez haut
pour former de I'écume. Ce qu’on répéte jusqu’a
ve que le mélange soit parfait et la superficio du
pied de levain bien couverte de mousse.

Celte préparation de ferment terminée, on cou-
vro parfaitement lo baquet a Iaide d’un sac vide
ou d’une couverture de laine, alin que sa ferman-
tation §'établisse assez vite ou sans trop languir.

Lorsque ce pied de levain esi bien levé, c'est-
a-dire lorsqu’il occupe au moins le double de hau-
teur qu’avant sa fermentation, il peut étre mis en
auvre, ¢’est-a-dire dtre joté dans la cuve-guilloire
ou se trouve le mout de biére grisette & la lem-
pérature voulue.

BDe la mise en levain dans la cave-
guilloire.

Aussitot lo pied de levain assez élevé, on le
verse a laide d’un chaudron dans la cuve-guil-
loire, en le jetant ¢a et I3, afin de le partager a
peu pros ¢galement sur toute la surface du mofit.

e ————

e

— 149 —

Puis on finit par rincer le baquet avec ce mout
pour le verser encore dans ve vase.

Quand tout ce pied de levain est distribué éga-
lement sur toute la surface du moit de bidre, on
rame ou remue celui-ci a I'aide d'un fourquet pour
opérer un mélange parfait, puis on couvre au
moyen d’'un couvercle en bois léger toute la cuve-
guilloire.

De la fermentation en cuve.

Au bout d’un certain temps plus ou moins long,
selon I'énergie du ferment, lorsque le moit de
biére commence & blanchir & la surface, on remue
encore a l'aide du fourquet, puis 6 & 8 heures
aprés, suivant lactivité ou la bonté de la levire,
quand la superficie do ce liquide est assez élevée
ol bombée et quelle se fond ou forme une espdeo
de grande gorgure dans le milieu, on rame ou
remue encore, & l'aide d’un fourquet, co moit
avant 'entonnement.

e ia fermentation en tonneanx.

A mesure de I'entonnement par le robinet de
la cuve- guilloire, on transporte les tonneaux sur
les chantiers, quand il 0’y a pas assez de hauteur
pour les remplir, 2 I'aide d’un tuyau en caout-
chouc vulcanisé, sur place, c'est-a-dire ou ils
doivent continuer la fermentation, en placant des

=f
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cuvetles ou baquets entre les tonneaux qui doi-
vent éire un peu inclinés d’un coté pour que
Péoume qu'ils jetent tombe dans ces petils vases.
L’entonnement terminé du moit de biére gri-
sette, on fait couler le moit de petite biére dans
la cuve-guilloire, pour qu'il lave tout ce que la
bidre grisette y a laissé en dépdt. La petite bitre
alors sert pour ainsi dire de premier nettoyage a la
cuve-guilloire et en enléve toutes les parties utiles
y laissées par la bonne b ére. Quelque temps
aprés, lentonnement de la pelite biére a lieu et
on bondonne hermétiquement les tonneaux pour
los transportor & la cave ou au magasin.
Les tonneaux de moiit de bitre grisette, pla-
c6s sur chantiers, doivent &tre trés-légérement
bondés jusqua ce que la fermentation, qui est
ralentie par I'entonnement, reprenne sa marche,
(Quand la fermentation reprend son aclivité, on ote
les bondons pour la laisser continuer jusqu’a ce que
les lonneaux commencent a jeter une écume plus
jaune; c’est la fermentation grasse ou avec levire
qui veut avoir lieu, et alors la premidre phase de
celte opération est terminée, c'est-d-dire la for-
mentation sans leviire aprés quoi, la seconde phase
commence. Entretemps, on a eu soin de vider,
mesure qu'elles s'emplissent, les cuvettes dans de
grands cuviers, ou on doit, de temps en temps,
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geumer la mousse pour la placer dans un vase &
part, oil elle fond et forme une écume noire appelée
les amers.

Aussitot que veul commencer la fermentation
avec laviire, on opére le premier remplissage des
tonneaux en partageant entre eux tout le modt
provenant de la premidre phase de fermentation.

Le deuxi¢me remplissage a licu-ordinairement
4 heures aprés le premier. Entrotemps, on a tou-
jours soin de vider les cuvettes dans de grands
cuviers, & mesure qu'elles sont pleines, en enlevant
encore I'écume a I'aide d’un tamis ou d’une écu-
moire; mais & parlir du moment ol cette écume
devient grasse ou jaune, on ne doit plus mélanger
cotte mousse avec celle provenant de la premiére
phase de fermentation. On la laisse a part, parce
qu’en fondant elle forme de la levare.

Puis viennent les remplissage des tonneaux de
2 en 2 houros.

Quand la bidre est en pleino fermentation avee
leviire, ce dont on §’apercoit au fond des cuveties,
on tire, & partir de ce moment, do la bitre d'un
tonneau du méme brassin pour le remplissage.

Quelque temps aprés, on épure les cuveiles a
I’aide d’une planche pour retenir la leviire en
6eume qui 8’y trouve, en la laissant avec la leviire
qui s’est déposée dans le fond de ces vases.
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Les cuviers dans lesquels on a épuré ce moiit
de bidre, doivent &tre tirés au clair plusieurs fois.

L’épuration entiérement achevée, on met ce
moiit seutiré en tonneau.

Quand la fermentation est achevée, on remet
droits les tonneaux au lieu de les laisser inclinés,
afin de les remplir complétement et de les bon-
donner hermétiquement.

e Ia conservation et du débit
de la bi¢re grisette.

A Part du brasseur doit se joindre le talent du
débitant. C’est par le détail que la biére arrive
aux consommateurs, Or, durant ce temps, lent ou
rapide, il est important au premier point que la
bidre reste soumise a toutes les exigences d’une
parfaite conservation.

Qu’on suppose un moment que chaque brasseur
s0it arrivé & se rendre un compte raisonné de ses
travaux ; qu'il sache produire en quelque sorte a
volonté les hidres demandées par les besoins des
saisons el le goiit des consommateurs; tout ne
serait pas dit encore pour qu’il piit chanter vie-
toire et se reposer sur ses lauriers; il faudrait aussi
que les bidres sorties bonnes et de premiére qua-
lité des caves et magasins de sa brasserie, fussent
débitées dans cet état parfait au public des cafés,
lavernes el estaminets approvisionnés par lui.
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Qu’on ne Voublie pas, le bon débit des bitres
dans les 6tablissements publics est le complément
indispensable de la honne fabrication dans les
brasseries. En effet, il importe peu au public en
général que la bidre soit transportée en bonne
qualité par le brassour, si, au moment du débit,
les avaries recues par la faute du détaillant 'ont
rendue semblable & une hidre dont la fabrication
laigse tout a désirer.

Nous le répétons, & la bonne fabrication de
cette précieuse boisson doit se joindre un mode de
débit tout aussi intelligent, qui ne puisse altérer
1i son goit, ni sa fraicheur, ni ses fins aromes, ni
son 6tat gazeux, ni enfin ses qualilés alcooliques
sanitaires et stimulantes.

Cherchons done quel est, sang contredit, de
tous les procédés, le meilleur.

S'il est vrai que chaque biére doive étre servie
dans I'état le plus vivant, le plus aromatique, le
plus savoureux, lo plus gazeux, le plus frais ot lo
plus stimulant qu’elle puisse offrir durant son exis-
tence; &'il est vrai qu'une bidre de bonne fabrica-
tion présente généralement ces qualités i sa sortie
ou peu de temps apres sa sortie de la brasserio et
son enirée dans la cave du débitant, il est de toute
évidence que 'un des meilleurs procédés, pour
débiter cette bidre, sera celui qui la fera passer le
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plus immédiatement du tonneau dans le verre du
consommateur, surtout si ce débitant est négli-
gent, insouciant, car dans ce court passage,,elle
rencontrera le moins de causes de modification ou
d’altération de ses qualités.

Or, aprés cela, quel est le procédé qui remplit
le mieux cette condition pratique? Assurément,
les anciens connaisseurs en bonne bitre ont déja
répondu avant nous & cette question. Pour eux, le
débit direct de la bitre du tonneau dans la chope
du consommateur, doit avoir lieu a la cave, au
Lonneau.

Malgré los tontatives des inventeurs d’appa-
reils, les Allemands ont conservé I'habitude de
consommer la bidre i sa sortie immédiate du ton-
neau, sans qu’elle ait & séjourner on & passer dans
aucun appareil usceptible de Iinfluencer par sa
malpropreté ou sa saveur mélallique, mais nous
savons qu’il y a beaucoup & dire sur la difficulté
do généraliser le systdme de soutirage direct au
tormeau; on peut lever tous les inconvénients &
V'aide de hons appareils, av moyen d’une bonne
pompe remplissant toutes les conditions d’hygivue,
de salubrité et de propreté.

11 faut d’abord que, pendant Ja durée du souti-
rage, la bitre soil soustraite au contact de I'air et
des corps métalliques oxydables, si prompts a lui
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el L

communiquer leur saveur désagréable el 'y méler
des matidres nuisibles  la santé du consommateur.

11 faut ensuite que la bidre soit servie dans toute
sa fraicheur, quelle que soit la chaleur de la cave
du débitant.

Cette condition de fraicheur peut étre satisfaite
a laide d’un réfrigérant adapté & la pompe ot
placé immédiatement & la sortio do la bicre, en
permottant de la débiter an degré exaot de Ia tem-
pérature qui lui convient; car il est évident que
les bibros sorties pures et fraichos de la brasserie,
devraient éure déhitées pures et fraiches dans les
calés, estaminels el Lavernes.

Aussi, avons-nous pour but principal de mettre
au jour Ja pierre de touche & laguelle nous aurons &
le présenter pour apprécior la valear de lappareil
auguel los débitants de boissons pourraiont avoir
recours en liou ot place du soutirage direct au
tonneau. Il est elair que, do tous les procédés en
usage pour lo débit do la bidre dans les élablisse-
ments publics, colui qui sera le meilleur et qui
devra dtre préfers, sera la procédé mécanique qui
répondra le mieux a Iidée de donner en tout
temps, & toute heure, la bidre dans un élat aussi
frais ot aussi pur que si on la tirait directement au
tonneau de la cave. Cest co travail d"application
que nous allons aborder.
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Los pompes & bidre d’un métal composé d’étain
et de fer battu ou de porcelaine avec tuyaux en
étain fin, ou encore micux avec des tuyaux en verre
reliés par des manchous en caoutchouc vulcanisé
pour pliages dans les caves, ou méme des tuyaux
en caoutchouc aussi vulcanisé , ne communiquent
aucun goit a la biere.

Cet appareil avec ces accessoires garantirait

la parfaite pureté, comme au tonneau, de la biore

servie au comptoir de 'estaminet, du café ou de la
taverne; et cela, méme & toute heure du matin et
do la journée.

Cos procéddés mécaniques seraient done tout &
fuit hygiéniques, salubres et faciles & nettoyer ot
conviendraient a tous les détaillants.

Ensuite viendraient, pour la chaleur nécessaire
au débit de la bidre, de petits appareils réfrigé-
rants extrémement actifs, consommant peu de
glace, applicables a toutes les pompes & biére des
débitants.

Pour la conservation des gaz et des aromes de
la biere, il y a des faussets herméliques et des
faussets hydrauliques.

Et pour I'épuration de cetie boisson, il y a des
tuyaux avec filtres qui pourraient servir a I'épu-
ration dans certains cas, en la clarifiant et en
retirant tous les corps étrangers, comme les vol-
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tigeurs ou substances provenant de la colle mal
dissoute, etc., etc.

Mais indépendamment des appareils précités,
il en existe d’autres d’une utilité incontostable . ce
sont les pompes i gaz.

Tout le monde sait combien le gott ost allects
par la présence du gaz acide carbonique dans les
boissons, et que co gaz fait éprouver dans la
bouche et dans I'estomac un sentiment agréable
de fraicheur, en facilitant singulidrement la diges-
tion. C’est surtout dans la biére qu’on recherche
cette agréable sensation et ce pétillement des
bulles d’acide carbonique, et les détaillants doi-
vent, pour ce motif, chercher a charger cette bois-
son d’une forte proportion de co gaz.

A cet effet, les pompes & gaz, en faisant monter
au comptoir la biére jusque dans la chope du con-
sommateur, ont la propriété de faire mousser for-
tement cetto boisson, de la rendre crémeuse ot do
lui communiquer un godt agréable et frais en
Pempéchant de s'éventer et de s’acidifier; avan-
tages bien importants qai méritent d’dtre appré-
ciés & leur juste valeur, et obtenus par I'effet seul
de la pression du gaz acide carbonique.

Pour la biere gazeuse ou qui mousse d'elle-
méme, on peut faire usage de divers appareils
pour empécher I'acide carbonique de se dégager;
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elle se met en perce et ss soutire par la rohinet,
auquel on adapte le tuyau en verre i I'aide d’un
manchon, ou le tuyau en étain fin ou méme en
caoutchoue vuleanisé. Sur la bonde du tonneau se
trouve placé le fausset hermétique qui conserve
jusqu’a la fin, dans les tonneaux, tous les gaz et
tous les aromes de la bitre. Le fausset herméti-
que, qui s'oppose d’une manitre absolue i la
sortie du gaz et des aromes, ne laisse entrer de
Fair pour remplir le vide que lorsque la pression
du gaz a entisrement cosse dans le tonneau, par
suite du soutirage déja effectué; de plus, toute
quantité d’air une fois entrée dans c0 vase, ne
peut plus en sortir, ni se renouveler, parce que
lo fausset hermétique 8’y oppose.

Le gaz et les aromos de la bidre ne peuvent non
plus s’échapper du ¢o16 de la pompe, car celle-ci,
outre ses soupapes, doit étre munie d’un bourrage
tout aussi absolu et hermétique que le fausset
placé sur le tonneau. La conservation compléte
~dans leo tonneau, des aromes e des gaz de la
biére, est ainsi rendue certaine, quelle que soit
la durés du soutirage.

Ainsi, au moyen de tous les diflérents systémes
d’appareils, on peut, au choix, selon les goiits et
méme selon les circonstances, adopter un systéme
ou l'autre, ¢’est-a~dire los pompes en métal ino xy-
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dable ou les poaipes en porcelaine aveo luyaux en
verre ou en élain, ou en caoutchouc vulcanisé,
qu’on doit faire fonctionner pour tirer do la bidre
ou les pompes & gaz qui font jaillir la bidre jus-
qu’au comptoir et dans le verre du consommatour,
sans aucunement les faire manceuvrer.

Enfin, par ces différeats systbmes de pompes et
accessoires, appropriés aux différentes sories de
ventes, ou peul a souhait, obtenir les meilleurs
offets, et notez que ces bons résultats sont aussi
profitables aux brasseurs qu’aux débitants.

L'art de conserver et de débiter la biére dans
les Lavernes, cafés et estaminels est donc lig de la
maniére la plus directe et la plus intime i la pros-

périté de l'industrie de la brasserie. &
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